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ABSTRAK
Latar Belakang: Di Indonesia, gangguan sistem pencernaan makanan khususnya diare terjadi
sebanyak 6.897.463 kasus pada tahun 2006. Salah satu faktor penyebab gangguan sistem
pencernaan adalah asupan makanan. Alternatif pencegahan gangguan sistem pencernaan antara
lain adalah dengan konsumsi pangan fungsional yaitu minuman probiotik seperti kefir. Kefir
merupakan pangan fungsional karena mengandung probiotik yang baik untuk sistem
pencernaan.
Tujuan Penelitian: Menganalisis daya terima, kadar protein, kadar lipid dan jumlah mikroba
pada kefir susu sapi dibandingkan dengan kefir susu kambing.
Metode: Penelitian ini adalah penelitian kuantitatif menggunakan RAL (Rancangan Acak
Lengkap) dengan 1 faktor yaitu perbedaan jenis susu yang digunakan dalam pembuatan kefir
dengan 3 kali ulangan perlakuan. Penelitian terdiri dari 3 tahap yaitu pembuatan kefir, uji daya
terima, serta uji kimia dan mikrobiologi (kadar protein, kadar lipid dan jumlah mikroba).
Analisis statistik dilakukan dengan meggunakan uji beda sampel dan uji Mann Whitney.
Hasil: Tidak ada perbedaan daya terima antara kefir susu sapi dan kefir susu kambing pada
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Kadar protein kefir susu sapi (3,40 + 0,21 %) dan
kefir susu kambing (4,28 + 0,36 %) berbeda nyata dengan nilai p<0,05. Sedangkan kadar lipid
kefir susu sapi (3,24 + 0,03 %) dengan kefir susu kambing (3,69 + 0,02%) berbeda nyata dengan
nilai p<0,05. Begitu pula dengan jumlah mikroba kefir susu sapi (3,11x106 koloni/ml) dan kefir
susu kambing (12,36 x106 koloni/ml) berbeda nyata dengan nilai p<0,05.
Simpulan: Kadar protein, kadar lemak dan jumlah mikroba kefir susu kambing lebih tinggi
dibandingkan kefir susu sapi. Tidak ada perbedaan daya terima antara kefir susu sapi dengan
kefir susu kambing.
Kata kunci: kefir, protein, lemak, daya terima, jumlah mikroba

ABSTRACT
Background: In Indonesia, indigestion issue specifically diarrhe was 6,897,463 cases in 2006. One
of the factors causing indigestion issue is food intake. An alternative to prevent digestive problems
is consumption of functional foods such as probiotic drink ie. kefir. Kefir is a functional food
because of probiotic content that are good for the digestive system.
Objective: To analyze the acceptability, protein content, lipid content and microbial content of
cow milk kefir compared to goat milk kefir.
Method: This research is a quantitative study using CRD (Completely Randomized Design) with
one factor, ie. the difference of milk type used in the kefir. The study consisted of the kefir
production stage, acceptance analysis stage, and protein, lipid and microbial content analysis
stage.
Result: There was no difference acceptability between cow milk kefir and goat milk kefir on the
color, flavor, taste and texture parameter. There is a difference in protein content between cow
milk kefir (3,40 + 0,21 %) and goat milk kefir (4,28 + 0,36 %) with p value<0,05. At the lipid
content, there is a difference between cow milk kefir (3,24 + 0,03 %) and goat milk kefir (3,69 +
0,02%) with p p value<0,05. Similiarly result shown at microbial content, there is a difference
between cow milk kefir (3,11x10¢ cfu/ml) and goat milk kefir (12,36 x10¢ cfu/ml) with p
value<0,05.
Conclusion: Cow milk kefir have a higher protein, lipid and microbial content than goat milk kefir.
There is no difference in acceptability between cow milk kefir and goat milk kefir.
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PENDAHULUAN

Sistem  pencernaan  merupakan
gerbang utama masuknya zat gizi sebagai
sumber pemenuhan kebutuhan tubuh
dalam proses metabolisme. Lambung
merupakan tempat mencerna makanan
untuk diserap sebagai zat gizi, oleh sebab
itu kesehatan lambung menjadi hal yang
sangat  penting dalam  optimalisasi
pencernaan dan penyerapan gizil Di
Indonesia gangguan sistem pencernaan
yang sering ditemukan disebabkan oleh
faktor makanan, kesehatan, lingkungan,
infeksi atau alergi pada protein susu sapi.
Pemberian asupan nutrisi yang cukup
sangat penting guna memelihara kesehatan
pencernaan, salah satu caranya dengan
mengkonsumsi secara rutin minuman
probiotik sebagai makanan fungsional.
Kasus kejadian diare pada tahun 2016 di
Indonesia sebanyak 6.897.463 kasus.3

Pangan fungsional adalah pangan
yang secara alamiah maupun telah
mengalami proses, memiliki satu atau lebih
senyawa yang berdasarkan Kkajian-kajian
ilmiah dianggap memiliki fungsi fisiologis
tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan
pencernaan.* Salah satu produk pangan
fungsional yang banyak dikonsumsi adalah
minuman probiotik. Minuman probiotik
adalah minuman yang mengandung bakteri
baik dan menguntungkan bagi saluran
pencernaan karena dapat meningkatkan
keseimbangan mikroflora usus dan mampu
bertahan hidup dalam keasaman lambung
sehingga dapat menempati usus dalam
kuantitas yang cukup besar serta dapat
menghambat bakteri patogen.>

Kefir merupakan salah satu minuman
probiotik karena mengandung mikroba
yang baik untuk sistem pencernaan. Kefir
mengandung probiotik penghasil senyawa
antimikroba seperti bakteriosin, hidrogen
peroksida dan berbagai antibiotik yang
menekan pertumbuhan bakteri penyebab
penyakit saluran pencernaan,
meningkatkan fungsi pencernaan dan
penyerapan  nutrisi makanan  serta
membantu mengatasi konstipasi.6

Susu merupakan sumber Kkalsium
paling baik, karena di samping kadar
kalsium yang tinggi, laktosa di dalam susu

membantu absorpsi susu di dalam saluran
cerna.” Mutu protein susu sepadan nilainya
dengan protein daging dan telur, dan kaya
akan lisin, salah satu asam amino esensial
yang dibutuhkan tubuh.8

Protein merupakan salah satu
kandungan dalam susu segar yang
dibutuhkan oleh  tubuh  manusia.®
Kandungan protein kefir lebih mudah
dicerna dibandingkan dengan protein susu
segar. Sifat fungsional kefir dipengaruhi
oleh sifat dari susu yang digunakan dalam
proses pembuatannya. Seperti yang
disebutkan oleh Surono (2004) bahwa susu
sapi dan susu kambing memiliki kandungan
yang berbeda sehingga kefir yang
dihasilkan juga memiliki kemampuan yang
berbeda.10

Lemak terkandung dalam kefir secara
alami karena bahan wutama dalam
pembuatannya adalah susu yang
mengandung lemak. Kadar lemak di dalam
kefir lebih rendah daripada kadar lemak
dalam susu segar karena lemak dalam kefir
telah dihidrolisis oleh mikroba penghasil
enzim lipase.!!

Berdasarkan uraian diatas, maka
peneliti akan mengkaji tentang potensi kefir
susu sapi dan kefir susu kambing sebagai
alternatif minuman probiotik. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui
daya terima, kadar protein, kadar lipid dan
jumlah  mikroba  kefir susu  sapi
dibandingkan dengan kefir susu kambing.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini adalah penelitian
kuantitatif. Rancangan percobaan yang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan satu faktor yaitu perbedaan
jenis susu yang digunakan dalam
pembuatan kefir dengan 3 kali pengulangan
perlakuan. Analisis yang dilakukan meliputi
analisis daya terima terhadap parameter
warna, aroma, rasa dan tekstur. Analisis
kimia berupa kadar protein dan kadar lipid
serta analisis mikro yaitu jumlah total
mikroba. Analisis daya terima dilakukan
dengan menggunakan uji pembedaan
terhadap parameter warna, aroma, rasa dan
tekstur. Analisis kadar protein dengan uji
kjeldahl, kadar lipid dengan uji ekstraksi
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soxhlet dan analisis jumlah mikroba dengan
uji Total Plate Count. Data yang diperoleh
kemudian dianalisa statistik menggunakan
metode Uji Beda Sampel (Compare Mean)
dengan signifikansi a = 0,05.

HASIL PENELITIAN
1. Daya Terima

Tabel 4.1 Hasil Analisis Daya Terima pada Kefir Susu Sapi dan Kefir Susu Kambing

Perlakuan Warna

Rerata

Rasa Tekstur

P1 3,68+0,61 3,16x1,01 2,73+0,78 3,56+0,77
p2 3,73+0,63 3,40+1,03 2,63+0,85 3,86+0,62

P=0,519 P=0,403 P=0,635 P=0,154
Keterangan: P1 = kefir susu sapi, P2 = kefir susu kambing

Berdasarkan Tabel 4.1 diatas hasil
daya terima pada parameter warna
diperoleh P value 0,519, rata-rata P1 3,68
dan rata-rata P2 3,73. Pada parameter
aroma diperoleh P value 0,403, rata-rata P1
3,16 dan rata-rata P2 3,40. Pada parameter
rasa diperoleh P value 0,635, rata-rata P1
2,73 dan rata-rata P2 2,63. Dan pada
parameter tekstur diperoleh P value 0,154,
rata-rata P1 3,56 dan rata-rata P2 3,86.

Tabel 4.1 menunjukkan bahwa hasil
analisis daya terima warna, aroma, rasa dan
tekstur pada kefir susu sapi P1 dan kefir
susu kambing P2 tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata (P>0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa jenis susu tidak
berpengaruh terhadap daya terima kefir,
baik dari parameter warna, aroma, rasa dan
tekstur.

2. Kadar Protein, Kadar Lipid dan Jumlah
Mikroba

Tabel 4.2 Hasil Analisis Kadar Protein, Kadar Lipid dan Jumlah Mikroba Kefir Susu Sapi dan Kefir
Susu Kambing

Perlakuan Kadar Protein (%) Kadar Lipid (%) Aktivitas Probiotik (CFU/ml)

P1 3,40+0,21 3,24+0,03 3,11x106+1,45
p2 4,28+0,36 3,69£0,02 12,36 x106+0,49
P=0,033 P< 0,001 P=0,014

Keterangan: P1 = kefir susu sapi P2 = kefir susu kambing

Berdasarkan Tabel 4.2 hasil analisis
kadar protein diperoleh P value 0,033
dengan rata-rata P2 4,28 lebih tinggi
daripada rata-rata P1 3,40. Hasil analisis
kadar lipid diperoleh P value 0,001 dengan
rata-rata P2 3,69 lebih tinggi daripada rata-
rata P1 3,24. Dan hasil analisis aktivitas
probiotik diperoleh P value 0,014 dengan
rata-rata P2 12,36x10¢ lebih tinggi daripada
rata-rata P1  3,11x106. Tabel 4.2
menunjukkan bahwa analisis kadar protein,
kadar lipid dan aktivitas probiotik pada
kefir susu sapi P1 dan kefir susu kambing
P2 terdapat perbedaan nyata (P<0,05).

PEMBAHASAN
1. Daya Terima
a. Warna

Warna merupakan visualisasi suatu
produk yang langsung terlihat lebih dahulu
dibandingkan dengan variabel lainnya.

Warna secara langsung akan memengaruhi
persepsi panelis.? Hasil analisis daya terima
warna menunjukkan tidak ada beda nyata
antara Kkefir susu sapi dan Kkefir susu
kambing. Warna kefir yang dihasilkan sama
dan dominan seperti warna susu, yaitu
putih pucat sehingga terlihat kurang
menarik bagi panelis. Warna putih pada air
susu disebabkan karena warna Kkasein.
Warna kasein yang murni berwarna putih
seperti salju. Di dalam susu, kasein ini
merupakan dispersi koloid sehingga tidak
tembus cahaya yang mengakibatkan air
susu tersebut berwarna putih.12

b. Aroma

Aroma merupakan reaksi dari
makanan yang akan mempengaruhi
konsumen sebelum konsumen menikmati
makanan, karena konsumen secara refleks
akan dapat langsung mencium aroma
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makanan tersebut.!3 Dari hasil analisis daya
terima aroma diperoleh tidak ada beda
nyata antara kefir susu sapi dan kefir susu
kambing. Aroma Kkefir yang dihasilkan
sedikit agak apek dan asam. Karbondioksida
diproduksi oleh starter (bibit kefir)
menghasilkan asam laktat, karbondioksida,
etanol, asetaldehid dan diasetil serta asam
aseton sehingga menghasilkan flavor dan
aroma khas pada kefir.14# Hal ini sejalan
dengan penelitian Setyawardani (2017)
yang menunjukkan bahwa kefir yang
dihasilkan beraroma asam khas susu
fermentasi yang bersumber dari asam
lemak susu.1s

c. Rasa

Hasil analisis daya terima pada
parameter rasa menunjukkan tidak ada
beda nyata antara kefir susu sapi dan kefir
susu kambing. Produk kefir yang dihasilkan
memiliki citarasa asam yang dihasilkan dari
proses fermentasi susu dan bibit kefir. Hal
ini sejalan dengan pemaparan Zakaria
(2009) yaitu kefir adalah produk susu
fermentasi yang mempunyai rasa yang
spesifik sebagai hasil fermentasi bakteri
asam laktat dan Kkhamir yang hidup
bersama sama dan saling menguntungkan.6
Rasa susu fermentasi (kefir) didominasi
rasa asam yang disebabkan oleh aktivitas
bakteri asam laktat yang timbul pada proses
fermentasi laktosa oleh starter.

d. Tekstur

Hasil analisis daya terima pada
parameter tekstur menunjukkan tidak ada
beda nyata antara kefir susu sapi dan kefir
susu kambing. Tekstur kefir yang dihasilkan
cair seperti tesktur minuman pada
umumnya, dengan khas warna putih
sehingga terlihat seperti susu. Menurut
Kok-tas dkk (2013), mikroorganisme dalam
kefir memproduksi eksopolisakarida (EPS)
yang dapat mempengaruhi tekstur dan rasa
produk.l”  Eksopolisakarida  merupakan
salah satu produk bioaktif yang dihasilkan
oleh mikroorganisme.

2. Analisis Kadar Protein, Kadar Lipid
dan Aktivitas Probiotik
a. Kadar Protein

Dari hasil analisis diperoleh rata-rata
kadar protein dari kefir susu kambing

4,28%  adalah nyata lebih tinggi
dibandingkan kefir susu sapi 3,40%.
Tingginya kandungan protein kefir susu
kambing  karena  kandungan susu
segarnyapun lebih tinggi. Perbedaan
kandungan protein sebagai bahan dasar
menyebabkan perbedaan mutu produk.18

Kandungan kadar protein pada Kkefir
susu sapi rata-rata 3,40% meningkat
dibandingkan kandungan kadar protein
dalam susu sapi segar 3,30%.1° Dan
kandungan kadar protein kefir susu
kambing rata-rata 4,28% meningkat
dibandingkan kandungan kadar protein
dalam susu kambing segar 3,80%.20 Proses
fermentasi membuat kandungan protein
dalam  kefir lebih mudah dicerna
dibandingkan dengan protein susu segar
(10), Protein berperanan penting dalam
pembentukan biomolekul, menyusun lebih
dari separuh bagian sel serta menentukan
ukuran dan struktur sel di dalam tubuh
manusia.?!

b. Kadar Lipid

Ada perbedaan antara kefir susu sapi
dan Kkefir susu kambing dengan nilai rata-
rata kadar protein kefir susu kambing
3,69% lebih tinggi daripada nilai rata-rata
kadar protein kefir susu sapi 3,24%.
Tingginya  kadar lipid dikarenakan
kandungan susu kambing segar lebih tinggi
dibandingkan susu sapi segar. Kadar lipid
merupakan salah  satu parameter
penentuan  kualitas  bahan  pangan,
diantaranya kefir. Kadar lemak di dalam
kefir lebih rendah daripada kadar lemak
dalam susu segar karena lemak dalam kefir
telah dihidrolisis oleh mikroba.!!

Kandungan kadar lipid susu sapi
segar 3,60% menurun dibandingkan
dengan kadar lipid kefir susu sapi rata-rata
3,24% (19). Dan kandungan kadar lipid susu
kambing segar 4,20% menurun
dibandingkan dengan kadar lipid dalam
kefir susu kambing rata-rata 3,69%.21
Lemak dibutuhkan di dalam tubuh karena
berfungsi sebagai sumber energi utama
dalam proses metabolisme tubuh.22

c. Jumlah Mikroba

Dari hasil analisis diperoleh rata-rata
aktivitas probiotik dari kefir susu kambing
12,36 x 106 cfu/ml adalah nyata lebih tinggi



Journal of Holistic and Health Sciences
Vol.2, No.2, Juli-Desember 2018 |64

dibandingkan kefir susu sapi 3,11 x 106
cfu/ml. Hal ini disebabkan perbedaan
kandungan karbohidrat (laktosa) pada jenis
susu yang digunakan pada proses
pembuatan kefir. Semakin tinggi kandungan
laktosa pada susu maka semakin besar
jumlah mikroba yang tumbuh. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh Van
den Berg (1988) yang menyatakan bahwa
laktosa dalam susu sapi sebanyak 4,7% dan
pada susu kambing sebanyak 4,8%.23

Menurut Muchtadi dan Sugiyono
(1992), hidrolisa karbohidrat baik oleh
asam atau enzim akan menyebabkan
menurunnya pH sehingga semakin banyak
karbohidrat yang dihirolisis akan semakin
rendah pH dan menyebabkan aktivitas
antibakteri akan lebih tinggi.2¢ Hal ini
sejalan dengan penjelasan Fanworth (2005)
yaitu komponen antibakteri juga dihasilkan
selama fermentasi Kefir seperti asam
organik (asam laktat dan asetat),
karbondioksida, hidrogen peroksida, etanol,
diacetil dan peptida yang berguna untuk
menghambat pertumbuhan bakteri patogen
serta berguna untuk pencegahan gangguan
pencernaan dan infeksi.2s

SIMPULAN

Tidak terdapat perbedaan daya
terima kefir susu sapi dan kefir susu
kambing pada semua parameter yaitu
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Kadar
protein, kadar lipid dan jumlah mikroba
yang terkandung pada kefir susu kambing
lebih tinggi dibandingkan kefir susu sapi.
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