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Inovasi: Kefir Susu Kambing Buah Naga 
Merah sbg pangan fungsional bernilai tambah

Rendah laktosa, 
globula lemak ukuran 

kecil, triptofan, 
kalium, linoleat dan 
arakidonat. Produksi 

>>susu sapi

Biji kefir td symbiosis 
bakteri asam laktat

dan khamir

Antosianin, 
antioksidan (bioactif

polyphenols, 
flavonoids, vitC), 

prebiotic 
oligosakarida



Kefir: susu fermentasi + biji kefir  

Putih kental, 
berasa asam, 
bersoda oleh 
CO2+alkohol

Komponen
bioaktif, efek
fisiologis, 
kesehatan

Probiotik, 
membantu
meningkatkan
system imun

Pangan
fungsional



Tujuan Penelitian

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

1. Menentukan mengevaluasi sifat fungsional kefir susu 
kambing dengan penambahan ekstrak buah naga merah, 
dengan mengukur: 

daya terima panelis, kadar alkohol, total asam, 
merujuk Codex stan 243-2003, dan aktivitas
antioksidan (DPPH).



METODOLOGI

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG



Bahan dan Metode

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

Bulan Januari –
Maret 2023

Lab. Analisis Hasil Pertanian, THP, Unila
Lab. Mikrobiologi, Biotek, Unila

BAHAN
Susu Kambing Etawa
Kultur S.cerevisiae
Starter bibit kefir
Buah naga merah
Bahan analisis kimia lainnya

ALAT
Alat pembuatan minuman kefir, dan 
instrument analisis.
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Rancangan Penelitian

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

METODE PERLAKUAN ANALISIS DATA

Rancangan Acak

Kelompok

Lengkap dengan

3 Ulangan, Uji

Lanjut BNT 5%

P1 (Starter Kefir 3%)+10% ekstrak buah naga (EBN) 

P2 (S.cerevisiae 3%)+10%EBN

P3 (Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%)+ 10%EBN

P4 (Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%)+10%EBN

P5 (Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%)+10%EBN

Organoleptik

Aktivitas

antioksidan

Total Asam

Alkohol

Protein 



Pelaksanaan Penelitian

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

• Pembuatan starter Saccharomyces 

cerevisiae

• Pembuatan ekstrak buah naga merah

• Pembuatan kefir



Pembuatan Starter

Susu Kambing Etawa 100 ml

Penambahan S.cerevisiae 1% (b/v) kedalam erlenmeyer

Proses Inkubasi 24 jam

Starter S.cerevisiae

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG



Pembuatan Puree Buah Naga Merah

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

Buah naga merah

Pemisahan antara kulit dan daging buah Kulit

Daging buah naga merah

Dihaluskan menggunakan blender

Puree buah naga merah

Penyaringan puree buah naga merah

Ekstrak buah naga merah



Pembuatan Kefir

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

Susu kambing etawa

Proses pasteurisasi selama 30 detik di suhu 700C

Penambahan ekstrak buah naga merah 10 % (b/v)

Proses inokulasi perlakuan campuran (P1, P2, P3, P4 dan P5)

Proses inkubasi selama 24 jam

Penyaringan

Kefir Uji Pengamatan



Pengamatan

A. Pengujian Sifat Organoleptik (Uji Hedonik) (AOAC, 2005)

B. Pengujian Antioksidan metode DPPH (Chen et al., 2013)

C. Total asam, kadar alcohol, protein

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG



Hasil dan Pembahasan

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG

Uji Hedonik

Tabel 1. Hasil Uji Hedonik Kefir Susu Kambing Buah Naga Merah menggunakan Starter S.cerevisiae

Score atribut 1-9: rasa tidak asam – sangat asam, tidak bersoda – sangat 
bersoda, tidak kental – sangat kental, sangat tidak suka – sangat suka



Perlakuan Asam total (%) Kadar alcohol Protein Aktivitas
antioksidan

P1 kefir 3% 0,18 0,21 2,9 55,13

P2 S.cerevisiae 3% 2,05 0,52 3,1 59,72

P3 kefir 3%+Sc 1% 0,92 0,3 2,7 77,1

P4 kefir 3%+Sc2% 1,21 0,2 2,6 64,19

P5 kefir 3%+Sc 3% 2,7 0,23 3,0 61,95

Tabel 2. Hasil Uji Kimia dan acitivitas antioksidan Kefir Susu Kambing Buah Naga Merah



ANALISIS KIMIA PERLAKUAN TERBAIK

Perlakuan terbaik yang diperoleh pada penelitian ini adalah kefir susu kambing

dengan penambahan starter campuran starter kefir 3% dan S.cerevisiae1% (P3)

Komponen Kefir Susu Kambing Buah Naga Merah Codex Stan 243

Kadar Protein 3,0% Min 2,7%

Total Asam 2,7% Min 0,6%

Kadar Alkohol 0,23% Not stated

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG



Kesimpulan dan Saran
Kesimpulan
Kesimpulan dari penelitian ini adalah:

1. Hasil analisis sifat kimia dan antioksidan pada perlakuan terbaik P3 (Penambahan S.kefir 3% 

+ S.cerevisiae 1%) yaitu : kadar protein 3,0%, total asam 2,7%, kadar alkohol 0,23% yang 

sesuai dengan Codex stan 243-2003 dan kandungan antioksidan 77,1 %.

2. Produk horti buah naga merah meningkatkan fungsional kefir dengan memperbaiki sensory  

dan aktivitas antioksidan kefir

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
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          Peran Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizuz) dalam Pangan 

Fungsional Kefir Susu kambing.  

(The role of Hylocereus polyrhizuz on the Kefir-goat-milk functional foods) 

Maria Erna Kustyawati*, Dyah Koesoemawardhani, Dian Fitria 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, Jl. S. Brojonegor No. 1 Bandar 

Lampung. 

*koresponding: maria.erna@fp.unila.ac.id 

 

ABSTRAK 

Disamping nilai ekonomisnya buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dibudidayakan 

karena nilai nutrisi dan kaya komponen bioaktif. Pemanfaatan buah naga merah untuk minuman kefir 

susu kambing merupakan inovasi produk pangan fungsional. Pangan yang mempunyai satu atau lebih 

komponen bioaktif atau probiotik digolongkan sebagai pangan fungsional. Komponen bioaktif dapat 

berasal secara alami dalam bahan atau melalui metode diperkaya. Penelitian bertujuan untuk 

mengevaluasi sifat fungsional susu kambing fermentasi dengan penambahan ekstrak buah naga 

merah. Ekstrak buah naga diperoleh melalui maserasi pelarut air. Minuman kefir susu kambing dibuat 

dengan formulasi perbandingan antara susu kambing terpasturisasi dan ekstrak buah naga 

terpasturisasi dan komposisi starter campuran yang terdiri dari starter kefir dan S. cerevisiae. Hasilnya 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah naga merah dalam formula H (ekstrak buah naga 

merah) K (susu kambing) menghasilkan kefir susu kambing buhah naga merah yang disukai panelis 

dengan citarasa buah sedikit asam (2,7%) dan sensasi alcohol (0,23%), dan aktivitas antioksidan 

71,1% dengan metode DPPH. Temuan ini membuktikan bahwa susu kambing ekstrak buah naga 

merah mempunyai sifat fungsional. Kesimpulan, produk horti buah naga merah berperan dalam 

meningkatkan nilai fungsional susu kambing.   

Kata kunci: buah naga, pangan fungsional, prebiotic, kefir susu kambing buah naga merah, 

antioksidan 

  

mailto:maria.erna@fp.unila.ac.id


2 
 

I. PENDAHULUAN  

 

Kefir merupakan produk susu fermentasi yang dapat dibuat dari bahan baku susu sapi, susu 

kambing dan susu domba dengan menambahkan bibit kefir (O’Brien et al., 2016). Bibit kefir terdiri 

atas campuran berbagai bakteri asam laktat dan khamir, masing-masing berperan dalam pembentukan 

cita rasa dan struktur kefir. Penyusun bibit kefir adalah S.lactis, S.cremoris, L.casei, L.acidophilus, 

Candida kefir, kluyveromyces fragilis, S.cerevisiae (Hanum, 2016). Kefir memiliki manfaat sebagai 

probiotik yang dapat menekan pertumbuhan bakteri penyakit saluran pencernaan, karena bakteri asam 

laktat memproduksi senyawa antimikroba (Yusriyah dan Rudiana, 2014). Komposisi kefir secara 

umum yaitu kadar asam laktat berkisar 0,8 – 1,1%, alkohol 0,5 – 2,5%, protein 3,5%, nilai pH 4,6 

(Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian, 2007). 

Bahan pembuatan kefir pada dasarnya adalah susu sapi, namun berkembangnya pengetahuan 

dan teknologi dilakukan inovasi dalam pembuatan kefir dari susu kambing.  Susu kambing sebagai 

bahan baku kefir mempunyai kekhasan dibandingkan susu sapi, karena memiliki karakteristik sensori 

yang khas aroma goaty yang bersumber dari asam lemak rantai pendek (Cais Sokolińska et al., 2015) 

dan mempunyai daya cerna lebih baik dibandingkan susu sapi (Setyawardani et al., 2017). Kefir 

berbahan dasar susu kambing memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional.  

Produk kefir tidak hanya mengandung zat gizi makro, tetapi mampu menurunkan secara signifikan 

kadar laktosa susu yaitu dari 3,29% menjadi 2,45% (Setyawardani et al., 2017) sehingga susu 

kambing cocok bagi penderita lactose intolerance.  Menurut Hanum (2016),  penyusun bibit kefir 

salah satunya terdapat jenis khamir yaitu S.cerevisiae.  Namun penggunaan S.cerevisiae sebagai salah 

satu kultur yang ditambahkan dalam starter campuran fermentasi kefir belum dilakukan. 

Khamir dibedakan menjadi dua kelompok berdasarkan sifat metabolismenya yaitu bersifat 

fermentatif dan oksidatif.  Sifat fermentatif dapat melakukan fermentasi alkohol yaitu memecah gula 

(glukosa) menjadi alkohol gas.  Sifat oksidatif akan menghasilkan karbon dioksida dan air (Putri, 

2017). S.cerevisiae mempunyai kelebihan yaitu bersifat oksidatif maupun fermentative berkaitan 

dengan ketersediaan oksigen (Kustyawati, 2016).  Kefir belum memiliki standar mutu pangan SNI 

sebagai acuan hasil akhir produk yang baik. Namun, beberapa penelitian tentang kefir merujuk pada 

Codex Stan 243-2003 fermented milk dengan syarat mutu kefir yang baik memiliki kandungan 

protein susu minimal 2,7%, Lemak susu kurang dari 10%, total asam minimal 0,6%, jumlah 

mikroorganisme minimal 107 dan total khamir minimal 104 (Codex, 2003).  Kefir sebagai minuman 

fermentasi dapat ditambahkan dengan variasi buah untuk meningkatkan kandungan dan mutu sensori.  

Salah satu buah yang dapat ditambahkan dalam pembuatan kefir yaitu buah naga merah. 

Buah naga merah memiliki kandungan zat bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh diantaranya 

antioksidan (asam askorbat, betakaroten, dan antosianin), mineral, vitamin, dan mengandung serat 

pangan dalam bentuk pektin (Farikha et al., 2013).  Lestari (2018), menyatakan bahwa dalam 

pembuatan kefir susu kambing menggunakan starter kefir dengan penambahan buah naga merah 10% 

dan kacang merah 30% menghasilkan kefir dengan sifat organoleptik terbaik.  Hasil penelitian Pratiwi 

et.al., (2018), penambahan buah naga merah terhadap kefir sari kedelai dengan konsentrasi 10%, 20% 

dan 30% tidak ada pengaruh nyata tetapi dengan penambahan starter 30% didapatkan kefir yang 

memiliki aktivitas antioksidan dan total BAL tertinggi.  Hasil penelitian Rosiana (2013), pembuatan 

kefir susu kambing dengan menambahkan starter kefir 3% dengan lama inkubasi 24 jam dapat 

meningkatkan kadar asam laktat dan derajat asam kefir susu kambing.  Hasil penelitian Sani (2017), 

pembuatan kefir susu kambing dengan menambahkan starter kefir 5% terhadap lama fermentasi 

memenuhi standar yang sesuai dengan Codex Stan 243-2003.  Kelebihan buah naga merah 
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diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi pada kefir susu kambing yang difermentasikan 

dengan S.cerevisiae.  Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan karena diduga minuman kefir susu 

kambing etawa yang difermentasikan dengan S.cerevesiae menurunkan bau goaty dan penambahan 

buah naga merah yang diharapkan memperbaiki kandungan dan antioksidan kefir.  Konsentrasi kultur 

S.cerevisiae sebagai starter fermentasi kefir susu kambing buah naga merah sangat mungkin 

mempengaruhi citarasa dan karakteristik kefir, sehingga variasi konsentrasi sebagai variable bebas 

perlu dianalisis untuk menemukan konsentrasi tertentu yang menghasilkan kefir dengan karakteristik 

dan citarasa yang diterima panelis.  Kultur murni S.cerevisiae ditambahkan dalam starter kefir 

membentuk formula starter campuran (S.cerevisiae + starter kefir) untuk fermentasi kefir susu 

kambing.  Sementara penambahan buah naga merah sebagai variable tetap untuk memperkaya 

kandungan antioksidan kefir susu kambing buah naga merah. 

Tujuan pada penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan S.cerevisiae pada 

kefir susu kambing buah naga merah dan menentukan formula starter campuran terbaik yang terdiri 

dari konsentrasi starter kefir dan konsentrasi S.cerevisiae berdasarkan kesukaan panelis lalu dianalisis 

kadar alkohol, total asam dan protein kefir susu kambing buah naga merah yang sesuai dengan Codex 

Stan 243-2003 dan mengandung antioksidan terbaik. 

 

 

II. BAHAN DAN METODE 

 

Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah naga merah yang diperoleh dari 

pedagang kaki lima di jalan pramuka, ragi kering S.cerevisiae, starter bibit kefir, dan susu kambing 

etawa yang diperoleh dari peternakan di metro.  Bahan kimia untuk analisis adalah aquades, larutan 

bromcresol green 0,1%, larutan metil merah 0,1%, HCl, Indikator pp, larutan NaOH, dan larutan 

DPPH. 

Alat yang digunakan pada penelitian diantaranya pisau, talenan, sendok, mangkuk, blender, kain 

saring, timbangan digital, botol kaca 1 liter, kompor, panci, cool box, labu kjeldahl, erlenmeyer, labu 

destilat, piknometer dan spektrofotometri. 

 

Metode Penelitian 

Pembuatan kefir menggunakan susu kambing yang telah dipasteurisasi pada suhu 700C selama 

30 detik.  Susu kambing yang telah dipasteurisasi diturunkan suhunya sampai pada suhu kamar, 

kemudian dicampurkan dengan konsentrasi penambahan ekstrak buah naga merah 10% dan diaduk.  

Selanjutnya diinokulasi dengan 5 taraf konsentrasi campuran starter kefir dan S.cerevisiae (Starter 

kefir 3% (P1), S.cerevisiae 3% (P2), Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1% (P3), Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 2% (P4), dan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3% (P5)) dan diaduk hingga rata lalu 

dituangkan ke dalam gelas toples yang steril.  Setelah itu, diinkubasi pada suhu kamar selama 24 jam, 

sehingga susu mengental menjadi kefir.  Kefir kemudian disaring, dikemas pada botol plastik steril 

dan dilakukan uji organoleptik, pengamatan karakteristik fisik dan kimianya 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik yang disukai oleh 

panelis.  Uji organoleptik meliputi uji rasa, sensasi soda, dan penerimaan keseluruhan.  Kefir susu 
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kambing etawa dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter S.cerevisiae dilakukan 

fermentasi selama 24 jam di suhu ruang. Kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga 

merah menggunakan starter S.cerevisiae yang sudah difermentasi selama 24 jam dilakukan 

penyaringan di masing – masing perlakuan campuran P1 (Starter kefir 3%), P2 (S.cerevisiae 3%), P3 

(Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%), P4 (Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%) dan P5 (Starter kefir 3% 

+ S.cerevisiae 3%) lalu di uji organoleptik oleh panelis. Hasil data rata-rata uji BNT pada uji 

organoleptik 5 taraf konsentrasi campuran bibit kefir dan S.cerevisiae (Starter kefir 3% (P1), 

S.cerevisiae 3% (P2), Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1% (P3), Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2% (P4), 

dan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3% (P5)) dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil data rata-rata uji organoleptik 

Perlakuan Rasa Sensasi Soda Penerimaan Keseluruhan 

P1 7,81a ± 0,06 2,39e ± 0,14 2,31cd ± 0,04 

P2 4,93b ± 0,09 2,75d ± 0,18 2,28d ± 0,08 

P3 4,93b ± 0,10 6,28a ± 0,04 4,19a ± 0,15 

P4 4,27c ± 0,16 4,81b ± 0,12 3,28b ± 0,04 

P5 3,47d ± 0,10 3,72c ± 0,25 2,45c ± 0,08 

Keterangan : Angka – angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perlakuan yang berbeda 

nyata dan sebaliknya.  Organoleptik rasa nilai BNT (0,05) = 0.17. Skor (1-2) Tidak 

asam ; (3-4)  Sedikit asam ; (5-6) Asam ; (7-8) Sangat asam ; (9-10) Sangat asam.  

Organoleptik sensasi soda Nilai BNT (0,05) = 0,34.  Skor (1-2) Tidak bersoda ; (3-4) 

Sedikit bersoda ; (5-6) Bersoda ; (7-8) Sangat bersoda ; (9-10) Sangat bersoda.  

Organoleptik penerimaan keseluruhan nilai BNT (0,05) = 0,15.  Skor (1) Sangat tidak 

suka ; (2) Tidak suka ; (3) Agak suka ; (4) Suka ; (5) Sangat suka. 
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Rasa 

Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan starter campuran bibit kefir dan 

S.cerevisiae pada semua formulasi kultur campuran (P) berpengaruh nyata terhadap rasa kefir 

susu kambing etawa dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter S.cerevisiae.  

Hasil skor organoleptik rasa berkisar antara 3,47-7,81 (Tidak asam sampai sangat asam).  Hasil 

uji lanjut BNT pada taraf 5% rasa kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga 

merah menggunakan starter bibit kefir dan S.cerevisiae dapat dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa perlakuan P1 (Penambahan starter kefir 3%) 

berbeda nyata dengan P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) , P3 (Penambahan Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 1%), P4 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%), dan P5 (Penambahan 

Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%), sedangkan P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) dan P3 

(Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) tidak berbeda nyata. Perlakuan P1 

(Penambahan starter kefir 3%) memiliki skor mutu rasa tertinggi yaitu 7,81 dengan kriteria 

skor rasa yaitu sangat asam.  Perlakuan P5 (Penambahan starter kefir 3%+ S.cerevisiae 3%) 

memiliki skor mutu rasa terendah yaitu 3,46 dengan kriteria skor rasa sedikit asam.  Perlakuan 

P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) memiliki skor mutu rasa yang terbaik dan 

disukai oleh panelis yaitu 4,93 dengan kriteria skor rasa yaitu sedikit asam.  Hal ini didukung 

oleh pendapat Usmiati (2017) menambahkan, bakteri dalam kefir berperan menghasilkan asam 

laktat dan komponen flavor, sedangkan ragi menghasilkan gas asam arang atau karbondioksida 

dan sedikit alkohol.  Menurut Rosiana (2013) menambahkan starter kefir sebanyak 3% 

meningkatkan kadar asam kefir susu kambing.  Pada penelitian ini dihasilkan perlakuan P2 

(Penambahan S.cerevisiae 3%), P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%), P4 

(Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%) dan P5 (Penambahan starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 3%) yang memiliki rasa sedikit asam karena kefir yang terbentuk memiliki 

konsentrasi khamir yang lebih banyak sehingga kefir yang dihasilkan sedikit asam dan 

beralkohol dibandingkan dengan perlakuan P1 yang memiliki rasa asam.  Rasa asam pada 

perlakuan P1 (Penambahan starter kefir 3%) berasal dari bakteri asam laktat yang tumbuh dan 

terkandung dalam starter kefir.  Hal ini sesuai dengan pendapat Dertli and Con (2017), 

perbedaan jumlah bakteri dan khamir mempengaruhi jumlah komponen rasa (asam karboksilat 

dan alkohol dalam kefir. 

 

Sensasi soda 

Sensasi soda dapat timbul karena adanya reaksi antara karbonat (H2CO3) dengan asam 

laktat (2 C2H5OCOOH + 2 ATP) kemudian membentuk karbon dioksida (CO2) (Wiyono, 

2011).  Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan starter campuran bibit kefir dan 

S.cerevisiae berpengaruh nyata terhadap sensasi soda kefir susu kambing etawa dengan 

penambahan buah naga merah menggunakan starter S.cerevisiae.  Hasil skor organoleptik 

sensasi soda berkisar antara 2,38 – 6,28 (Tidak bersoda sampai sangat bersoda).  Hasil uji lanjut 

BNT  pada taraf 5% sensasi soda kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga 

merah menggunakan starter campuran starter bibit kefir dan S.cerevisiae dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa semua perlakuan campuran yaitu P3 (Penambahan 

Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%), P4 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%), P5 

(Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%), P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%), dan P1 
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(Penambahan starter kefir 3%) berbeda nyata.  Perlakuan P3 (Penambahan S.kefir 3% + 

S.cerevisiae 1%) memiliki skor sensasi soda tertinggi yaitu 6,28 atau bersoda.  Perlakuan P1 

(Penambahan Starter kefir 3% ) memiliki skor mutu sensasi soda terendah yaitu 2,39 atau tidak 

bersoda.  Perlakuan P1 (Penambahan starter kefir 3%) skor sensasi soda terendah dibandingkan 

perlakuan yang lainnya karena khamir yang terkandung lebih sedikit dibandingkan perlakuan 

campuan lainnya yang ditambahkan khamir atau S.cerevisiae disetiap perlakuan.  Perlakuan P2 

(Penambahan S.cerevisiae 3%) skor sensasi soda 2,75 atau sedikit bersoda pada perlakuan 

hanya penambahan khamir atau S.cerevisiae belum terbentuk kefir karena kefir terbentuk oleh 

adanya aktivitas bakteri asam laktat dan khamir .  Kefir harus memiliki parameter sensasi soda 

karena menurut Rahmah et al., (2016), rasa pada minuman kefir disebabkan oleh bakteri yang 

menghasilkan komponen flavor, khamir akan menghasilkan karbondioksida dan alkohol.  

Itulah sebabnya rasa kefir asam dan terdapat rasa alkohol serta soda. 

Sensasi soda pada kefir dihasilkan oleh aktivitas khamir yang menghasilkan CO2 

sehingga menimbulkan sensasi soda pada kefir saat diminum.  Hal ini sesuai dengan pendapat 

Yusriyah dan Agustini (2014) yang menyatakan, bahwa khamir pada kefir menghasilkan 

karbondioksida (CO2) dan alkohol (2C2H5OH) sehingga terdapat rasa soda dan kombinasi 

keduanya akan menghasilkan buih.  Berdasarkan hasil penelitian produksi gas mengalami 

penurunan seiring dengan bertambahnya S.cerevisiae.  Menurut Azizah dkk., (2012) gas yang 

dihasilkan pada proses fermentasi alkohol oleh S.cerevisiae dapat menghambat aktivitas dari 

S.cerevisiae itu sendiri sehingga kadar alkoholnya menurun.Menurut Rosiana (2013) 

menambahkan starter kefir sebanyak 3% meningkatkan kadar asam kefir susu kambing.  

Diduga pada perlakuan campuran P4 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%) dan P5 

(Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%) mengalami penurunan sensasi soda akibat 

penambahan S.cerevisiae yang berlebihan maka menghambat aktivitas pertumbuhannya 

sehingga nilai sensasi soda mengalami penurunan. 

 

Uji Hedonik Penerimaan Keseluruhan 

Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan starter campuran bibit kefir dan 

S.cerevisiae berpengaruh nyata terhadap penerimaan keseluruhan kefir susu kambing etawa 

dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter S.cerevisiae yang dihasilkan.  

Hasil skor organoleptik penerimaan keseluruhan berkisar antara 2,28 – 4,19 (Sangat tidak suka 

sampai sangat suka).  Hasil uji lanjut BNT  pada taraf 5% penerimaan keseluruhan kefir susu 

kambing etawa dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter campuran starter 

kefir dan starter S.cerevisiae dapat dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa perlakuan P3 (Penambahan Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 1%), P4 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%), P5 (Penambahan 

Starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%) dan P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) berbeda nyata, tetapi 

perlakuan P1 (Penambahan Starter kefir 3%) dan P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) tidak 

berbeda nyata.  Perlakuan P3 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) memiliki skor 

mutu penerimaan keseluruhan tertinggi yaitu 4,19 dengan kriteria skor penerimaan keseluruhan 

yaitu suka.  Perlakuan P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) memiliki skor penerimaan 

keseluruhan terendah yaitu 2,28 dengan kriteria skor penerimaan keseluruhan tidak suka.  Hal 

ini sesuai dengan pendapat Agustina et al. (2013) yang menyatakan bahwa, tingkat penerimaan 

panelis secara keseluruhan pada produk fermentasi dengan starter bakteri asam laktat sangat 
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dipengaruhi oleh tingkat keasaman produk, dimana rasa asam yang semakin terasa akan 

semakin menurunkan tingkat penerimaan panelis. 

Sensasi soda pada P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) merupakan 

sensasi soda yang paling terasa dibandingkan perlakuan lainnya karena pertumbuhan khamir 

yang tinggi sehingga memberikan kesan rasa asam dan sensasi soda yang seimbang.  Hal ini 

sesuai dengan pendapat Mandang et al. (2016) yang menyatakan, bahwa khamir penting dalam 

proses fermentasi kefir menghasilkan senyawa etanol (2C2H5OH) dan komponen pembentuk 

flavour sehingga menghasilkan cita rasa yang khas. 

 

Uji Antioksidan 

Uji antioksidan pada penelitian ini menggunakan uji DPPH.  Uji DPPH dilakukan 

dengan melihat perubahan warna masing-masing sampel setelah di inkubasi bersama DPPH 

(2,2 – difenil – 1 – pikrilhidrazil).  Jika semua electron DPPH berpasangan dengan electron 

pada sampel kefir susu kambing dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter 

campuran starter kefir dan S.cerevisiae ekstrak maka akan terjadi perubahan warna sampel 

dimulai dari ungu tua hingga kuing terang.  Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan 

starter bibit kefir dan S.cerevisiae berpengaruh nyata terhadap antioksidan kefir susu kambing 

dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter campuran starter kefir dan 

S.cerevisiae.  Hasil skor antioksidan berkisar antara 55,13 – 77,1.  Hasil uji lanjut BNT pada 

taraf 5% antioksidan kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga merah 

menggunakan starter campuran starter kefir dan  starter S.cerevisiae dapat dilihat pada tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil analisis uji BNT pada taraf 5% terhadap antioksidan kefir susu kambing etawa 

dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter campuran starter kefir dan 

Saccharomyces cerevisiae. 

Perlakuan Antioksidan 

P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) 77,1a 

P4 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%) 64,19b 

P5 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 3%) 61,95c 

P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%) 59,72d 

P1 (Penambahan starter kefir 3%) 55,13e 

Keterangan : Angka – angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perlakuan yang 

berbeda nyata dan sebaliknya. Nilai BNT (0,05) = 1,56 

 

Berdasarkan tabel 2, terlihat bahwa semua perlakuan berbeda nyata antara P1 

(Penambahan S.kefir 3%), P2 (Penambahan S.cerevisiae 3%), P3 (Penambahan S.kefir 3% + 

S.cerevisiae 1%), P4 (Penambahan S.kefir 3% + S.cerevisiae 2%), dan P5 (Penambahan S.kefir 

3% + S.cerevisiae 1%).  Perlakuan P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) 

didapatkan persen hambatan tertinggi atau kandungan aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 77,1.  

Perlakuan P1 (Penambahan starter kefir 3%) didapatkan persen hambatan terendah atau 

kandungan antivitas antioksidan terendah yaitu 55,13.  Penambahan S.cerevisiae berpengaruh 

dengan aktivitas antioksidannya karena mengandung antioksidan dari asam organik 
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pembentuknya (Gandjar dan Sjamsuridzal, 2006).  Kombinasi konsentrasi starter 

menyebabkan terjadinya perubahan aktivitas antioksidan pada kefir. 

Kandungan protein seperti kasein, immunoglobulin dan laktoferrin dapat mengerahkan 

aktivitas antioksidannya secara langsung atau setelah hidrolisis menjadi peptide yang berbeda 

oleh enzim proteolitik (Aloglu and Oner, 2011).  Menurut Gandjar dan Sjamsuridzal (2006), 

Asam organik pada S.cerevisiae mengandung antioksidan.  Pada proses fermentasi S.cerevisiae 

menghasilkan 70% asam organik, seperti asam asetat, asam malat, asam sukisiat dan asam 

piruvat.  Perlakuan P1 (Penambahan starter kefir 3%) aktivitas antioksidannya terendah karena 

jumlah khamir sedikit yang berasal dari kandungan starter kefir.  Perlakuan P2 (Penambahan 

S.cerevisiae 3%) aktivitas antioksidannya lebih tinggi dibandingkan perlakuan P1 

(Penambahan starter kefir 3%) berasal dari kandungan S.cerevisiae.  Namun, pada perlakuan 

campuran P4 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 2%) dan P5 (Penambahan starter 

kefir 3% + S.cerevisiae 3%) semakin banyak konsentrasi S.cerevisiae terjadi penurunan nilai 

antioksidan diduga karena menurut Azizah dkk., (2012) gas yang dihasilkan pada proses 

fermentasi alkohol oleh S.cerevisiae dapat menghambat aktivitas dari S.cerevisiae itu sendiri. 

 

Analisis Sifat Kimia Perlakuan Terbaik 

Kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga merah menggunakan starter 

campuran starter kefir dan S.cerevisiae yang sudah dilakukan pengujian sensori yaitu uji 

skoring yang meliputi rasa, sensasi soda, serta uji hedonik berupa penerimaan keseluruhan pada 

masing-masing sampel maka didapatkan perlakuan P3 (Penambahan Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 1%) untuk dilakukan pengujian lanjut.  Berikut hasil uji organoleptik dan uji 

antioksidan kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga merah menggunakan 

starter campuran starter kefir dan Saccharomyces cerevisiae disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil uji organoleptik dan uji antioksidan kefir susu kambing etawa dengan 

penambahan buah naga merah menggunakan starter campuran starter kefir dan 

Saccharomyces cerevisiae. 

Perlakuan Rasa 
Sensasi 

Soda 

Penerimaan 

Keseluruhan 
Antioksidan 

P1 (Starter kefir 3%) 7,81a 2,39e 2,31cd 55,13e 

P2 (S.cerevisiae 3%) 4,93b 2,75d 2,28d 59,71d 

P3 (Starter kefir 3% 

+ S.cerevisiae 1%) 
4,93b 6,28a 4,19a 77,1a 

P4 (Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 2%) 
4,27c 4,81b 3,28b 64,19b 

P5 (Starter kefir 3% + 

S.cerevisiae 3%) 
3,47d 3,72c 2,45c 61,95c 

 

Perlakuan terbaik dilihat dari pengujian organoleptik oleh panelis dan didapatkan 

perlakuan P3 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) yang terbaik.  Perlakuan P3 

(Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) memiliki rasa asam khas kefir, bersoda, 
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sedikit kental dan disukai oleh panelis.  Perlakuan terbaik atau perlakuan P3 (Penambahan 

Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) dilakukan pengujian analisis sifat kimia berupa kadar 

protein, total asam dan kadar alkohol.  Berikut hasil pengujian perlakuan terbaik disajikan pada 

Tabel 4. 

Tabel 4.Hasil uji sifat kimia kefir susu kambing etawa dengan penambahan buah naga merah 

menggunakan starter kefir dan Saccharomyces cerevisiae. 

Pengujian Nilai Codex Stan 243-2003 

Kadar protein (%) 2,7 Min 2,7 

Total asam (%) 5,89 Min 0,6 

Kadar alkohol (%) 8 Min 0,5 

 

Kandungan protein salah satu kandungan yang harus ada didalam minuman kefir. Pada 

penelitian ini analisis kadar protein pada kefir susu kambing etawa menggunakan metode 

kjedahl. Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa kadar protein pada fermentasi kefir susu 

kambing etawa menggunakan starter kefir 3 % + S.cerevisiae 1% yaitu 2,7%. Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein kefir susu kambing etawa memenuhi syarat 

menurut standar internasional (Codex Stand 243-2003) yaitu komposisi protein kefir minimal 

2,7%. 

Analisis total asam pada kefir menggunakan metode titrasi. Berdasarkan Tabel 6 

diketahui bahwa total asam pada fermentasi susu kambing etawa menggunakan starter kefir 3 

% + S.cerevisiae 1 % yaitu 5,89 %. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa total asam 

kefir susu kambing etawa memenuhi syarat menurut standar internasional (Codex Stand 243-

2003) yaitu komposisi total asam kefir minimal 0,6%. Kadar asam yang mempengaruhi kadar 

dari laktosa, semakin tinggi kadar asam maka bakteri asam laktat yang terkandung akan 

semakin tinggi dan laktosa akan semakin rendah atau cenderung menurun (Umam dkk, 2012). 

Analisis kadar alkohol menggunakan metode piknometer. Berdasarkan Tabel 6 diketahui 

bahwa kadar alkohol pada fermentasi susu kambing etawa menggunakan starter kefir 3 % + 

S.cerevisiae 1 % yaitu 8 %. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa total asam kefir susu 

kambing etawa memenuhi syarat menurut standar internasional (Codex Stand 243-2003) yaitu 

komposisi total asam kefir minimal 0,5%.  Hal ini didukung oleh pernyataan Lestari et al. 

(2018) yang menyatakan bahwa kenaikan kadar alkohol sejalan dengan semakin lamanya 

fermentasi yang disebabkan khamir mengalami perkembangan dan bermetabolisme 

menghasilkan alkohol.  Khamir akan merombak laktosa pada susu kambing untuk 

mendapatkan energi.  Salah satu jenis khamir pada kefir grain yang dapat merombak laktosa 

yaitu S.cerevisiae.  Hal ini didukung oleh Azizah et al. (2012) yang menyatakan bahwa 

S.cerevisiae menghasilkan enzim invertase dan zymase untuk merombak gula jenis 

monosakarida maupun disakarida menjadi alkohol dan CO2.  Enzim invertase akan merombak 

laktosa menjadi gula sederhana, kemudian gula tersebut dirombak menjadi etanol oleh enzim 

zymase. 

 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil peneltian penambahan Saccharomyces cerevisiae pada semua 

perlakuan campuran kefir susu kambing buah naga merah berpengaruh nyata terhadap 

organoleptik rasa, sensasi soda, penerimaan keseluruhan dan kandungan antioksidan. 
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Formulasi yang menghasilkan sifat organoleptik dengan konsentrasi yang terbaik yaitu 

perlakuan P3 (Penambahan starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%).  Hasil analisis sifat kimia dan 

antioksidan pada perlakuan terbaik P3 (Penambahan Starter kefir 3% + S.cerevisiae 1%) yaitu 

: kadar protein 2,7%, total asam 5,89%, kadar alkohol 8% yang sesuai dengan Codex stan 243-

2003 dan kandungan antioksidan 77,1 %. 
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