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ABSTRAK 

 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan rasio terbaik susu kambing dengan susu 

kedelai untuk menghasilkan kualitas kefir tertinggi. Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan dalam 

penelitian ini dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Perlakuannya adalah MS1 (susu kambing 100: 

susu kedelai 0), MS2 (susu kambing 75: susu kedelai 25), MS3 (susu kambing 50: susu kedelai 50), MS4 

(susu kambing 25: susu kedelai 75), dan MS5 (susu kambing 0: susu kedelai 100). Parameter yang 

diamati adalah tingkat keasaman (pH), total bakteri asam laktat, padatan total dan kadar alkohol. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa rasio susu kambing dan susu kedelai berpengaruh nyata (P <0,05) 

terhadap pH, jumlah bakteri asam laktat, padatan total dan kadar alkohol. Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini adalah MS2. 

Kata kunci: pembuatan kefir, susu kambing, susu kedelai 

  

ABSTRACT 

 
The study investigated the best ratio of goat’s milk with soya milk proportion in producing the 

highest quality of  kefir. A Completely Randomized Design (CRD) was followed with five treatments and 

four replications. The treatments consisted of MS1 (goat’s milk 100 : soya milk 0); MS2 (75 goats milk: 

soya milk 25); MS3 (goat’s milk 50: soya milk 50); MS4 (25 goat’s milk: 75 soya milk); and MS5 (0 

goat’s milk: soya milk 100). Four parameters were observed, namely; the degree of acidity (pH), total 

number of lactic acid bacteria, total solids and alcohol level.  The results showed that the goat’s milk 

and soya milk ratio significantly affected (P<0.05) to pH, total number of lactic acid bacteria, total 

solids and alcohol content.  The best treatment in the study was found at MS2. 

Keywords: kefir production, goat’s milk, soya milk 

 
PENDAHULUAN 

 
Manajemen mikroflora usus dapat 

dilakukan dengan mengkonsumsi produk 

pangan yang mempunyai fungsi fisiologis 

sehingga berkhasiat bagi kesehatan yang 

dikenal dengan istilah pangan fungsional.  

Salah satu produk pangan fungsional adalah 

kefir. Kefir adalah produk susu fermentasi, 

terbuat dari susu yang difermentasi dengan 

granula kefir dan mengandung sekitar 40 

jenis bakteri (beneficial bacteria) serta ragi 

(Simova et al., 2002). Menurut Ahmed et al. 

(2013) aktivitas antimikroba dan anti kanker, 

kesehatan usus yang lebih baik, kontrol 

glukosa dan kolesterol serum, kontrol pada 

intoleransi laktosa dan sistem kekebalan 

tubuh yang lebih baik dapat dicapai melalui 

konsumsi regular. Diosma et al. (2014) 

mengidentifikasi khamir yang terdapat pada 

granula kefir, yaitu  Saccharomyces cere-

visiae (15 strains), Saccharomyces unisporus 

(6 strains), Issatchenkia occidentalis (4 

strains), dan Kluyveromyces marxianus (9 

strains) dan menseleksi  13 strain yang tahan 

pada pH rendah dan garam empedu. Bakteria 

yang banyak ditemukan dalam granula kefir 

adalah bakteri asam laktat (BAL).  Bakteri 

asam laktat ini merupakan bakteri yang 

sangat menguntungkan bagi kesehatan 

manusia yang banyak terdapat pada susu 

fermentasi  dan sangat baik dikonsumsi 

untuk meningkatkan kesehatan manusia 

(Masood et al., 2011). 
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Kefir memiliki rasa, warna, dan 

konsistensi yang menyerupai yoghurt 

(mengandung BAL) dan memiliki aroma 

alcohol (mengandung yeast) yang 

mengakibatkan kefir sebagai pangan 

fungsional.  Banyak kelebihan yang terdapat 

pada kefir, salah satunya adalah bakteri 

probiotik.  Bakteri probiotik terbukti dapat 

memperbaiki proses pencernaan dengan 

menyediakan mikroflora yang dibutuhkan, 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen di dalam usus.  Kefir umumnya 

dibuat dari susu seperti susu sapi, domba 

maupun kambing, tetapi susu nabati seperti 

susu kedelai juga dapat dibuat menjadi kefir 

karena kandungan gizi, sifat fisik dan 

kimiawi pada susu kedelai hampir mirip 

dengan susu hewani. Susu kedelai 

mengandung protein yang lebih tinggi dari 

susu sapi, kandungan lemaknya rendah, tidak 

mengandung kolesterol, berwarna putih, dan 

terkoagulasi apabila terkena asam. 

Kandungan isoflavon dalam susu kedelai 

baik untuk kesehatan. Isoflavon banyak 

diteliti dalam hubungannya berkhasiat 

sebagai antikanker, mencegah penyakit 

jantung koroner, osteoporosis dan simptom 

monopouse (Liu, 2004). 

Susu kedelai mengandung karbohidrat 

termasuk golongan oligosakarida yang tidak 

langsung dapat difermentasi menjadi kefir 

karena sulit digunakan oleh kultur starter 

sebagai sumber energi dan sumber karbon, 

oleh sebab itu perlu ditambahkan sumber 

karbohidrat lain seperti laktosa yang terdapat 

dalam susu kambing yang akan 

dimanfaatkan oleh Bakteri Asam Laktat 

(BAL) sebagai sumber energi dan nutrisi 

pada pertumbuhannya dalam proses 

fermentasi kefir.  Tujuan penelitian ini 

adalah untuk memperoleh rasio yang tepat 

antara susu kambing dan susu kedelai untuk 

menghasilkan kefir dengan kualitas yang 

lebih baik dari segi derajat keasaman (pH), 

total BAL, total padatan dan kadar alkohol. 

 

METODE 

 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah granula kefir (KKI), de 

man rogase sharp agar/MRS-A (Merck), 

alkohol 96%, akuades steril, spiritus, larutan 

buffer, susu kambing Peranakan Etawa 

(Peternakan Ranting Mas, Kabupaten Agam, 

Sumatra Barat), biji kedelai (Pasar Panam, 

Pekanbaru), sukrosa (Gulaku), air, 

aluminium foil, kain penyaring, dan plastik 

wrap. 

Alat-alat yang digunakan adalah 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, cawan petri, 

pipet ukur, pump pipet, pipet mikro, 

timbangan analitik, beaker glass, gelas ukur, 

erlenmeyer, spatula, autoklaf, cabinet 

laminar air flow, jarum ose, hockey stick, 

bunsen burner, inkubator, gunting, colony 

counter, hot plate stirrer, Pasco, pH meter, 

termometer, stopwatch, oven, desikator, 

cawan porselin, refrigerator, blender dan 

botol jar. 

Metode Penelitian 

Penelitian dilaksanakan secara 

eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

lima perlakuan dan empat kali ulangan 

sehingga diperoleh 20 kombinasi perlakuan, 

dengan formulasi perlakuan sebagai berikut: 

MS1= Susu Kambing:Susu Kedelai= 100:0 

MS2= Susu Kambing:Susu Kedelai= 75:25 

MS3= Susu Kambing:Susu Kedelai= 50:50 

MS4= Susu Kambing:Susu Kedelai= 25:75 

MS5= Susu Kambing:Susu Kedelai= 0:100 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Bulk starter 

Susu kambing sebanyak 100 ml 

dipasteurisasi pada suhu ±80oC selama 30 

menit lalu didinginkan hingga suhunya 

±30oC. Biji kefir diinokulasikan ke dalam 

susu sebanyak 5% (b/v), kemudian 

diinkubasi pada suhu kamar ±30oC selama 

24 jam menjadi bulk starter. 

Pembuatan Kefir 
Pembuatan kefir mengacu kepada 

Rosiana et al. (2013).  Susu kambing dan 

susu kedelai (pembutan mengacu  pada 

Cahyadi, 2006) yang digunakan sebanyak 

100 ml (sesuai perlakuan) dipasteurisasi 

pada suhu ±71,7-75oC selama 15-16 detik, 

kemudian didinginkan pada suhu kamar 

mencapai ±30oC.  Ditambahkan gula 

(sukrosa) 5%, kemudian ditambahkan 
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granula kefir 3%.  Selanjutnya, susu kam-

bing dan susu kedelai dimasukkan ke dalam 

botol kaca dan ditutup rapat.  Setiap 

perlakuan diinkubasi pada  suhu  kamar 

(±30oC)  selama 24 jam. 

Pengamatan 

Peubah yang diamati pada penelitian 

ini adalah total derajat keasaman (pH), 

Bakteri Asam Laktat (BAL), total padatan 

dan kadar alkohol. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil 

pengamatan akan dianalisis secara statistik 

dengan mengggunakan Analysis of Variance 

(Anova).  Jika F hitung ≥ F tabel maka 

dilanjutkan dengan Uji Duncan New 

Multiple Range Test (DNMRT)  pada taraf 

5%.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Derajat Keasaman (pH) 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

perlakuan variasi rasio susu kambing dan 

susu kedelai berpengaruh nyata (P≤0,05) 

terhadap nilai pH kefir yang dihasilkan. 

Rataan nilai pH kefir dapat dilihat pada 

Tabel 1.  

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perlakuan MS1 memiliki rataan nilai pH 

lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan 

perlakuan MS2, MS3, MS4, dan  MS5. Hal 

ini dikarenakan MS1 menggunakan susu 

kambing (100%) yang mengandung laktosa, 

sedangkan susu kedelai tidak mengandung 

laktosa.  

Laktosa pada susu kambing akan 

dihidrolisis oleh enzim laktase menjadi 

glukosa dan galaktosa, sedangkan  sukrosa 

oleh enzim sukrase akan dihidrolisis menjadi 

glukosa dan fruktosa. Glukosa melalui 

proses  glikolisis aerob akan menjadi asam 

piruvat, yang selanjutnya oleh BAL akan 

dirubah menjadi asam laktat dan asam 

organik lainnya.  Asam-asam organik yang 

terbentuk dari terdegradasinya laktosa dan 

sukrosa ini dapat meningkatkan derajat 

keasaman dan menurunkan nilai pH. Secara 

umum, nilai pH dipengaruhi oleh total BAL 

yang dihasilkan yang dapat menyebabkan 

penurunan pH.   

Bakteri asam laktat akan memecah 

laktosa dengan enzim β-galaktosidase 

(laktase) yang dihasilkan pada proses 

fermentasi kefir.  Enzim laktase akan 

mendegradasi laktosa menjadi glukosa dan 

galaktosa.  Glukosa akan dihidrolisis 

 

Tabel 1. Nilai pH kefir. 

Perlakuan Rataan 

MS1 (Susu kambing 100 :     0 susu kedelai) 3,75a 

MS2 (Susu kambing   75 :   25 susu kedelai) 3,87b 

MS3 (Susu kambing   50 :   50 susu kedelai) 3,93c 

MS4 (Susu kambing   25 :   75 susu kedelai) 3,99d 

MS5 (Susu kambing    0 : 100 susu kedelai) 4,39e 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05).   

Tabel 2. Total bakteri asam laktat (log CFU/ml). 

Perlakuan Rataan 

MS1 (Susu kambing 100 :     0 susu kedelai) 9,54e 

MS2 (Susu kambing   75 :   25 susu kedelai) 8,25d 

MS3 (Susu kambing   50 :   50 susu kedelai) 7,82c 

MS4 (Susu kambing   25 :   75 susu kedelai) 7,59b 

MS5 (Susu kambing     0 : 100 susu kedelai) 7,33a 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) 
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menjadi asam laktat secara anaerob (Nelson 

dan Cox, 2008).  Asam laktat dan asam-asam 

organik lainya yang terbentuk dari degradasi 

laktosa dan sukrosa  dapat menurunkan pH 

kefir (Sari et al., 2012).  

Total Bakteri Asam Laktat 

Rataan total BAL pada kefir dapat 

dilihat pada Tabel 2. Penurunan total BAL 

(P<0,05) akibat semakin berkurangnya susu 

kambing dan meningkatnya susu kedelai 

selama fermentasi ini disebabkan oleh 

perbedaan nutrisi yang terkandung pada 

kedua bahan baku. Nutrisi utama yang 

digunakan BAL sebagai sumber energi 

adalah laktosa yang banyak terkandung di 

dalam susu kambing.  Laktosa akan dipecah 

menjadi gula sederhana, selanjutnya akan 

dimanfaatkan sebagai sumber energi. 

Hutkins (2006) menyatakan bahwa untuk 

melakukan perbanyakan sel, BAL 

memerlukan kandungan nutrisi yang sesuai 

pada media fermentasinya di antaranya 

karbon, nitrogen, vitamin, dan mineral.   

Perlakuan MS5 memberikan rataan 

total BAL lebih rendah daripada perlakuan 

MS1, MS2, MS3, dan MS4 (Tabel 2) atau 

semakin tinggi penggunaan susu kedelai 

maka semakin rendah total BAL, setelah 

difermentasi.  Hal ini dikarenakan BAL sulit 

merombak karbohidrat yang terkandung di 

dalam susu kedelai.  Susu kedelai terdiri dari 

golongan oligosakarida yang tidak langsung 

dapat difermentasi karena sulit digunakan 

oleh kultur starter sebagai sumber nutrisi dan 

sumber karbon.  Menurut Liu (2004) susu 

kedelai mengandung oligosakarida yang sulit 

digunakan sebagai sumber energi.  Hal ini 

sejalan dengan hasil penelitian  Rosiana et 

al. (2013) proses fermentasi kefir dapat 

dilakukan dengan penambahan gula 

(sukrosa) sebanyak 5%.  Menurut Supriyono 

(2008), aktivitas bakteri pada proses 

fermentasi untuk membuat kefir dari susu 

kacang merah berlangsung setelah waktu 

inkubasi selama 24 jam pada suhu ruang. 

Perbedaan yang nyata (P<0,05) pada 

sesama perlakuan juga disebabkan oleh 

komposisi kimia bahan baku yang 

digunakan.  Hal ini sejalan dengan penelitian 

Aristya et al. (2013) bakteri dan yeast dalam 

kefir, bekerja saling menguntungkan satu 

sama lain.  Lactobacillus acidophilus akan 

mengurai laktosa pada susu menjadi glukosa 

dan galaktosa, sedangkan Saccharomyces 

cerevisiae yang merupakan mikroorganisme 

pengguna gula sederhana akan menggunakan 

glukosa dan galaktosa yang dihasilkan BAL 

sebagai sumber makanannya.  Saccharo-

myces cerevisiae  ini  nantinya  akan  

menghasilkan  senyawa yang dapat 

menstimulir pertumbuhan Lactobacillus 

acidophilus pada produk kefir susu kambing. 

Semakin banyak senyawa penstimulir yang 

dihasilkan oleh Saccaromyces cerevisiae, 

semakin tinggi pula jumlah bakteri yang 

tumbuh. 

Total BAL berbanding terbalik dengan 

pH yang dihasilkan, semakin tinggi total 

BAL maka akan semakin rendah nilai pH 

yang dihasilkan (Tabel 1).  Hal ini 

dikarenakan BAL merombak laktosa melalui 

proses hidrolisis anaerob menjadi glukosa 

dan galaktosa, kemudian glukosa 

dimanfaatkan oleh BAL sebagai sumber 

nutrisi dan menghasilkan asam laktat dan 

asam-asam organik lainnya yang dapat 

menurunkan pH kefir. Menurut Nizori et al. 

(2006), nilai keasaman dan pH memiliki 

hubungan erat dengan peningkatan jumlah 

mikroba yang diikuti dengan meningkatnya 

 

Tabel 3. Total padatan kefir (%). 

Perlakuan Rataan 

MS1 (Susu kambing 100 :     0 susu kedelai) 16,60e 

MS2 (Susu kambing   75 :   25 susu kedelai) 13,30d 

MS3 (Susu kambing   50 :   50 susu kedelai) 11,49c 

MS4 (Susu kambing   25 :   75 susu kedelai) 7,99b 

MS5 (Susu kambing     0 : 100 susu kedelai) 7,05a 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda  nyata 

(P<0,05). 
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 Tabel 4. Nilai kadar alkohol kefir (%) 

Perlakuan Rataan 

MS1 (Susu Kambing 100 : 0 Susu Kedelai) 2,13c 

MS2 (Susu Kambing 75 : 25 Susu Kedelai) 1,95c 

MS3 (Susu Kambing 50 : 50 Susu Kedelai) 1,98c 

MS4 (Susu Kambing 25 : 75 Susu Kedelai) 1,55b 

MS5 (Susu Kambing 0 : 100 Susu Kedelai) 1,09a 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata (P<0,05). 

aktivitas metabolisme  sehingga produksi 

asam laktat meningkat sedangkan pH 

menurun. 

Total Padatan 

Pada Tabel 3 terlihat bahwa semakin 

tinggi penggunaan susu kambing dan 

semakin menurun penggunaan susu kedelai 

maka akan meningkatkan total padatan kefir.  

Total padatan kefir berbeda nyata (P<0,05) 

pada semua perlakuan.  Total padatan yang 

dihasilkan berkisar antara 7,05- 16,60%.  

Total padatan tertinggi terdapat pada 

perlakuan MS1 yaitu 16,60% dan total 

padatan terendah  terdapat pada perlakuan 

MS5 yaitu 7,05%.  Penurunan total padatan 

setiap perlakuan disebabkan perlakuan MS1 

menggunakan susu kambing yang lebih 

banyak (100%).  Susu kambing mengandung 

bahan padatan yang cukup tinggi 

dibandingkan dengan susu kedelai, yaitu 

kadar protein dan karbohidrat dari susu 

kambing lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan protein dan karbohidrat susu kedelai.  

Selain itu susu kambing juga mengandung 

laktosa yang akan diubah menjadi asam 

laktat yang dikatalis enzim beta 

galaktosidase (Figlar et al., 2006).  Asam 

laktat ini berperan dalam proses koagulasi 

kasein susu dengan menggunakan enzim 

lactase.  Tingginya asam laktat dan asam 

organik lainnya terlihat pada pH (Tabel 1) 

yang relatif rendah dan pada nilai pH 

tersebut akan terjadi penggumpalan protein 

pada susu yang menyebabkan peningkatan 

total padatan. 

Adanya peningkatan pertumbuhan 

BAL mengakibatkan pertambahan massa, 

sehingga total padatan dari kefir tersebut ikut 

meningkat. Hasil penelitian dari total 

padatan ini berbanding lurus dengan total 

BAL yang dihasilkan.  Semakin banyak total 

BAL maka semakin tinggi total padatan 

yang dihasilkan. Lewis (2008) menyatakan 

bakteri memiliki membran sel yang tersusun 

protein dan lemak, sehingga semakin banyak 

jumlah koloni BAL dalam media fermentasi 

maka total padatan yang diperoleh akan 

semakin banyak.  Selain itu, total padatan 

juga berkaitan erat dengan pH yang 

dihasilkan.   

Kadar Alkohol 
Hasil sidik ragam menunjukkan 

perlakuan variasi rasio susu kambing dan 

susu kedelai berpengaruh nyata (P≤0,05) 

terhadap kadar alkohol kefir yang dihasilkan. 

Rataan nilai kadar alkohol kefir dapat dilihat 

pada Tabel 4.  Perlakuan MS5 berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap perlakuan MS1, MS2, 

MS3, dan MS4. Hal ini dikarenakan pada 

MS5 mengandung oligosakarida yang sulit 

digunakan sebagai sumber energi dan nutrisi.  

Kandungan karbohidrat yang terbatas 

mempengaruhi kadar alkohol yang 

dihasilkan. Hal ini sejalan dengan hasil 

penelitian Athanasiadis et al. (2002), dimana 

kadar alkohol yang terbentuk dalam 

fermentasi whey tergantung pada kandungan 

jumlah karbohidrat di dalam substrat, jenis 

khamir, dan lama fermentasi. 

Hasil penelitian ini, kefir memiliki 

alkohol 1,09-2.13%, yang mana jumlah 

alkohol ini relatif rendah dari hasil penelitian 

Marsh et al. (2013).  Kemampuan khamir 

dalam memfermentasi karbohidrat yang ada 

pada masing-masing substrat berbeda-beda, 

walaupun secara umum khamir dapat 

mendegradasi berbagai jenis gula tetapi gula 

yang paling sederhana lebih cepat dirombak 

sebagai sumber energi untuk 

pertumbuhannya dengan menghasilkan
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Gambar 1. Kurva analisis kimia kefir. 

 

 
Gambar 2. Kurva penilaian sensori kefir. 

 

alkohol dan CO2 sebagai produk akhir 

metabolisme. 

Hasil rekapitulasi data berdasarkan 

peubah derajat keasaman (pH), total BAL, 

total padatan, dan kadar alkohol dapat dilihat 

pada Gambar 1. Semakin rendah pH yang 

dihasilkan maka total BAL akan semakin 

meningkat hingga kondisi tertentu, total 

padatan dan kadar alkohol kefir juga ikut 

meningkat.  Penurunan nilai pH disebabkan 

oleh peningkatan jumlah asam-asam organik 

yang merupakan hasil metabolisme dari 

BAL yang ada pada kefir. Semakin tinggi 

laktosa dan protein yang terkandung, maka 

nutrisi BAL akan terpenuhi untuk 

pertumbuhannya dan memproduksi enzim 

untuk menghasilkan asam-asam organik 

selama fermentasi berlangsung (24 jam).  

Kondisi ini mengakibatkan asam-asam 

organik terakumulasi dan pH mengalami 

penurunan. 

Uji Sensori 

Hasil  penilaian sensori terhadap 

aroma, warna, rasa, dan kekentalan kefir 

dapat dilihat pada Gambar 2. Pada perlakuan 

MS5 memiliki penilaian agak disukai oleh 

panelis dari segi warna, rasa, dan secara 

keseluruhan, tetapi tidak disukai dari segi 

rasa aroma dan kekentalan.  Rataan dari 

penilaian atribut rasa, pada semua perlakuan 

tidak disukai oleh panelis. Hal ini 

disebabkan oleh rasa yang terlalu asam.  Hal 

ini sejalan dengan pH kefir yang dihasilkan 

(Gambar 1). Sementara untuk penilaian
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Tabel 5. Penilaian keseluruhan 

Perlakuan Rataan 

MS1 (Susu Kambing 100 : 0 Susu Kedelai) 2,96b 

MS2 (Susu Kambing 75 : 25 Susu Kedelai) 2,72a 

MS3 (Susu Kambing 50 : 50 Susu Kedelai) 2,82a 

MS4 (Susu Kambing 25 : 75 Susu Kedelai) 2,86a 

MS5 (Susu Kambing 0 : 100 Susu Kedelai) 3,14b 
Ket :   Angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05), Skala : 1=Sangat tidak suka, 2=Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat suka.  

 

sensori atribut kekentalan, panelis lebih 

menyukai perlakuan MS1, dimana MS1 

memiliki pH paling rendah dan total padatan 

paling tinggi sehingga mempengaruhi 

kekentalan dari kefir tersebut. Derajat 

keasaman yang rendah mengakibatkan 

kasein terakumulasi sehingga total padatan 

meningkat dan kefir menjadi lebih kental. 

Hasil Penilaian sensori terhadap penilaian 

keseluruhan kefir susu kambing dan susu 

kedelai setelah dilakukan analisis secara 

statistik memberikan pengaruh nyata 

(P≤0,05).  Rataan penilaian sensori terhadap 

penilaian keseluruhan dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Rataan penilaian panelis terhadap 

penilaian keseluruhan kefir berkisar antara 

2,72-3,14 (tidak suka hingga agak suka).  

Secara keseluruhan kefir kurang disukai oleh 

panelis karena rasanya yg terlalu asam serta 

aroma khas yang ditimbulkan oleh khamir.  

Secara keseluruhan kefir dengan penggunaan 

susu kambing dan susu kedelai kurang 

disukai oleh panelis.  Perbedaan rasa suka 

ataupun tidak suka oleh panelis adalah 

tergantung pada kesukaan panelis terhadap 

masing-masing perlakuan dengan 

penggunaan susu yang berbeda, sebab 

tingkat kesukaan terhadap suatu produk 

adalah relatif (Ross, 2010).  Semakin banyak 

susu kedelai yang digunakan dalam 

pembuatan kefir akan mempengaruhi warna 

yang dihasilkan. Penggunaan susu kedelai 

yang tinggi akan memberikan warna pada 

kefir yang lebih kuning dibandingkan dengan 

kefir yang lebih banyak menggunakan susu 

kambing.  Hal ini disebabkan pada kacang 

kedelai mengandung beta karoten, sehingga 

warna kefir menjadi lebih kuning.  Penilaian 

keseluruhan terhadap kefir dipengaruhi oleh 

warna, aroma,  rasa dan kekentalan 

(Moskowitz et al., 2006). 

 

KESIMPULAN 

 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa rasio susu kambing dan 

susu kedelai dalam pembuatan kefir 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

pH, total BAL, total padatan, dan kadar 

alkohol, tetapi berbeda tidak nyata (P>0,05) 

terhadap uji sensori secara hedonik.  

Berdasarkan fisiko-kimiawi kefir perlakuan 

MS2 (75% susu kambing : 25% susu 

kedelai) merupakan perlakuan yang terpilih 

dari dengan nilai pH (3,87), total BAL (8,25 

log CFU/ml), total padatan (13,30%), dan 

kadar alkohol (1,95%), sedangkan 

berdasarkan penilaian sensori perlakuan 

MS5 agak disukai oleh panelis secara 

keseluruhan. 

 

SARAN 

 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan 

mengenai lama penyimpanan dan jenis 

pengemasan yang cocok untuk kefir. 
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