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ABSTRAK

Kefir adalah susu yang difermentasi oleh sejumlah mikroba, yaitu bakteri penghasil
asam laktat (BAL) dan khamir. Penelitian ini tujuan untuk membedakan kefir yang dikeringkan
menggunakan metode freeze drying dengan ditambahan gliserol dan tepung premix. Metode
yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan.
Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut: PO = Bubuk Kefir tanpa penambahan, P1=
Bubuk Kefir dengan tambahan tepung premix, P2= Bubuk Kefir dengan tambahan Gliserol.

Dari hasil penelitian yang dilaksanakan dapat diketahui rataan kandungan lemak kefir
tanpa penambahan (CP) 19,5, kefir penambahan tepung premix (TP) 33,4 dan kefir dengan
penambahan gliserol (GP) 32,63. Rataan kandungan protein kefir tanpa penambahan (CP) 18,10,
kefir dengan penambahan tepung premix (TP) 24,57 dan kefir dengan penambahan gliserol (GP)
19,51. Rataan kandungan air kefir tanpa penambahan (CP) 13,60, kefir dengan penambahan
tepung premix (TP) 36,2 dan kefir dengan penambahan gliserol (GP) 20,29 . Rataan kandungan
karbohidrat kefir tanpa penambahan (CP) 13,09, kefir dengan penambahan tepung premix (TP)
19,71 dan kefir dengan penambahan gliserol (GP) 18,76 . Nilai rataan kadar pH kefir, kefir tanpa
penambahan (CP) 3,77, kefir dengan penambahan tepung premix (TP) 3,88 dan kefir dengan
penambahan gliserol (GP) 3,70.

Kesimpulan dari penelitian menunjukan bahwa pengeringan kefir dengan metode freeze
drying yang ditambahkan tepung premix dan gliserol bisa meningkatkan kandungan
lemak,protein, air, karbohidrat dan pH kefir. Hasil yang terbaik pada pengeringan kefir bubuk
dengan penambahan gliserol.

Dari hasil penelitian disarankan dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui jumlah
batasan penambahan tepung premix dan gliserol yang terbaik tanpa merusak sifat kimia kefir.

Kata Kunci Kefir Bubuk, Susu Kambing, Uji Proksimat, Gliserol, Tepung Premix
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l. LATAR BELAKANG

Kefir adalah susu yang difermentasi
oleh sejumlah mikroba, yaitu bakteri
penghasil asam laktat (BAL), bakteri
penghasil asam asetat, dan khamir. Kefir
dibuat melalui proses fermentasi
menggunakan mikroba bakteria dan yeast
(Winarno dan Ivone, 2007). Kefir
mempunyai efek yang baik  untuk
kesehatan, seperti mengontrol metabolisme
kolesterol, sebagai probiotik, antitumor
bagi hewan, antibakteri, antijamur, dan lain-

lain (Farnworth, 2013).

Permasalahan yang terjadi setelah
proses menjadi kefir dalam bentuk cair
adalah dimana kefir harus disimpan dan di
distribusikan pada kondisi suhu rendah serta
terhindar dari goncangan agar konsistensi
kefir agar tetap terjaga. Alternatif
pemecahan permasalahan tersebut menurut
(Aisah, 2010) yaitu dengan menyediakan
kefir dalam bentuk bubuk atau serbuk
kering.

Pengeringan yang pernah dilakukan
adalah pengeringan dengan metode Foam
mat drying ternyata juga memiliki beberapa
kelemahan. (Aisah, 2010) melaporkan
bahwa pengeringan kefir dengan metode
foam mat drying dapat menyebabkan
kerusakan pada komponen yang terkandung

dalam Kkefir, seperti bakteri khamir, serta

komponen asam dan oromatik, nutrisi sepeti
protein juga rusak dan penurunan mikroba
dan bahan lain yang sensitif terhadap panas.

Alterntif pemecahan permasalahan
dengan menggunakan metode pengeringan
beku yang cocok untuk bahan yang sensitif
terhadap panas. Menurut Tamime dan
Robinson (1989) metode ini menghasilkan
fiabilitas dan persentase mikroba hidup
selama penyimpanan yang lebih tinggi di
bandingkan yang lainya. Kefir bubuk di buat
dengan cara pengeringan Kkefir dengan
metode Freeze Drying dengan penambahan
gliserol dan tepung premix. Freeze Drying
yaitu salah satu cara dalam pengeringan
bahan pangan. Pada cara pengeringan ini

semua bahan.

pada awalnya dibekukan, kemudian
diperlakukan ~ dengan  suatu  proses
pemanasan ringan dalam suatu lemari
hampa udara. Kiristal-kristal es ini yang
terbentuk  selama tahap  pembekuan,
menyublim jika dipanaskan pada tekanan
hampa yaitu berubah secara langsung dari es
menjadi uap air tanpa melewati fase cair. Ini
akan menghasilkan produk yang bersifat
porous dengan perubahan yang sangat kecil
ukuran dan bentuk bahan aslinya. Karena
panas Yyang digunakan sedikit, maka
kerusakan panas juga kecil dibandingkan
dengan cara-cara pengeringan lainnya.

Produk vyang bersifat porous dapat
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direhidrasi dengan cepat di dalam air dingin.
(Gaman dan Sherrington, 1988).

Tepung premix digunakan untuk
mempercepat proses pengeringan kefir.
Tepung premix adalah campuran beberapa
jenis tepung yang berbeda, Biasanya tepung
premix digunakan sebagai campuran pada
yoguht sebagai pengental. Fungsi dari
tepung premix pada yoguht adalah sebagai
penyerap kandungan air pada yoguht,
Sehingga dapat digunakan dalam membantu

proses pengeringan. (Anonim, 2009)

Gliserol yang merupakan senyawa
propantriol berguna sebagai edible film.
Edible film adalah lapisan tipis yang terbuat
dari bahan-bahan yang dapat dimakan
dipergunakan untuk melapisi permukaan
dari makanan yang mempunyai fungsi
sebagai melapisi bahan agar nutrisi tidak
rusak selama perlakuan pengeringan,
penghambat tranfer massa (misalnya
kelembaban, oksigen, lemak dan zat pelarut)
atau sebagai carrier bahan makanan atau
additive dan untuk  meningkatkan

penanganan makanan (Krochta, 1992)

Dari Latar Belakang ini ingin
Melakukan Penelitian “ Uji Kualitas Kimia
Kefir Susu Kambing yang Dikeringkan
dengan Metode Freeze Drying ”.

A. Rumusan Masalah

1. Bagaimana kualitas Kimia kefir susu
kambing yang dikeringkan dengan
metode freeze drying dengan
penambahan tepung premix dan
gliserol?

2. Bagaimana pH  kefir setelah

pengeringan ?

B. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui kualitas kimia kefir susu
kambing yang dikeringkan dengan
metode freeze drying dengan
penambahan tepung premix dan
gliserol?

2. Mengetahui pH  kefir  setelah

pengeringan
D. Manfaat Penelitian

Penelitian  ini  diharapkan  dapat

digunakan sebagai :

1. Peningkatan nilai ekonomis Kefir
sebagai penghasil Kefir bubuk dari susu
kambing.

2. Memperoleh data hasil kandungan

nutrisi kefir bubuk.

E. Hipotesis

1. Penambahan tepung premix dan gliserol
dalam kefir susu kambing bisa
meningkatkan  kualitas  kefir  susu

kambing.
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Il. METODE

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Proses  pengeringan  dilaksanakan
dilaboratorium Mikrobiologi jurusan MIPA
Universitas Brawijaya Malang dan Analisa
proksimat dan pH dilaksanakan
Laboratorium Teknologi Hasil Pangan
Universitas Muhammadiyah Malang pada
pada tanggal 31 Oktober 2014 sampai

dengan tanggal 31 Desember 2014.

B. Alat dan Bahan
1. Alat

Alat  yang  digunakan  untuk
pembuatan  kefir bubuk antara lain
Timbangan Digital, Beaker glass, Freeze
drying, Termometer, panci stainless steel,
Kompor LPG, alat pengaduk, blender
kering, saringan, wadah plastik,
sendok,elemeyer 125 ml, plastik wrap,
pinset, dan bak plastik.

Alat yang digunakan untuk analisa
antara lain , stop watch, pH meter, peralatan
gelas, dan viscometer. cawan porselen,
oven, desikator, neraca. Furcane, labu
kjeldahl, alat destilasi, buret, elenmayer,
kertas saring, selubung lemak, labu lemak,
alat ekstraksi lemak, labu soxhlet, rotary
evaporator , desikator neraca.

2. Bahan

Bahan dasar yang digunakan dalam

penelitiaan ini adalah stater kefir grain yang

diperoleh dari Dosen THT (Teknologi Hasil

Ternak) Fakultas Peternakan UNP Kediri.
Bahan tambahan yang digunakan adalah
Tepung premix, gliserol dan es batu, susu
Kambing peranakan etawa yang diperoleh
dari peternak Singosari Malang.
C. Metode Penelitian
Penelitian  ini
Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan.

menggunakan

Perlakuan yang diberikan adalah
sebagai berikut:
PO = Bubuk Kefir tanpa
penambahan
P1= Bubuk Kefir dengan tambahan
tepung premix
P2= Bubuk Kefir dengan tambahan
Gliserol
Model matematikanya :

Yi=n + {itej

Yij= nilai pengamatan pada perlakuan
ke-I ulangan ke-j
M = nilai tengah umum
€ i = pengaruh perlakuan ke-i
gij = pengaruh galat atau acak
percobaan (kesalahan percobaan) pada
perlakuan ke-l dan ulangan ke-j
(t=banyaknya perlakuan dan n =
banyaknya ulangan ( Steel dan Torrie,
1993).

Data yang diperoleh dianalisis

dengan menggunakan sidik ragam. Jika
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( P> 0,05) maka dilakukan uji BNT.
E. Pelaksanaan Penelitian
Pelaksanaan Penelitian ini
dilaksanakan  dalam dua tahap,
parameter yang diukur dalam penelitian
ini adalah uji kimia kefir susu kambing.
Tahap 1
Persiapan bahan baku pembuatan kefir
sebagai bahan baku kefir bubuk
Prosedur pembuatan kefir adalah sebagai
berikut :
1) Susu kambing dipanaskan selama 8
menit hingga suhu mencapai 80°C.
2) Pendinginan susu kambing
pasteurisasi hingga mencapai suhu 25°C.
3) Inokulasi kefir grains sebanyak
5% ke dalam susu kambing.
4) Fermentasi pada suhu ruang
selama 48 jam ruangan anaerob.
5) Penyaringan untuk memisahkan kefir
grains dan Kkefir, sehingga diperoleh
kefir susu kambing
Tahap 11
Persiapan kedua  adalah
pengeringan  kefir dengan metode
Freeze Drying.
Prosedur pembuatannya adalah
sebagai berikut :
1) Penimbangan kefir basah 500 ml
2) Penimbangan tepung premix sebesar
10 gram / 500 ml bahan
3) Penimbangan Gliserol sebesar 10 ml
/bahan 500 ml bahan

4) Pencampuran kefir susu kambing
dengan tepung premix, gliserol
masing-masing menggunakan alat
pengaduk dan dimasukan kedalam
erlenmayer masing-masing 125 ml

5) Pembekuan dengan freezing suhu -
10°C Kemudian dikeringkan pada
freeze drying dengan suhu 40°C
selama 24 jam hingga diperoleh kefir
kering.

D. Parameter Yang Diamati

Parameter yang diamati pada kefir

bubuk meliputi :

1. Uji Proksimat

2. pH kefir susu kambing yang
dikeringkan Freeze Drying.

I11. HASIL DAN KESIMPULAN

A. UJI PROKSIMAT

1. Kandungan Lemak

Lemak disebut juga lipid, adalah suatu
zat yang kaya akan energi, berfungsi sebagai
sumber energi yang utama untuk proses
metabolisme tubuh. Lemak yang beredar
dalam tubuh diperoleh dari dua sumber yaitu
makanan dan produksi organ hati yang bisa
di simpan di dalam sel lemak sebagai
cadangan energi. (Madja, 2007).
Tabel 1. Kandungan lemak pada kefir
bubuk
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Sedangkan hasil sidik ragamnya (P >
0,05) lampiran 1.1 berpengaruh nyata
terhadap kandungan lemak kefir bubuk. CP
meningkat karena hilangnya kandungan air
sehingga meningkatkan kadar lemak kefir
kering. Hasil uji BNT berdasarkan kualitas
susu kambing menunjukan bahwa nilai
rataan tertinggi kandungan lemak pada
perlakuan penambahan tepung premix (TP)
sebesar 33,4 karena di mungkinkan adanya
lemak yang terkandung dalam tepung.
Kandungan lemak pada tepung berkisar
antara 0,91 %.(Desi, 2004).

NO KETERANGAN JUMLAH
1 Kefir segar 1,14 +0
2 CP (control) 195 +2,52
3 Tp (tepung premix ) 33,4 +£0,63
4 Gp ( gliserol) 32,62 £ 0,80

Bubuk kefir dengan penambahan
gliserol (GP) nilai rataan tertinggi 32,62 hal
ini dikarenakan gliserol tersusun dari lemak
yang menyambung gugus polar, sedangkan
kandungan yang terkecil pada perlakuan
tanpa penambahan (CP) sebesar 19,5 karena
lemak hanya berasal dari susu sebagai bahan
dasar kefir.

Setiyanto  (2008) hal ini terjadi
karena adanya peningkatan asam laktat
akibat proses fermentasi oleh BAL yang

memiliki  aktifitas lipolitik untuk

mereduksi lemak susu, sehingga kadar

lemak menurun karena proses lipolysis

2. Kandungan Protein
Protein merupakan zat gizi yang
sangat penting. Nama protein berasal dari

(13

bahasa Yunani ( Greek ) proteus “ yang

3

pertama “ atau “ yang penting “ , seorang
ahli kimia belanda yang bernama Mulder,
mengisilasi susunan tubuh yang
mengandung nitrogen dan menamakan
protein, terdiri dari satuan dasarnya yaitu
asam amino (Suhardjo dan Clara, 1992).

Tabel 2.Kandungan protein pada kefir

bubuk

NO KETERANGAN JUMLAH
1 Kefir segar 344 %0
2 CP ( Kering) 18,09 +1,81
3 TP (tepung 24,57 £ 0,84

premix )
4 GP (gliserol) 1951 +0,31

Berdasarkan uji fisik dan kimia kefir
bubuk kandungan protein terlihat pada tabel
2. Dari hasil sidik ragam lampiran 1.2 (P >
0,05) berpengaruh nyata  terhadap
kandungan protein kefir bubuk susu
kambing.  Hasil uji BNT berdasarkan
kualitas susu kambing menunjukan bahwa
nilai rataan tertinggi kandungan protein pada
perlakuan penambahan tepung premix
sebesar 24,57 karena adanya protein dalam
tepung yaitu gluten. Bahan yang

memegang peranan penting adalah jenis
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protein gluten yang terdapat dalam tepung
terigu. (Suhardi, 1989). Kandungan protein
awal tepung premix bekisar antara 36,30%.

NO KETERANGAN JUMLAH
1 Kefir segar 86,97 +0
2 CP (kontrol ) 13,59 £0,33
3 TP (tepung premix ) 36,02 +£1,67
4 GP (gliserol ) 20,29 +1,56

Kefir bubuk susu kambing dengan
penambahan gliserol  (GP) dapat
menghasilkan konsentrasi protein sebesar
19,51 karena protein terlindungi oleh
gliserol sedangkan kandungan protein
terendah  pada bubuk kefir tanpa
penambahan (CP) sebesar 18,09 karena
sebagian protein rusak karena proses
pengeringan. (CP) meningkat karena
hilangnya  kandungan  air  sehingga
meningkatkan kadar protein kefir kering.

Selama proses fermentasi terjadi
perbanyakan sel — sel dalam jumlah besar.
Bahar (2008) bahwa bibit kefir mengandung
khamir dengan kandungan jumlah protein 40
— 60 %. Selama proses penyimpanan kadar
alkhohol

perbedaan metabolisme aktifitas bal (bakteri

meningkat  karena  adanya

asam laktat) dan khamir . pH 4 kefir diolah
BAL (bakteri asam laktat) sehingga
menghambat pertumbuhanya dan kondisi ini

di manfaatkan oleh khamir untuk tumbuh.

3. Kandungan Air
Jumlah air dalam bahan akan

mempengaruhi daya tahan bahan terhadap

kerusakan yang disebabkan oleh mikroba.
Pengeringan pada kefir bertujuan untuk
mengurangi kadar air sampai batas tertentu
tetapi tanpa merusak kandungan kimianya
dan aktivitas bakteri asam laktat (BAL)
Menurut Fardiaz (1989), batas kadar air
mikroba tidak dapat tumbuh 14-15%.

Tabel 3. Kandungan air pada kefir bubuk.

Dari hasil sidik ragam lampiran 1.3 (P
> 0,05) berpengaruh nyata terhadap
kandungan air kefir bubuk. Hasil uji BNT
berdasarkan kualitas fisik dan kimia pada
kefir susu kambing kandungan air tertinggi
pada penambahan tepung premix (TP)
sebesar 36,02 karena air terikat di dalam
pati tepung dan tidak menguap pada saat
pengeringan dengan metode freeze drying.

Semakin tingginya kekentalan suatu
produk akan menyebabkan kadar air dari
suatu produk menjadi lebih rendah yang
akan menyebabkan proses pengeringan akan
berjalan lebih cepat karena air yang
diuapkan semakin sedikit. (Ali.M, dkk,
2015).

Kefir bubuk dengan penambahan
gliserol (GP) kandungan air sebesar 20,29
lebih kecil karena air terikat pada sisi polar
dari gliserol namun tidak sebanyak yang
terikat pada pati,sifat gliserol berfungsi
sebagai penghambat  tranfer =~ masa
sedangkankan kandungan air terendah pada
kefir tanpa penambahan (CP) sebesar 13,59
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hal ini disebabkan karena banyak air yang
menguap karena tanpa ada penghambat.
Daeschel (1989) menyatakan bahwa
pertumbuhan mikroba dalam bahan pangan
erat kaitannya dengan jumlah air yang
tersedia untuk  pertumbuhan  mikroba
didalamnya. Jika kandungan air bahan
diturunkan, maka pertumbuhan mikroba

akan diperlambat.

4. Kandungan Karbohidrat

Karbohidrat yaitu senyawa organik
terdiri dari unsur karbon, hidrogen dan
oksigen. Karbohidrat merupakan sumber
energi utama bagi manusia sehingga jenis
nutrient ini dinamakan pula zat tenaga yang
sangat berperan dan bermanfaat bagi tubuh
(Marry, 2000)
Tabel 4. Kandungan karbohidrat pada kefir
bubuk

NO KETERANGAN JUMLAH
1 | Kefir segar 6,83 =0
2 | CP (kontrol) 13,09 £
1,60
3 | TP ( tepung premix) 19,71 £
1,49
4 | GP ( gliserol) 18,76 +
2,59

Dari hasil sidik ragam lampiran 1.4 (P
> 0,05) berpengaruh nyata terhadap
kandungan karbohidrat kefir bubuk. Hasil

uji BNT berdasarkan kualitas susu kambing

menunjukan bahwa nilai rataan tertinggi
kandungan karbohidrat pada perlakuan
penambahan tepung premix (TP) sebesar
19,71, hal ini disebabkan kandungan
didalam tepung terdapat pati, pati adalah
sumber karbohidrat.

Bubuk kefir dengan penambahan
gliserol (GP) kandungan karbohidrat sebesar
18,76 hal ini desebabkan Gliserol yang
merupakan senyawa propantriol berguna
sebagai edible film. Edible film adalah
lapisan tipis yang terbuat dari bahan-bahan
yang dapat dimakan dipergunakan untuk
melapisi permukaan dari makanan yang
mempunyai fungsi sebagai penghambat
tranfer massa (misalnya kelembaban,
oksigen, lemak dan zat pelarut) atau sebagai
carrier bahan makanan atau additive dan
untuk meningkatkan penanganan makanan
(Krochta, 1992)

Sedangkan kandungan terendah pada bubuk
kefir tanpa penambahan (CP) sebesar 13,09
hal ini disebabkan karena adanya perlakuan
pada saat pengeringan, air yang hilang
sehingga presentasi karbohidrat meningkat

dibandingkan dengan kefir segar.

A. UJI pH KEFIR

pH adalah suatu satuan ukur yang
menguraikan derajat tingkat kadar keasaman
atau kadar alkali dari suatu larutan. Unit pH
diukur pada skala O sampai 14. Istilah pH

berasal dari “p” lambang matematika dari
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negatif logaritma, dan “H” lambang kimia
untuk unsur
Adil,2006).
Kandungan Kadar asam pada kefir bubuk
Terlihat pada tabel 5.

Hidrogen.(Bayu dan

Tabel 5. Kandungan pH pada kefir bubuk

NO KETERANGAN JUMLAH
1 | Kefir segar 3,76 £0
2 | CP (kontrol) 3,76 £
0,027
3 | TP (tepung premix ) 3,88 +
0,005
4 | GP ( gliserol) 3,69 =
0,008

Dari hasil sidik ragam lampiran 2.1 (p
> 0,05) berpengaruh nyata terhadap
kandungan total asam pada kefir bubuk susu
kambing. Hasil uji BNT berdasarkan
kualitas susu kambing menunjukan bahwa
nilai rataan tertinggi kandungan pH kefir
pada perlakuan penambahan tepung premix
(TP) sebesar 3,88, Karena

dengan  penambahan tepung  premix

pada kefir

menurun kemungkinan aktivitas jumlah
bakteri terhambat adanya penambahan
tepung, karena sifat dari tepung mengikat
air, sedangkan kandungan pH yang terendah
pada perlakuan penambahan gliserol sebesar
3,69 dikarenakan pH awal tepung lebih
tinggi dari pH gliserol. The Tapioca Institute
of America (TIA) menetapkan standar pH

tepung tapioka sekitar 4.5-6.5 sedangkan pH
gliserol bekisar antara 3 — 6. (Radley, 1976).

Uji  keasaman dilakukan  untuk
mengetahui tingkat keasaman pada kefir
susu kambing karena adanya  aktivitas
mikroba penghasil asam yang mengubah
karbohidrat (laktosa) menjadi asam laktat.
Berdasarkan hasil analisis ragam (P<0,05)
menunjukkan berbeda nyata karena adanya
penambahan bahan yang berbeda vyaitu
tepung premix dan gliserol. Proses
fermentasi mengakibatkan aktivitas
mikroba meningkat, penurunan pH, dan
peningkatan kadar asam dalam produk
fermentasi (Afriani, 2010 )

Surono (2004), mengemukakan
bahwa bakteri asam laktat dan khamir
bekerja secara mutualisme yaitu saling
menguntungkan, dimana asam laktat yang
dihasilkan bakteri asam laktat yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri asam
laktat lebih lanjut, yang akan dimanfaatkan
oleh khamir, dan H202 yang dihasilkan
bakteri asam laktat akan disingkirkan oleh
katalase yang dihasilkan oleh khamir.
Selanjutnya khamir akan menghasilkan
senyawa yang menstimulir pertumbuhan
bakteri asam laktat.

Dengan meningkatnya jumlah
populasi mikroba maka aktivitas
metabolismenya juga akan meningkat.
Hasil metabolisme sebagian besar berupa

asam laktat yang diikuti oleh adanya
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penurunan nilai pH yang terjadi akibat

koagulasi protein dari proses fermentasi

susu.(Fatchiyah dkk, 2013).

B. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian

menunjukan  bahwa pengeringan
kefir dengan metode freeze drying
yang ditambahkan tepung premix
dan gliserol bisa meningkatkan
kandungan lemak, protein,
karbohidrat, air dan pH kefir.

Sedangkan Hasil yang terbaik

adalah pengeringan kefir bubuk
dengan penambahan gliserol.

Dari hasil penelitian
disarankan  dilakukan  penelitian
lanjutan untuk mengetahui jumlah
batasan penambahan tepung premix
dan gliserol yang terbaik tanpa

merusak sifat kimia kefir.
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