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ABSTRAK 

 

Es krim adalah makanan bergizi yang dihasilkan melalui pembekuan dari campuran bahan-

bahan seperti susu, krim, bahan padatan tanpa lemak, gula bahan pengemulsi dan bahan 

penstabil (Muse dan Hartel 2004). Standart Nasonal Indonesia / SNI (1995) menyatakan es 

krim sebagai jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim 

atau dari campuran susu lemak hewani maupun nabati gula dengan atau tanpa bahan makanan 

lain dan makanan yang diizinkan. Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan 

baku yang digunakan dengan menggunakan susu sebagai bahan utama pembuatan es krim 

maka es krim memiliki nilai gizi yang besar.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kadar pH, jumlah bakteri TPC (Total Plate Count) dan BAL (Bakteri Asam Laktat) pada kefir 

susu sapi  setelah disubstitusi pada es krim. Materi penelitian adalah es krim  yang disubstitusi 

kefir susu sapi. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4  

perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut : P0 = Sebagai 

kontrol (tanpa ditambah kefir), P1= Es Krim Ditambah Kefir Susu Sapi 5 %, P2=  Es Krim 

Ditambah Kefir Susu Sapi 10 %, P3= Es Krim Ditambah Kefir Susu Sapi 15 %. Hasil 

penelitian menunjukkan es krim dengan penambahan kefir susu sapi berbeda nyata (P>0.05) 

terhadap jumlah TPC. es krim dengan penambahan kefir susu sapi tidak berbeda nyata 

(P<0.05) terhadap jumlah BAL, es krim dengan penambahan kefir susu sapi berbeda nyata 

(P>0.05) terhadap jumlah pH. Kesimpulan dari penelitian bahwa jumlah TPC dan BAL 

mengalami kenaikan yang signifikan pada perlakuan P3 yaitu sebesar : TPC 362,5x105 

cfu/ml, BAL 30x105 cfu/ml dan hasil uji pH mengalami penurunan pada perlakuan P3 

dikarenakan semakin banyak perlakuan penambahan jumlah kefir maka dapat dipastikan nilai 

pH semakin rendah. Maka penambahan kefir susu sapi yang terbaik yaitu pada penambahan 

kefir susu sapi 15%. 
 

Kata Kunci : Es Krim, Kefir Susu Sapi, dan Microbiologi. 
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I.  LATAR BELAKANG 

  Es krim adalah makanan bergizi 

yang dihasilkan melalui pembekuan 

dari campuran bahan-bahan seperti 

susu, krim, bahan padatan tanpa 

lemak, gula bahan pengemulsi dan 

bahan penstabil (Muse dan Hartel 

2004). Standart Nasonal Indonesia / 

SNI (1995) menyatakan es krim 

sebagai jenis makanan semi padat 

yang dibuat dengan cara pembekuan 

tepung es krim atau dri campuran susu 

lemak hewani maupun nabati gula 

dengan atau tanpa bahan makanan lain 

dan makanan yang diizinkan. Nilai 

gizi es krim sangat tergantung pada 

nilai gizi bahan baku yang digunakan 

dengan menggunakan susu sebagai 

bahan utama pembuatan es krim maka 

es krim memiliki nilai gizi yang besar. 

Es krim merupakan salah satu produk 

makanan yang paling popular dan 

disukai masyarakat, mulai dari 

kalangan anak kecil sampai orang 

dewasa. Namun belum ada es krim 

yang bermanfaat langsung untuk 

kesehatan, sehingga konsumen 

mendapat nilai lebih. Bukan sekedar 

mendapatkan makanan yang lezat saja.  

Substitusi kefir sebagai sinbiotik 

sangat baik manfaatnya untuk 

kesehatan selain memberikan varian 

rasa baru yang lebih segar. Manfaat 

dari es krim sinbiotik yaitu dapat 

membantu memperlancar pencernaan 

karena adanya bakteri sinbiotik yang 

masuk pada saluran pencernaan.  

Platt (1990) menyatakan ada empat 

manfaat yang diperoleh dari susu 

fermentasi yaitu sebagai pengawet 

alami, meningkatkan nilai gizi, 

mendapatkan rasa dan tekstur yang 

disukai serta meningkatkan variasi 

makanan. 

Kefir merupakan minuman fermentasi 

yang terbuat dari susu segar yang 

dipasteurisasi dan difermentasi dengan 

kefir grains yang mengandung bakteri 

asam laktat seperti Lactobacillus 

lactis, Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus dan ragi, Proses fermentasi 

tersebut menghasilkan asam laktat dan 

alkohol. Kefir berasal dari 

pegunungan Kaukasus yang dibuat 

dengan cara menginokulasi biji kefir 

ke dalam susu sapi, domba atau 

kambing ( Albaarri dan Murti, 2003). 

Kefir mempunyai   efek   yang   baik   

untuk kesehatan, seperti mengontrol 

metabolisme kolesterol,  sebagai   

probiotik,   antitumor bagi hewan, 

antibakteri, anti jamur, dan lain-lain 

(Farnworth, 2013).  

Perpaduan kefir kedalam es krim 

belum pernah diteliti sebelumnya 

sehingga penelitian ini ditunjukan 



Artikel Skripsi 

Universitas Nusantara PGRI Kediri 

 

Moh. Nur Wahyu R | 14.1.04.01.0056 

Peternakan - Peternakan 

Simki.unpkediri.ac.id 

|| 1|| 

 
 

untuk mengetahui bagaimana kondisi 

kefir apabila disatukan dengan es krim 

terutama kualitas mikrobiologinya. 

 

II. METODE PENELITIAN 

A. Waktu Dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Tehnologi Hasil Ternak 

Universitas Brawijaya Malang pada 19 

November 2018 sampai tanggal 12 

Desember 2018. 

B. Alat dan Bahan 

1. Alat  

Alat yang digunakan untuk 

pembuatan es krim sinbiotik antara lain 

timbangan digital, hand mixer, gelas 

ukur, freezer, kompor gas, sendok, 

pengaduk, panci, kuali, mangkuk 

tempat bahan, gela8s plastik, saringan, 

termometer.  

Alat yang digunakan untuk analisa 

antara lain, pH meter, tabung reaksi, 

labu Erlenmeyer, inkubator, cawan 

Petri, pipet, peralatan gelas, autoclav, 

oven, Dban viscometer. 

 

2. Bahan 

Bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan es krim sinbiotik adalah 

susu sapi segar di peroleh dari 

peternak, kefir susu sapi, Na Sitrat dan 

gelatin diperoleh dari dosen fakultas 

peternakan, bubuk krim, skim, vx, 

garam, dan gula. Bahan yang 

digunakan untuk analisa antara lain; 

aquades, buffer pH 4, buffer pH 7 

untuk pengujian nilai pH. Sedangkan 

untuk media  TPC menggunakan Plate 

Count Agar (PCA), serta untuk media 

BAL menggunakan deMan Rogosa 

Sharp Agar (MRSA). 

C. Metode penelitian 

Metode Penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 

dan 4 ulangan. Perlakuan yang 

diberikan adalah sebagai berikut: 

P0 =es krim tanpa penambahan kefir 

susu sapi sebagai kontrol 

P1 =es krim dengan penambahan 

kefir susu sapi 5% 

P2 =es krim dengan penambahan 

kefir susu sapi 10% 

P3 =es krim dengan penambahan 

kefir susu sapi 15% 

D. Parameter yang diamati 

Parameter yang diamati pada 

es krim sinbiotik meliputi: 

1. Jumlah pH 

2. Jumlah total BAL (Bakteri 

Asam Laktat) 

3. Jumlah TPC (Total Plate 

Count) 
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E. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dalam satu 

tahap, yaitu pembuatan es krim 

sinbiotik. 

  Prosedur pembuatan Es krim 

adalah sebagai berikut : 

1) 2 liter susu sapi dipanaskan  

selama  8 menit hingga suhu 

mencapai 80ºC. 

2) Pendinginan susu sapi 

pasteurisasi hingga mencapai 

suhu 25⁰C±20⁰C 

3) Pencampuran bahan-bahan 

seperti Susu, Krim, Skim, 

Gula, Garam, Na    Citrat, 

Gelatin, Vx. 

4) Homogenesasi bertujuan 

menyebarkan globula lemak 

secara merata ke seluruh 

produk untuk memperoleh 

tekstur yang halus dengan 

memecah globula lemak. 

5)  Pencampuran kefir susu sapi 

5%, 10% dan 15% 

6) Aging selama 24 jam 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. HASIL DAN KESIMPULAN 

A. Pengaruh penambahan kefir 

susu sapi pada es krim 

terhadap pH 

Hasil analisis annova 

menunjukan (P<0,05) 

berpengaruh nyata terhadap nilai 

pH es krim kefir susu sapi. Hasil 

menunjukan nilai rataan es krim 

tertinggi  terdapat pada es krim 

tanpa penambahan kefir (kontrol) 

yaitu 7,825 sedangkan nilai 

terendah terdapat pada es krim 

dengan penambahan kefir susu 

sapi 15% yaitu 5,45. Hal ini dapat 

dilihat pada tabel1.1 

1.1 Tabel rerata pH Es krim setelah 

penambahan kefir susu sapi 

 

Perlakuan Jumlah(cfu/ml) 

P0 Es krim tanpa 

penambahan 

kefir 

7,825 ± 0,10 

 

P1 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 5 

% 

7,425 ± 0,32 

P2 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 

10 % 

6,6 ± 0,08 

P3 Es krim dengan 

penambahan 

kefir susu sapi 

15 % 

5,45
 
± 0,06 

Sumber : Labolatorium teknologi hasil 

ternak Universitas Brawijaya Malang 
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Dari empat perlakuan tersebut 

dapat diketahui bahwa nilai pH es 

krim P0 7,825 mengalami penurunan 

yang signifikan setelah ditambah kefir 

susu sapi 15% menjadi pH 5,45
 

sehingga apabila semakin banyak 

penambahan kefir susu sapi maka 

dapat dipastikan nilai pH semakin 

rendah.  

Sesuai dengan pendapat legowo et 

al, (2009) yang menyatakan bahwa 

semakin banyak bakteri memproduksi 

asam laktat, maka semakin tinggi 

asam yang terbentuk. Gad et al (2010) 

juga menjelaskan bahwa tingkat 

keasaman produk susu fermentasi 

dipengaruhi oleh aktivitas bakteri 

asam laktat karena menghasilkan 

metabolit berupa asam laktat.  

Hasil uji BNT menunjukan nilai 

rataan pH es krim tertinggi terdapat 

pada es krim dengan penambahan 

kefir 0% (kontrol) yaitu sebesar 7,825, 

sedangkan rataan terendah terdapat 

pada es krim P3 penambahan kefir 

(15%) yaitu sebesar 5,45 hal tersebut 

disebabkan karena semakin banyak 

pemberian kefir susu sapi maka terjadi 

peningkatan konsetrasi  bakteri asam 

laktat, sehingga terjadi penurunan pH. 

Djaafar dan Rahayu (2006) 

menyatakan bahwa selama proses 

fermentasi BAL akan memanfaatkan 

karbohidrat yang ada hingga terbentuk 

asam laktat, hingga terjadi penurunan 

nilai pH dan peningkatan keasaman. 

Pada perlakuan P2 dan P3 memiliki 

nilai pH sebesar 6,6  dan 5,45, 

sehingga nilai keasaman es krim kefir 

susu sapi hampir mendekati nilai pH  

pada umumnya es krim. Menurut 

susanti (2005) menjelaskan bahwa es 

krim yoghurt berbahan dasar kedelai 

memiliki nilai pH berkisar antara 4,99 

hingga 6,96 . 

B. Kandungan TPC(Total Plate 

Count) 

Hasil analisis annova 

menunjukan (P<0,05) 

berpengaruh nyata terhadap 

kandungan es krim kefir susu 

sapi, Hasil menunjukan nilai 

rataan es krim tertinggi  

terdapat pada P3  es krim 

dengan penambahan 15% yaitu 

362,5x10
5 

sedangkan nilai 

terendah terdapat pada es krim 

dengan penambahan kefir susu 

sapi 0% (control) yaitu 

31,25x10
5
. Hal ini dapat dilihat 

pada tabel 1.2 dibawah. 

Tabel 1.2 Rerata TPC (Total Plat 

Count) Es krim setelah 

penambahan kefir susu sapi 

 

 

26 
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Perlakuan Jumlah(cfu/ml) 

P0 Es krim tanpa 

penambahan 

kefir 

31,25x10
5
 ± 25,89 

P1 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 

5 % 

45,25x10
5
 ± 36,01 

 

P2 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 

10 % 

148,25x10
5 

± 

15,88 

P3 Es krim dengan 

penambahan 

kefir susu sapi 

15 % 

362,5x10
5 

± 

231,71 

Sumber : Labolatorium teknologi hasil 

ternak Universitas Brawijaya 

Malang  

Pada empat perlakuan tersebut dapat 

diketahui bahwa pada TPC es krim 

kontrol 31,25x10
5 

cfu/ml mengalami 

kenaikan yang signifikan setelah 

ditambahkan kefir susu sapi 15% 

menjadi 353,25x10
5 

cfu/ml, sehingga 

apabila semakin banyak penambahan 

kefir maka dapat dipastikan 

kandungan TPC semakin tinggi, ini 

sesuai dengan SNI pada literatur (SNI 

7388, 2009) yaitu batas minimum 

kandungan TPC pada kefir susu sapi 

sebesar 1 x 10
6 

cfu/ml. Hal tersebut 

disebabkan karena terjadi penambahan 

jumlah bakteri susu dengan bakteri 

asam laktat yang dihasilkan kefir susu 

sapi. Hal ini sesuai dengan pendapat 

widodo (2002) menyatakan bahwa 

semakin banyak biji kefir yang 

ditambahkan maka semakin banyak 

mikroba dalam kefir tersebut. 

  Penambahan prosentasi kefir yang 

berbeda menghasilkan jumlah bakteri 

yang berbeda juga, semakin banyak 

penambahan kefir pada perlakuan 

maka semakin tinggi juga jumlah TPC 

pada es krim. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan dari Rosita (2014) 

Semakin tinggi level susu fermentasi 

maka jumlah bakteri yang dihasilkan 

akan semakin meningkat. 

Hasil uji BNT menunjukan nilai 

rataan TPC es krim tertinggi terdapat 

pada es krim dengan penambahan 

kefir 15% yaitu sebesar 353,25x10
5 

cfu/ml, sedangkan rataan terendah 

terdapat pada es krim tanpa 

penmbahan kefir susu sapi (kontrol) 

yaitu sebesar 31,25x10
5 

cfu/ml.  

C. Kandungan BAL (Bakteri 

Asam Laktat) 

Hasil analisis annova 

menunjukan (P>0,05) tidak 

berpengaruh nyata terhadap 

kandungan es krim kefir susu 

sapi. Hasil menunjukan nilai 

rataan es krim tertinggi  

terdapat pada P3  es krim 

dengan penambahan kefir susu 

sapi 15% yaitu 30x10
5 

sedangkan nilai terendah 
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terdapat pada es krim dengan 

penambahan kefir susu sapi 0% 

(control) yaitu 11,85x10
5
. Hal 

ini dapat dilihat pada tabel 1.3.  

Tabel 1.3 Rerata BAL (Bakteri 

Asam Laktat) Es krim setelah 

penambahan kefir susu sapi 

 

Perlakuan Jumlah(cfu/ml) 

P0 Es krim tanpa 

penambahan 

kefir 

11,85x10
5 

± 

21,72 

 

P1 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 5 

% 

21,525x10
5
 ± 

16,38 

P2 Es krim dengan 

penambahan 

kefir  susu sapi 

10 % 

25,25x10
5 

± 

15,97 

P3 Es krim dengan 

penambahan 

kefir susu sapi 

15 % 

30x10
5 

± 13,11 

Sumber : Labolatorium teknologi hasil 

ternak Universitas Brawijaya 

Malang  

Pada empat perlakuan tersebut 

dapat diketahui bahwa pada BAL es 

krim kontrol 11,85x10
5 

cfu/ml 

mengalami kenaikan  setelah 

ditambahkan kefir 15% menjadi 

30x10
5 

cfu/ml, sehingga apabila 

semakin banyak penambahan kefir 

maka dapat dipastikan kandungan BAL 

semakin tinggi. Hal tersebut 

disebabkan karena didalam biji kefir 

mengandung 30-40% terdiri dari asam 

laktat. Menurut Deis (2000) selama 

proses fermentasi populasi BAL akan 

meningkat seiiring meningkatnya 

produksi asam yang berasal dari 

pemecah laktosa. Menurut Nurwantoro 

et al  (2009) menyatakan bahwa 

kemampuan terbesar yang dimiliki 

BAL dapat mendegredasi berbagai 

jenis gula menjadi berbagai komponan 

terutama asam laktat. Hartati (2011) 

dalam penelitiannya semakin besar 

total asam laktat, maka semakin besar 

pula laktosa dan gula yang 

dimanfaatkan.  

Ketentuan populasi BAL minimum 

dalam produk pangan fungsional 

menurut Tamime dan Robinsol (2007) 

adalah 6 log 10 cfu/ml atau setara 

dengan 1x10
6 

koloni/ml. produk utama 

fermentasi kefir adalah asam laktat, 

asetal dehit deacetyl, action, etanol, 

karbon dioksida dan asam lemak bebas 

(Guzel-se dim, 2000). 

Hasil uji BNT menunjukan nilai 

rataan BAL es krim tertinggi terdapat 

pada es krim dengan penambahan kefir 

susu sapi 15% yaitu sebesar 30x10
5 

cfu/ml, sedangkan rataan terendah 

terdapat pada es krim tanpa 

penambahan kefir susu sapi (kontrol) 

yaitu sebesar 11,85x10
5 

cfu/ml. 

IV. PENUTUP 

Berdasarkan penelitian diatas dapat 

disimpulkan bahwa jumlah TPC dan BAL 
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mengalami kenaikan yang signifikan pada 

perlakuan P3 yaitu sebesar : TPC 

362,5x10
5 

cfu/ml, BAL 30x10
5 

cfu/ml dan 

hasil uji pH mengalami penurunan pada 

perlakuan P3 dikarenakan semakin banyak 

perlakuan penambahan jumlah kefir maka 

dapat dipastikan nilai pH semakin rendah. 

Penambahan kefir susu sapi yang terbaik 

yaitu pada penambahan kefir susu sapi 

15%. Berdasarkan dari hasil penelitian 

disarankan untuk memaksimalkan hasil es 

krim kefir susu sapi yang terbaik 

direkomendasikan menggunaakan 

penambahan kefir sebesar 15% 
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