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ABSTRAK 

Hasnidar I011 17 1021 Karakteristik Kefir Susu Cair dengan Penambahan 

Konsentrasi Gula Aren yang Berbeda. Dibimbing oleh Fatma Maruddin dan 

Farida Nur Yuliati. 

 

Kefir merupakan produk pangan yang bersifat fungsional, yang berasa asam dan 

aroma khas asam serta mengandung alkohol membuat produk ini kurang diminati 

konsumen. Perbaikan tingkat penerimaan konsumen dilakukan dengan 

penambahan gula aren dapat mempengaruhi karasteristik produk akhir kefir. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karasteristik kefir susu cair terhadap  

nilai pH, kadar asam laktat, viskositas, organoleptik (rasa dan kesukaaan) panelis 

terhadap kefir dengan penambahan gula aren. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan  

dalam penelitian ini adalah penambahan konsentrasi gula aren 0%, 5%, 7%,dan  

9%. Kefir dibuat sebagai berikut :  susu cair  komersial disterilkan pada suhu 

105oC selama 5 menit, setelah itu susu steril diinokulasi dengan starter kefir 

sebanyak 3%(v/v) dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. Selanjutnya 

kefir ditambahkan dengan gula aren dengan konsentrasi 0%, 5%, 7%,dan 9% (v/v) 

dan homogenkan. Peningkatan penambahan gula aren dalam pengolahan kefir 

menyebabkan peningkatan terhadap nilai viskositas, rasa manis dan tingkat 

kesukaan panelis, namun tidak menyebabkan nilai pH dan rasa asam dan kadar 

asam laktat  mengalami penurunan. Penggunaan gula aren 9% adalah konsentrasi 

yang paling baik untuk pembuatan kefir.  

 

 

Kata kunci : Kefir, gula aren, karakteristik, susu cair komersial,  
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ABSTRACT 

Hasnidar I011 17 1021  Characteristics of Liquid Milk Kefir Using Different 

Concentrations of Palm Sugar. Supevised by Fatma Maruddin and Farida Nur 

Yuliati. 

 

Kefir is a food product that is functional, which tastes sour and has a distinctive 

sour aroma and contains alcohol which makes this product less attractive to 

consumers. Improvement of consumer acceptance by adding palm sugar can affect 

the characteristics of the final kefir product. This study aims to determine the kefir 

characteristics of liquid milk against the pH value, lactic acid content, viscosity, 

organoleptic (taste and preference) of the panelists to kefir with the addition of 

palm sugar. This study used a completely randomized design (CRD) with 4 

treatments with 3 replications. The treatment in this study was the addition of 

palm sugar concentrations of 0%, 5%, 7%, and 9%. Kefir is prepared as follows: 

commercial liquid milk is sterilized at 105oC for 5 minutes, after which sterile 

milk is inoculated with 3% (v / v) kefir starter and incubated at 37oC for 24 hours. 

Furthermore, kefir is added with palm sugar with a concentration of 0%, 5%, 7%, 

and 9% (v / v) and homogenized. Increasing the addition of palm sugar in kefir 

processing causes an increase in viscosity, sweetness and acidity, but this increase 

does not cause the pH value and sour taste of kefir. The use of 9% palm sugar is 

the best concentration for making kefir. 

 

 

Keywords : Kefir, palm sugar, characteristics, commercial liquid milk,  
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PENDAHULUAN 

Kefir merupakan produk pangan fungsional.  Kefir mengandung asam dan 

alkohol.  Hal ini disebabkan  karena produk ini mengalami fermentasi oleh bakteri  

dan khamir yang sengaja ditambahkan secara langsung dalam pengolahan 

(Martharini dan Indratiningsih, 2017). Salah satu jenis kefir yang paling umum 

dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah kefir optima. Kefir ini dihasilkan dengan 

pengadukan antar lapisan padatan dan lapisan bening setelah proses fermentasi. 

Kefir mempunyai efek yang baik untuk kesehatan, seperti mengontrol 

metabolisme kolesterol, sebagai probiotik, antitumor (riset hewani), antibakteri, 

antijamur dan lain-lain (Aristya, dkk., 2013). 

Pengolahan kefir membutuhkan waktu 24 jam. Produk akhir kefir yang 

berasa asam dan aroma khas asam dan mengandung alkohol membuat produk ini 

kurang diminati konsumen. Perbaikan tingkat penerimaan konsumen dilakukan 

dengan penambahan bahan alamiah yang bisa menetralisisr rasa atau aroma 

khasnya.  Salah satu bahan alami yang sudah umum dikenal dan mengandung 

sumber gula yang baik adalah gula aren. Aroma dan rasa manis gula aren 

diharapkan dapat menetralisir rasa asam dan aroma kefir. Gula aren berasal dari 

air nira yang disadap dari pohon aren (Arenga pinnata) dan termasuk tanaman 

dari keluarga palem. Gula aren memiliki kandungan karbohidrat 11,18%, yang 

terdiri atas   glukosa 3,70% dan frukrosa 7,48% (Rumokoi, 1990).  

Penambahan gula aren pada pengolahan kefir akan menyebabkan 

penurunan rasa asam, dan terjadi peningkatan kekentalan pada produk akhir. 

Pencampuran gula aren dengan kefir akan terjadi proses esterifikasi. Proses 

esterifikasi mengakibatkan gugus karbosilat pada senyawa yang ada pada kefir 
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dengan gugus hidroksilat pada karbohidrat glukosa dan fruktosa. Senyawa 

tersebut mengakibatkan perubahan keasaman produk akhir kefir. Selain itu, 

penambahan gula aren pada kefir mengakibatkan terjadinya perubahan 

viskositas/kekentalan kefir. Hal ini disebabkan oleh karbohidrat pada gula aren 

yang dapat mengikat air bebas aktif pada kefir. Lebih lanjut menyebabkan terjadi 

peningkatan kekentalan (Rauf dan Sarbini, 2012). Implikasi dari proses kimia dan 

fisik yang terjadi dari pengolahan kefir akan mempengaruhi karasteristik 

organoleptik dan kesukaan pada produk akhir kefir. Berdasarkan uraian tersebut, 

maka dilakukan penelitian mengenai persamaan konsentrasi gula aren dalam 

pengolahan kefir.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kefir susu cair 

dengan penggunaan konsentrasi gula  aren yang berbeda, terhadap nilai pH, 

keasaman, viskositas, organoleptik (rasa asam dan manis serta kekentalan) dan 

hedonik/kesukaan konsumen. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber 

informasi ilmiah baik mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya pengguaan  

konsentrasi gula aren yang tepat untuk mempengaruhi pH, tingkat keasaman, rasa 

dan kesukaan panelis pada produk kefir. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Kefir sebagai Salah Satu Produk Olahan Susu 

Kefir merupakan salah satu jenis susu fermentasi  yang dibuat dengan 

penggunaan starter granula kefir. Kefir memiliki keketalan seperti krim dan  

kandungan alkohol serta asam laktat (Safitri dan Swarastuti, 2011). Kefir 

memiliki rasa, warna dan konsistensi menyerupai yogurt dan memiliki khas 

seperti tape (yeast). Kefir diproduksi dari susu yang difermentasi dengan 

menginokulasikan bibit kefir atau kultur induk kefir (Mentari, dkk., 2006).  

Kefir memiliki beberapa kandungan seperti kadar asam laktat berkisar 0,8-

1,1%, alkohol 0,5-2,5%, sedikit gas karbon dioksida, kelompok vitamin B serta 

diasetil dan asetaldehid. Komposisi dan kadar nutrisi kefir adalah air 89,5%, 

lemak 1,5%, protein 3,5%, kadar abu 0,6%, laktosa 4,5% dengan nilai pH 4,6. 

Komponen dan komposisi ini bervariasi, bergantung pada jenis mikroba starter, 

suhu, lama fermentasi serta bahan baku yang dugunakan (Sari, 2007). Komposisi 

nutrisi kefir dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 1.  Komposisi nutrisi kefir (per 100 gram) 

Zat Gizi Jumlah    Satuan  

Energi 100 Kkal 

Karbohidrat 0 Gram 

Protein 14 Gram 

Lemak 1 Gram 

Natrium 90 Mg 

Kalsium 300 Mg 

Vitamin A 500 Iu 

Vitamin D 1000 Iu 

Sumber :  Sawitri (2011) 

Pada pembuatan kefir digunakan biji kefir (kefir grain) yang berwarna 

putih kekuningan, tidak dapat larut dalam air maupun beberapa pelarut lainnya  
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Proses fermentasi kefir akan dihasilkan metabolit primer dan metabolit 

sekunder. Metabolit primer adalah senyawa-senyawa kimia yang dihasilkan oleh 

mikroba dan dibutuhkan mikroba tersebut untuk pertumbuhannya, diantaranya 

asam-asam organik dan alkohol. Metabolit sekunder adalah senyawa yang 

disintesis mikroba tetapi bukan untuk kebutuhan fisiologis pokok seperti 

bakteriosin dan polifenol. Pada proses fermentasi kefir, gula dipecah menjadi 

asam piruvat, kemudian asam piruvat diubah oleh khamir menjadi asetaldehida 

menjadi etanol (Kunaepah, 2008). 

Kefir memiliki rasa yang sangat asam dan hal ini membuat konsumen 

mencoba untuk menambahkan perasa atau pemanis. Kefir menghasilkan rasa yang 

segar dan seperti ada sensasi soda di dalam mulut. Karasteristik yang dihasilkan 

oleh kefir seperti flavor, viskositas dan komposisi mikroba/kimia yang dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti ukuran grain kefir (Farnworth, 2005). 

Rasa  khas kefir dihasilkan karena adanya beberapa komponen yang diproduksi 

selama fermentasi berlangsung. Senyawa asetaldehida dan asetonin yang 

dihasilkan dari kefir memberikan kontribusi rasa yang khas terhadap kefir yang 

diperoduksi. Selama penyimpanan, senyawa asetaldehida akan meningkat seiring 

dengan menurunnya konsentrasi dari senyawa asetoin (Farnworth, 2005).  

Kefir yang dibuat dengan penambahan kefir grain yang terdiri dari bakteri 

dan juga khamir yang akan memberikan rasa manis dibandingkan dengan kefir 

susu. Hal tersebut dikarenakan adanya penambahan  pemanis ekstrak pada saat 

fermentasi kefir sehingga menyebabkan rasa khas kefir tergantung jenis pemanis 

yang digunakan. Ekstrak pemanis yang digunakan biasanya yaitu gula merah, 

madu anggur, cranberry, stroberi, dan buah lainnya. Kefir air juga dapat 
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menggunakan jus nanas, sehingga akan menghasilkan rasa yang manis, asam, 

sedikit berkabonasi (soda), dan bercita rasa kuat dan aroma khas (Hidayati, 2018). 

Gula Aren 

Gula aren merupakan gula dari pengolahan nira pohon aren. pengolahan nira 

aren menghasilkan gula aren yang berwarna cokelat kemerahan. Gula aren 

memiliki sifat lebih solid dan rasa manis. Gula aren memiliki ciri khas tersendiri 

jika dibandingkan dengan gula merah yang lain. Gula aren lebih mudah larut, 

keadaannya kering dan bersih serta mempunyai aroma yang khas. Komponen 

karbohidrat utama dari nira aren adalah sukrosa, glukosa dan fruktosa. Gula aren 

memiliki kandungan glukosa yang cukup tinggi yaitu kurang lebih 84% 

(Rumokoi, 1990). Karbohidrat utama lainnya yang terkandung dalam gula aren 

adalah polisakarida (Pontoh, 2012). 

Pada proses pembuatan gula aren hanya melalui tahap pemanasan atau 

evaporasi tanpa melalui proses pemurnian khusus seperti pada proses pembuatan 

gula kristal. Hal ini berpengaruh terhadap penurunan kadar pigmen coklat pada 

gula yang merupakan melanoidin. Melanoidin adalah produk dari reaksi Maillard 

yang memiliki kapasitas antioksidan. Oleh karena itu, kapasitas anti radikal bebas 

gula merah dan gula aren lebih besar dari gula kristal putih dan gula kristal merah. 

Berdasarkan hasil analisis data, kapasitas anti radikal bebas gula kristal putih 

sama dengan kapasitas anti radikal bebas gula kristal merah karena dibuat dari 

bahan yang sama dan keduanya melalui tahapan pemurnian. Aktivitas 

penangkapan radikal bebas pada berbagai jenis gula dengan konsentrasi 50 

gram/liter jauh lebih rendah bila dibandingkan dengan aktivitas penangkapan 

radikal bebas.  


