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PROSES PEMBUATAN DAN UJI ORGANOLEPTIK SUSU KEFIR

DENGAN PERBEDAAN JENIS SUSU YANG DIGUNAKAN

Manufacturing Process And Organoleptic Test Of Kefir Milk
With Different Types Of Milk Used
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Abstrak. This practicum aims to determine the effect of the differences betweencow's
milk and goat's milk on the process of making kefir milk. The parameters tested were
taste, aroma, color and level of preference. Based on data from observations on our own
cow's milk kefir with code (217), the highest organolepticresults showed that 11 panelists
chose to like it. In our own goat's milk kefir withcode (142), the organoleptic results
showed that 12 people chose to like it. Based on the organoleptic results, the aroma, taste
and color of goat's kefir milk and kefir milk are different and based on the organoleptic
results the panelists preferred our home made kefir milk to the kefir milk we bought.
This kefir milk is made using a fermentation method for 24 hours an disstirred every
12hours.

Keywords: kefir, fermentation, milk

Abstrak.Praktikum ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaansusu sapid an
susu kambing pada proses pembuatan susu kefir. Parameter yang diujikan adalah rasa,
aroma, warna, dan tingkat kesukaan. Berdasarkan data hasil pengamatan Pada susu kefir
sapi buatan kami sendiri dengan kode (217) hasil organoleptik terbanyak menujukkan
sebanyak 11 orang panelis memilih suka. Pada susu kefir kambing buatan kami sendiri
dengan kode (142) hasil organoleptik menunjukkan bahwa sebanyak 12 orang memilih
suka. Bedasarkan hasil organoleptik aroma, rasa dan warna dari susu kefir kambing dan
susu kefir memiliki perbedaan dan bedasarkan hasil organoleptik para panelis lebih
menyukai susu kefir buatan kami ketimbang susu kefir yang kami beli. Pembuatan susu
kefir ini menggunakan metode fermentasi selama 24 jam dan diaduk setiap 12 jams ekali.

Katakunci: kefir,fermentasi, susu

PENDAHULUAN

Kefir merupakan minuman susu yang difermentasi dengan menggunakan biji
kefirsebagaistarteryangmengandungbakteriasamlaktatdankhamir.Produkminumaninid
ipercayamemberikanpengaruhpositifterhadapkesehatankarenamengandungmikrobaya
ngdapat menghambat pertumbuhan bakteri pathogen gram positif dan bakteri gram
negatif, dan apabila dikonsumsi dapat menjaga keseimbangan mikroba saluran usus
dan merangsang gerak peristaltik saluran cerna (Lindawatietal.,2015). Kefir mulai
digemari oleh masyarakat sebagai makanan fungsional karena khasiatnya yang
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dipercaya mampu mencegah dan mengobati berbagai penyakit seperti jantung,
ginjal,paru-paru,hati,menurunkankolestrol,meningkatkannafsu makan serta membuat
tubuh menjadi segar dan berenergi (Rahmah et al., 2016). Bijikefir
merupakancampurandariberbagaimikroflora,sebagianbesarbakteriasamlaktat(BAL)da
n khamir, yang secara simbiosis bertanggungjawab dalam proses fermentasi
menghasilkanasam laktat dan alkohol serta dapat memberikan manfaat pada
kesehatan sebagai probiotik.(Trianaetal, 2022).

Kefirdapatdibuatdariberbagaijenissusu,dansalahsatunyaadalahsusukambingda
nsusu sapi. Susu kambing memiliki kandungan gizi yang lengkap, namun selama ini
kurangdisukaikarenaaromaprengus(goatyflavour)yangyangberasaldariasamlemakrant
aipendekdansedangsepertiasamkaproat,asamkaprilatdanasamkaprat(Baliaetal.,2011).P
engolahansusu menjadi susu fermentasi merupakan salah satu cara pengolahan susu
yang selain berguna untuk meningkatkan nilai nutrisi susu juga berguna untuk
menghilangkan senyawaaromayangkurang disukai seperti bau “amis” yang terdapat
di semua susu segar pada umumnya . Susukambing mengandung asam lemak
berantai pendek dan protein yang lebih mudah
dicerna,karenakelebihannyatersebutdapatmenambahkualitaskefiryangdibuat(Aristyaet
al.,2013).Kefir memiliki rasa sedikit asam dengan kekentalan yang lebih rendah dari
yoghurt (Suriasih,2013).

Susu sapi biasa digunakan dalam pembuatan produk susu fermentasi, seperti
kefirkarenadalamsusumengandungbanyaknutrisiuntukpertumbuhanmikroorganisme
(Nihayah,2015).Kefir susu sapi adalah minuman fermentasi yang memiliki
kemampuan probiotik. Asam laktat sebagai penghambat bakteri patogen yang
dihasilkan oleh kefir susu sapi pada saat proses fermentasi berasal dari laktosa yang
terkandungdalamsususebagaimediumfermentasi.Selainitu, kefir susu sapi juga
mengandung CO2, diasetil, asetaldehida dan hidrogen peroksida sertabakteriosin
yaitu suatu  senyawa protein  yangmenunjukkan  aktivitas  antibakteri
terhadapbakterilain(Suhartantietal.,2014).

METODE

Padapraktikumpembuatansusukefirmetodeyangkamigunakanyaitudenganmelak
ukan  uji  organoleptikdenganjumlah  25panelis.Pelaksanaanini  digunakan
untukmengumpulkan data dan informasi perbedaan rasa, warna, aroma, dan tingkat
kesukaan pada susu kefir sapi dan susu kefir kambing. Lalu data yang kami dapatkan
menjadi acuan penulisanhasil dan pembahasan serta kesimpulan dari perbandingan
susu kefir sapi dan susu kefirkambing.

Peralatan yang digunakan antara lain : timbangan analitik ohaus, sendok,
baskom,saringan, toples, gelas arloji, spatula, beaker glass, termometer, kompor
listrik, cup kecil.Bahan yang digunakan yaitu : susu kambing 250 ml, susu sapi 250
ml, dan bibit kefir 12,5gram.

Langkah-langkah pembuatan susu kefir

1. Sususegar (sususapidansusukambing) diukurmenggunakangelasukur 250ml
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2. Dipasteurisasiataudipanaskanpadasuhu85°CselamalOmenit
Kemudiandidinginkansampaisuhu37°C
Dituang ke dalam toples, ditambahkan bibit kefir masing-masing perlakuan
12,5 gramdandiadukhinggatercampurmerata
Ditutuprapatdenganplastikdankaret
Difermentasiselamal2 jampadasuhuruang
Dibukaprodukfermentasidandiaduk
Ditutupkembalidandifermentasiselama 24jam
Dibukadandiaduksetelahfermentasi24jam,jikasusumenggumpallalusaringdeng
ansaringanplastikagarmendapatkanbutirankefirkembali.
10. Kefiryangsudahdisaringdikemasdalamcupkecildan
diberipelebelannomeruntukdilakukanujiorganoleptik.
Diagram alir pembuatan susu kefir dapat dilihat pada Gambar 1.

> w

©oNo O

HASILDANPEMBAHASAN
Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan pengujian yang dilaksanakan dengan metode
indrawi panelis terhadap suatu produk untuk mengetahui suatu kualitas yang dimiliki
produk tersebut, serta bagaimana mengetahui daya terima konsumen. Pada uiji
organoleptik ini membutuhkan 25 panelis. Uji organoleptik menghasilkan warna,
rasa, dan aroma. Form organoleptik warna yang terdiri atas(1)putih, (2) putih
kekuningan, (3) kuning,(4) sangat kuning. Form organoleptik rasa terdiri atas (1)
asam, (2) agak asam, (3) tidak asam, (4) sangat asam. Form organoleptik aroma
terdiri atas (1) khas susu, (2)agak khas susu,(3) tidak khas susu,(4) sangat tidak khas
susul.

Warna

Warna merupakan sifat produk yang dapat dipandang sebagai sifat fisik
(objektif) dan sifat organoleptik (subjektif). Hasil organoleptik terbanyak
menunjukkan bahwa dari 25 panelis13 orang panelis memilih warna putih pada susu
kefir sapi buatan kami dengan kode (217). Pada susu kefir kambing buatan kami
dengan kode (142) hasil organolaptik terbanyak menunjukkan 14 orang memilih
warna putih kekuningan. Pada susu kefir kambing yang kamibeli dengan kode (345)
hasil organoleptik terbanyak menunjukkan 20 orang panelis memilihwarna
putih.Pada susukefirsapi yangkamibeli dengan kode (507)menujukkan hasil
organoleptik tebanyak menunjukkan 14 orang panelis memilih warna putih
kekuningan.
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DIAGRAMALIR

Susu sapisegar Susukambingsegar
Dituangkan sebanyak 250 Dituangkan sebanyak 250
miDipasteurisasiT=85°C,t=10menit mIDipasteurisasi$:85°c,t:10menit

Didinginkan T = 37°CDituangkanpadatoples
Ditambahkanbibitkefirr*asing—masinng,Sgram
Diaduk hingga tercampurDit%tuprapatdenganplastikdankaret
Difermentasi selama 12 jamDibukaproduk fermentasidandiaduk
Ditutup lagi dan difermentasi 24
jamDibukadandiaduksetelahfermentasi24jam

}———— | Bibitkefir
Disaring

Dikemas
!

Hasil

Gambar 1. Diagram Aliur proses pembuatan Kefir

Warna merupakan faktor penentu dari suatu bahan yang dihasilkan nantinya dari
setiap bahan yangdigunakan.Perbedaan warna pada susufermentasi disebabkan karena adanya
kandungan lemak yang berbeda. Perubahan warna terjadi jika kadar lemak semakin tinggi
atau mungkinmengalami proses pengolahan yang salah. Bakteri asam laktat atau BAL
berperan dalamperubahan kadar lemak dalam susu fermentasi yang dapat menyebabkan
perubahan warna karena proses fermentasi.(Triana,etal.,2022). Pada susu kefir kambing yang
kami beli kode (345) pH sebesar 3,9. Pada susu sapi yang kami beli kode (507) pH sebesar
3,5. Pada susu kefir sapi yang kami buat sendiri kode (217) pH sebesar 4,3 dan pada susu
kefir kambing yang kami buat sendiri kode (142) pH sebesar 4,4.
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Aroma

Pada susu kefir sapi buatan kami sendiri dengan kode (217) hasil organoleptik
terbanyak menunjukkan sebanyak 8 orang panelis memilih aroma agak khas susu. Pada
susu kefir kambing buatan kami sendiri dengan kode (142) hasil organoleptik terbanyak
menunjukkan sebanyak 10 orang panelis memilih aroma agak khas susu. Pada susu kefir
kambing yang kami beli dengan kode (345) hasil organoleptik terbanyak menunjukkan
sebanyak 10 orang panelis memilih aroma agak khas susu. Pada susu kefir sapi yang kami
beli dengan kode (507) hasil organoleptik terbanyak menunjukkan sebanyak 14 orang
panelismemilih aroma agak khas susu. Aroma kefir yang timbul tergantung pada bahan
yang ditambahkan. Aroma yang dihasilkan adalah aroma khas susu fermentasi yaitu kefir.
Aroma kefir terbentuk dari proses heterofermentatif bakteri asam laktat dalam biji kefir
yang menghasilkan asetaldehid, diasetil serta asam aseton untuk menghasilkan aroma khas
kefir (Cahyaningsih,etal.,2019).

Uji Hedonik

Pengamatan ini dilakukan dengan uji organoleptik mengenai warna, rasa, dan
aroma.Panelis ini telah mengetahui sifat-sifat sensorikdari sediaan yang akan dinilai
dan telah memenuhi syarat untuk menjadi panelis.Selanjutnya panelis diminta mengisi
form yang telah disiapkan. Syarat panelis antara lain:

(@) Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan,
membedakan,kemampuanhedonic

(b) Adaperhatianterhadaporganoleptic

(c) Bersediamempunyaiwaktu

(d)y Mempunyaikepekaanyangdiperlukan
Tingkat Kesukaan

Padasusukefirsapibuatankamisendiridengankode(217)  hasil  organoleptik
terbanyak menujukkan sebanyak 11 orang panelis memilih suka. Pada susu kefir
kambing buatan kami sendiri dengan kode (142) hasil organoleptik menunjukkan
bahwa sebanyak 12 orang memilih suka.Pada susu kefir kambing yang kami beli
dengan kode (345) hasil organoleptik terbanyak menujukkan sebanyak 9 orang
memilih sangat tidak suka. Dan padasusu kefir sapi yang kami beli dengan kode
(507) hasil organoleptik terbanyak menujukkan sebanyak 11 orang memilih tidak
suka.

KESIMPULAN

Hasil organoleptik memiliki 11 panelis menyukai susu kefir sapi, sedangkan
12 panelis menyukaisusu kefis kambing. Berdasarkan hasil organoleptik aroma, rasa
dan warna dengan fermentasi selama 24 jam dan diaduk setiap 12 jam sekali
mennjukkan bahwa panelis lebih menyukai susu kefir buatan kami dibandingkan
susu kefir yang dibeli.
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