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Abstrak. Kefir diproduksi dengan berbagai jenis bahan baku susu yang menghasilkan karakteristik berbeda. Susu
segar, susu bubuk, susu rendah lemak, susu non lemak dan susu Ultra High Temperature (UHT) memiliki sifat-
sifat yang berbeda. Tujuan penelitian adalah mempelajari karakteristik kimia, fisik dan organoleptic kefir yang
dihasilkan dari bahan baku yang berbeda. Bahan baku sebagai perlakuan terdiri dari P1: kefir dengan susu segar,
P2: kefir dengan susu bubuk, P3 : kefir dengan susu UHT, P4 : kefir dengan susu rendah lemak, dan P5: kefir
dengan susu tanpa lemak. Kefir dibuat dengan menggunakan biji kefir komersial, dan Setiap perlakuan diulang
4 kali, dilakukan uji lanjut dengan Duncan. Variabel penelitian kadar air, total padatan, pH, total asam tertitrasi
dan sensori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air, total padatan, pH berbeda nyata (P<0.05) dan total
asam tertitrasi, tekstur dan kesukaan kesukaan berbeda sangat nyata (P<0.01). Simpulan penelitian penggunaan
bahan baku yang berbeda menghasilkan karakteristik kefir yang berbeda.

Kata kunci: kefir, bahan baku, biji kefir komersial, karakteristik

Abstract. Various types of milk are used to make kefir, which gives it different qualities. Fresh milk, powdered
milk, low-fat milk, non-fat milk, and Ultra High Temperature (UHT) milk all have different qualities. The goal of
the study was to look at the chemistry, physical, and sensory qualities of kefir made from different substances.
The raw materials for treatment P1 were kefir made with fresh milk, P2 was kefir made with powdered milk, P3
was kefir made with UHT milk, P4 was kefir made with low-fat milk, and P5 was kefir made with non-fat milk.
Commercial kefir grains were used to make kefir, and each treatment was done 4 times. Duncan was also used
for more tests. The factors for the study are the amount of water, total solids, pH, total titrated acid, and how it
tastes. The results showed that the water content, total solids, pH were all significantly different (P<0.05) and
titrable acidity, texture and preferences were highly significant difference (P<0.01). The results of the study show
that kefir made from different ingredients has different qualities.

Keywords: kefir, raw material, kefir grains commercial, characteristic

Pendahuluan

Bahan baku merupakan salah satu faktor penting yang menentukan kualitas kefir yang dihasilkan.
Setiap bahan baku memiliki total padatan, tekstur, dan sifat sensori yang berbeda yang akan
menghasilkan sifat produk kefir yang beragam. Kefir merupakan produk fermentasi memiliki sifat
asam, mengandung alkohol yang dibuat dengan menggunakan biji kefir dan dibuat dengan bahan baku
berbeda seperti susu sapi (Gul et al., 2018), susu kambing (Setyawardani et al., 2014) dan susu kerbau
(Nguyen et al., 2014). Sifat fisik kefir ditentukan oleh bahan baku, total padatan, jenis dan jumlah
starter yang digunakan, suhu fermentasi dan lama penyimpanan (Wang et al., 2017).

Susu segar, susu UHT, susu rendah lemak, susu tanpa lemak, susu bubuk dihasilkan dengan cara
pengolahan yang berbeda. Pengolahan bahan baku yang berbeda akan mempengaruhi produk yang
dihasilkan, termasuk kefir. Susu tanpa lemak, diperoleh dengan cara memisahkan lemak dengan
bahan lain, sehingga susu memiliki sifat berbeda dengan susu penuh, demikian juga dengan susu
rendah lemak. Penggunaan bahan baku susu bubuk dan susu UHT menghasilkan sifat fisikokimia yang
berbeda (Zakaria, 2009). Karateristik tekstur yang diujikan secara sensori harapannya mampu
terdeteksi oleh panelis. Pengujian sensori banyak digunakan untuk menilai mutu pangan dan produk
hasil pertanian, penilaian sensori dapat memberikan penelitian sangat teliti (Permadi et al., 2018).
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Perbedaan bahan baku karena teknik pengolahan yang berbeda akan mempengaruhi kualitas
protein, nilai pH (Rosca et al., 2019) dan beberapa sifat fisiko kimia, antara lain perubahan viskositas,
kalsium koloid, magnesium koloid, warna, penurunan nilai pH. Penyimpanan susu UHT akan
meningkatkan viskositas dan penurunan pH susu (Ranvir et al., 2021). Sifat fisikokimia susu sangat
beragam dipengaruhi oleh kandungan lemak. Kandungan lemak susu penuh sekitar 3,5%, susu rendah
lemak 1-2% dan susu tanpa lemak kurang dari 0,5%, tetapi kandungan protein susu tidak dipengaruhi
secara signifikan oleh kandungan lemak (Hurtado-Lugo et al., 2020).

Informasi masih terbatas tentang perubahan sifat fisikokimia kefir dengan bahan baku yang
berbeda. Beberapa penelitian sudah dilakukan untuk mengetahui pengaruh bahan baku terhadap sifat
kimia dan mikrobiologi kefir. Penelitian menggunakan bahan baku kolostrum susu mempengarubhi
warna, viskositas dan mikrostruktur produk (Setyawardani et al., 2020b).

Materi dan Metode Penelitian

Penelitian menggunakan beberapa jenis bahan baku untuk membuat kefir, yaitu bahan baku susu
segar (lemak penuh), susu pasteurisasi, susu UHT, susu bubuk, susu rendah lemak dan susu tanpa
lemak. Starter menggunakan biji kefir komersial. Masing-masing batch menggunakan bahan baku
sebanyak 1 liter dan starter sebanyak 5%.

Produksi Kefir

Susu segar sebanyak 1 liter dilakukan pasteurisasi, susu UHT, rendah lemak dan tanpa lemak
dipanaskan sampai dengan suhu 50°C, sedangkan susu bubuk dilakukan rekonstitusi dengan
menggunakan air hangat. Kefir dibuat menurut Setyawardani dan Sumarmono (2015), susu sesuai
dengan perlakuan ditambahkan biji kefir dan dilakukakan proses inkubasi selama 24 jam pada suhu
28°C. Susu kefir selanjutnya dipisahkan dari biji kefir dan siap dilakukan analisis sesuai dengan variabel
yang diukur.

Pengukuran Peubah Penelitian
Pengukuran kadar air dan total padatan menggunakan metode oven (Gravimetri) menurut AOAC
(2006).

Nilai pH Kefir

pH kefir diukur menggunakan pH meter digital (AMT 16). pH meter dikalibrasi pada pH 4.0 dan pH
7.0 sebelum digunakan. Sampel sebanyak 20 ml dimasukkan dalam jar dan pH meter dimasukkan dan
dibiarkan sampai diperoleh angka stabil. Pengukuran pH kefir tersebut menggunakan cara
(Setyawardani et al., 2020b).

Total Asam Tertitrasi
Total asam tertirasi dilakukan untuk mengetahui jumlah asam organik yang dapat diukur
berdasarkan jumlah asam laktat melalui metode titrasi (Sudarmadji dan Suhardi, 1997). Asam laktat
diukur menggunakan Mann’s Acid Test.
Formula = (NaOH volume x N NaOH x 0.09)/(berat sampel) x 100%.

Pengujian Sensori
Uji kesukaan kefir yang dibuat dengan beberapa jenis bahan baku dilakukan oleh panelis semi
terlatih sebanyak 20 mahasiswa S2 Fakultas Peternakan Universitas Jenderal Soedirman. Setiap
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mahasiswa menerima lima sampel kefir untuk dinilai terhadap atribut aroma, tekstur, rasa dan
kesukaan secara keseluruhan (overall). Setiap selesai menguji sampel, panelis disarankan untuk
minum air putih untuk menghilangkan kesan penilaian sebelumnya. Pengujian dilakukan dengan
metode scoring dan hasil pengujian selanjutnya dirata-ratakan dan dilakukan analisis statistik.

Setiap perlakuan penelitian dilakukan empat kali pengulangan dan dilakukan uji beda nyata Duncan
selanjutnya dianalisis menggunakan piranti SPPS ver 25.

Hasil dan Pembahasan
Karakteristik Kimiawi Kefir dengan Beberapa Jenis Bahan Baku

Perbedaaan bahan baku dapat mempengaruhi sifat kimiawi kefir. Selain bahan baku, kefir juga
tergantung pada kultur starter. Campuran susu yang digunakan mampu meningkatkan nilai nutrisi
kefir. Selama proses fermentasi kefir beberapa metabolit dihasilkan termasuk asam laktat, ethanol,
karbon dioksida (Barukci¢ et al., 2017; Setyawardani et al., 2020a). Hasil penelitian karakteristik
kimiawi kefir dengan beberapa jenis bahan baku (Tabel 1).

Tabel 1. Karakteristik kimia kefir dengan perbedaan bahan baku

Perlakuan Karakteristik kimia
Kadar air (%) Total padatan (%) pH Total asam tertitrasi (%)

P1 86,49 + 3,05° 13,52 +3,05° 4,71+0,23° 0,71+£0,07°
+

P2 87,64 +3,16% 12,36 + 3,16% g’gcl)a; 0,74 £ 0,05°

P3 88,94 + 0,46 11,06 + 0,46% 4,31 £ 0,04° 0,78 + 0,04
+

P4 89,83 + 0,59 10,17 £ 0,59% g’i;a; 0,91 £ 0,03¢
+

PS 91,12 +0,63° 8,88 £0,63° g’gia; 0,88 + 0,06

Signifikansi * * * o

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). ns: berbeda tidak nyata; *:
berbeda nyata; **: berbeda sangat nyata

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai kadar air dan total padatan memiliki kisaran 86,49-91,12% untuk
kadar air dan total padatan kefir berkisar 8,88-13,52%. Total padatan tertinggi terdapat pada kefir
yang dibuat dengan bahan susu lemak penuh dan terendah pada kefir yang dibuat dari susu tanpa
lemak. Menurut Barukcic et al. (2017) menyatakan bahwa total padatan kefir dapat dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan. Bahan baku susu bubuk untuk membuat kefir, dimulai dengan
menambahkan air kedalam susu bubuk dilakukan rekonstitusi yang dipengaruhi oleh pH selama proses
pengasaman kefir (Gastaldi et al.,, 1997). Tabel 1 menunjukkan kefir yang dibuat dari susu lemak
penuh menghasilkan nutrisi lebih tinggi dan berbeda nyata dibandingkan dengan kefir yang dibuat
dari susu bubuk. Total padatan merupakan jumlah padatan yang ada dalam susu, termasuk lemak,
protein, laktosa dan mineral.

Nilai pH kefir yang dibuat dengan bahan baku berbeda dengan kisaran 4,31-4,71 dengan nilai pH
terendah pada kefir dengan bahan baku UHT. Hasil sejalan dengan penelitian Agustina et al. (2020)
kefir yang dibuat dari UHT memiliki pH lebih rendah dibandingkan dengan lainnya. Hal ini disebabkan
karena pakan yang diberikan pada ternak atau metode yang pengolahan yang digunakan yang akan
mempengaruhi pH susu.
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Nilai titrasi asam laktat (titrable acidity) kefir yang dihasilkan dari beberapa jenis bahan baku
memiliki kisaran 0,71-0,91% dan tertinggi pada kefir yang dihasilkan dari bahan baku rendah lemak.
Nilai titrable acidity yang tinggi menunjukkan bahwa bakteri asam laktat efektif dalam mengubah
laktosa menjadi asam laktat, sehingga mampu meningkatkan nilai titrable acidity. Pada sisi lain susu
juga memiliki kemampuan buffering capacity untuk mempertahankan kondisi karena kandungan
protein (Schmidt et al., 1996). Susu rendah lemak, meskipun memiliki kandungan laktosa lebih rendah
dibandingkan susu penuh, tetapi BAL mampu bekerja lebih efektif dalam menghasilkan metabolit
asam, yang terdeteksi dari nilai titrable acidity kefir.

Karakteristik Sensori Kefir yang Dibuat dengan Bahan Baku Berbeda

Sifat sensori kefir yang diproduksi dengan bahan baku yang berbeda dapat bervariasi tergantung
pada beberapa faktor seperti lama fermentasi, jenis bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan.
Hasil penelitian terdapat pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik sensoris kefir dengan perbedaan bahan baku

Atribut

Perlakuan Aroma Tekstur Rasa Kesukaan

(overall)
P1 2,55 +0,76° 1,75 £ 0,642 2,15+0,93 2,10+0,72°
P2 3,30 +1,38% 1,45 +0,51° 2,55+1,15 2,35+ 0,81%
P3 3,40 + 1,04% 3,10 £ 0,91° 3,10+1,25 3,05 + 0,89
P4 3,15+ 0,88% 3,75+0,71° 2,95+ 1,00 3,25+0,79°
P5 3,65 + 1,04° 3,40 + 0,94 2,75+ 1,07 3,15 +0,99¢

Signifikansi * o ns ok
Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). ns: berbeda tidak nyata; *:
berbeda nyata; **: berbeda sangat nyata

Tabel 2. menunjukkan sifat/atribut sensori untuk aroma, tekstur dan kesukaan (overall) oleh
panelis semi terlatih menunjukkan berbeda nyata (P<0.05) untuk aroma; berbeda sangat nyata
(P>0.01) untuk atribut rasa dan kesukaan (overall). Kefir yang diproduksi dengan bahan baku tanpa
lemak (non fat) memiliki skor tertinggi yaitu 3,65 (suka) dan berbeda nyata dengan aroma kefir yang
dihasilkan dari bahan baku lemak penuh yaitu 2,55 (tidak suka—agak suka). Beberapa penelitian
menjelaskan jenis bahan baku yang digunakan untuk produksi kefir berpengaruh terhadap aroma,
flavor dan tekstur (Farag et al., 2020; Rusdhi et al., 2021). Aroma kefir dipengaruhi oleh beberapa
produk metabolism yang dibentuk selama proses fermentasi seperti aseton dan asetaldehid (Farag et
al., 2020).

Tekstur kefir memiliki skor kesukaan 1,45-3,75 (sangat tidak suka—suka), skor tertinggi pada kefir
yang dibuat dari bahan baku susu rendah lemak. Hasil berbeda dengan penelitian sebelumnya yang
menyatkan perbedaan sensori terjadi antara produk yang diproduksi dengan susu UHT, termasuk susu
rendah lemak dan susu skim. Produk yang dihasilkan dari susu skim menghasilkan nilai aroma, rasa,
dan tekstur terendah dibandingkan lainnya (Su et al., 2022). Hasil penelitian menunjukkan kefir yang
diproduksi dari bahan baku susu UHT, susu rendah lemak dan susu tanpa lemak memiliki nilai skor
kesukaan lebih tinggi dibandingkan lainnya.

Panelis tidak bisa membedakan rasa kefir yang dibuat dari bahan baku yang berbeda, hal ini
ditunjukkan dari nilai skor kesukaan rasa dengan kisaran 2,15-3,10 (tidak suka-agak suka). Panelis
belum bisa membedakan rasa kefir yang dibuat dari bahan baku berbeda disebabkan rasa asam yang
mendominasi. Kefir memiliki karakteristik khas rasa yang sangat asam. Karakteristik kefir sifat asam
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dengan pH 4.6, kandungan alkohol 0,5-2%, mempunyai rasa asam dan aroma yeast (Karagali et al.,
2018). Kefir dengan bahan baku susu berbeda menghasilkan kesukaan keseluruhan produk (overall)
yang dibuat dari susu rendah lemak dan susu tanpa lemak. Hasil tersebut berbeda nyata (P<0.05)
dengan yang dibuat dari susu penuh (full cream). Hal ini disebabkan bahan baku susu rendah lemak,
susu tanpa lemak merupakan susu komersial yang dihasilkan skala pabrikan, yang sudah diolah lebih
lanjut sehingga akan memberikan karakteristik yang berbeda dibandingkan susu full cream yang
diperoleh dalam kondisi segar. Proses pengolahan susu akan memberikan karakteristik susu yang
berbeda secara sensori, sehingga menghasilkan kefir dengan tingkat kesukaan lebih tinggi
dibandingkan susu segar (full cream).

Kesimpulan

Karakteristik kefir yang diproduksi dengan bahan baku susu berbeda memiliki karakteristik kimiawi
berbeda (kadar air, total padatan, pH dan nilai titrable acidity) dan tingkat kesukaan tertinggi (overall)
pada kefir yang dibuat dari susu rendah lemak.
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