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RINGKASAN

Rika Twidia Astuti “STUDY PEMBUATAN KEFIR SUSU KEDELAI (Glycine max)”
Dibimbing oleh bapak Ir. Mhd. Igbal Nusa M.P. Selaku ketua komisi pembimbing dan ibu
Masyhura MD, S.P, M.Si. selaku anggota komisi pembimbing.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui study pembuatan kefir susu kedelai

(Glycine max).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan (2)
dua ulangan. Faktor | adalah penambahan starter dengan sandi (S) yang terdiri atas 4
tarafyaitu:5:,=2%,S,=4 %, S; =6 %, S, = 8 %. Faktor Il adalah lama fermentasi dengan
sandi (L) yang terdiri atas 4 taraf yaitu : L, = 6 jam, L, = 4 jam, L; = 6 jam, L, = 8 jam.

Parameter yang diamati meliputi total mikroba, pH, kadar alkohol, organoleptik rasa.

Hasil analisa secara statistik pada masing-masing parameter memberikan

kesimpulan sebagai berikut :

Total Mikroba

Konsentrasi starter memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01)
terhadap total mikroba. Total mikroba tertinggi terdapat pada perlakuan S; yaitu
sebesar 4.338 Log CFU/ml dan total mikroba terendah terdapat pada perlakuan S,
yaitu 4.155 Log CFU/mI. Lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (p < 0,01) terhadap total mikroba. Total mikroba tertinggi sebesar 5.461
Log CFU/ml terdapat pada perlakuan L; dan terendah 3.427 Log CFU/mI terdapat
pada perlakuan L,. Pengaruh interaksi antara konsentrasi starter dan lama
fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap total

mikroba.



pH

Konsentrasi starter memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01)
terhadap pH. pH tertinggi terdapat pada perlakuan S; yaitu sebesar 4.781 dan pH
terendah terdapat pada perlakuan S, yaitu 4.605. Lama fermentasi memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap pH. pH tertinggi sebesar L; =
4.786 dan nilai terendah pada perlakuan Ly = 4.586. Pengaruh interaksi antara
konsentrasi starter dan lama fermentai memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(p > 0,05) terhadap pH.

Kadar Alkohol

Konsentrasi starter memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01)
terhadap kadar alkohol. Kadar alkohol tertinggi terdapat pada perlakuan S, yaitu
sebesar 0,363 % dan kadar alkohol terendah terdapat pada perlakuan S; yaitu
0,241 %. Lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01)
terhadap kadar alkohol. Kadar alkohol tertinggi sebesar 0,348 % terdapat pada
perlakuan L, dan terendah 0,315 % terdapat pada perlakuan L;. Pengaruh interaksi
antara konsentrasi starter dan lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda
tidak nyata (p > 0,05) terhadap kadar alkohol.

Organoleptik Rasa

Konsentrasi starter memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01)
terhadap rasa. Rasa tertinggi terdapat pada perlakuan S, yaitu sebesar 3.575 dan
tekstur terendah terdapat pada perlakuan S; vyaitu 3.266. Lama fermentasi
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01) terhadap organoleptik rasa.
Organoleptik rasa tertinggi sebesar 3.550 terdapat pada perlakuan L, dan terendah
3.183 terdapat pada perlakuan L;. Pengaruh interaksi antara konsentrasi starter
dan lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p > 0,05)
terhadap rasa.
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PENDAHULUAN

LatarBelakang

Pengembangan produk pangan menggunakan bahan baku kacang-
kacangan telah lama dikenal luas masyarakat Indonesia. Kita mengenal tempe,
tahu, oncom, kecap yang dibuat dari bahan baku kacang kedelai. Selain keempat
produk itu, sekarang telah dikembangkan susu dengan bahan baku kacang-
kacangan atau yang dikenal dengan susu nabati, salah satunya adalah susu
kedelai, selain bisa dikonsumsi langsung, susu kedelai bisa diolah lebih lanjut
dengan proses fermentasi. Fermentasi memiliki berbagai manfaat, antara lain:
mengawetkan produk pangan, memberi cita rasa terhadap produk pangan tertentu,
memberikan tekstur tertentu pada produk pangan. Dengan adanya perbaikan mutu
produk diharapkan daya terima konsumen terhadap produk tersebut meningkat.
Salah satu produk fermentasi yang bisa dikembangkan menggunakan bahan baku
susu nabati adalah kefir (Misgiyarta, 2008)..

Kefir merupakan susu fermentasi yang memiliki rasa, warna, konsistensi
diperoleh melalui proses fermentasi susu menggunakan starter berupa butir kefir
(kefir granule), yaitu butiran-butiran putih atau krem dari kumpulan bakteri,
antara lain Streptococcus sp., lactobacili sp., dan beberapa jenis ragi/khamir
nonpatogen. Bakteri berperan menghasilkan asam laktat dan komponen flavor,
sedangkan ragi menghasilkan asam arang atau karbondioksida dan sedikit alkohol.
Itulah sebabnya rasa kefir disamping asam juga sedikit ada rasa alkohol dan soda,
yang membuat rasa lebih segar, dan kombinasi karbondioksida dan alkohol
menghasilkan buih (Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Panen

Pertanian, 2007).



Secara tradisional kefir dibuat dari susu sapi, namun dengan semakin
sedikitnya ketersediaan susu hewani serta harga yang relatif mahal, disamping itu
juga harga susu kedelai lebih murah dibanding susu hewani maka perlu dicari
alternatif bahan baku dalam pembuatan kefir yaitu dengan susu nabati. Kacang-
kacangan telah digunakan sebagai bahan dasar untuk membuat susu yang dikenal
susu nabati. Susu kacang-kacangan juga mengandung asam amino sangat tinggi,
hampir setara dengan kandungan protein susu hewani serta harganya yang relatif
murah, shingga dapat digunakan sebagai bahan alternatif pengganti susu hewani
dalam fermentasi (Misgiyarta, 2003).

Kefir dibuat dengan cara ditambahkan dengan starter. Pada penelitian
sebelumnya pada kefir susu sapi starter yang digunakan sebanyak 3-5%. Dengan
waktu fermentasi selama 24 jam (Fratiwi dkk, 2008).

Fermentasi adalah proses metabolisme yang menghasilkan berbagai
produk baik secara aerob maupun anaerob dengan melibatkan aktivitas mikroba
atau ekstraknya secara terkontrol. Produk fermentasi akan menambah
keanekaragaman pangan dan menghasilkan produk dengan cita rasa, aroma, serta
tekstur yang khas, selain itu juga dapat memperpanjang masa simpan produk
(Buckle, 2002).

Susu fermentasi merupakan pengolahan susu dengan bantuan mikroba
untuk menghasilkan berbagai produk seperti : keju, yogurt, kefir, dan yakult.
Kefir merupakan salah satu produk susu fermentasi yang memiliki kekentalan
seperti krim dengan rasa asam dan mengandung alkohol. Kefir dibuat dari susu
sapi, susu kambing, susu domba, dan susu nabati,adalah pembuatan kefir melalui

penambahan starter kefir berupa granula kefir atau butir kefir. Starter kefir terdiri



dari BAL dan khamir yang berperan dalam pembentukan cita rasa dan struktur
kefir (Hidayat, 2006).

Adapun beberapa jenis susu fermentasi yang dibuat dari susu nabati
lainnya. Misalnya, susu kacang kedelai, susu kacang hijau, kacang tolo, kacang
tanah, kacang merah, dan lainnya. Namun, dari beberapa kacang tersebut hanya
digunakan sebagai minuman susu biasa atau pun susu fermentasi berupa yogurt.
Sehingga penulis ingin  memanfaatkan secara optimal. Dengan cara
memfermentasi susu nabati berupa susu kacang kedelai untuk diolah menjadi
kefir. Kefir itu sendiri dibuat dengan penambahan starter berupa butir kefir atau
granula kefir.

Granula kefir merupakan starter yang digunakan dalam fermentasi kefir
yang terdiri dari campuran BAL dan khamir. Namun pemeliharaan granula kefir
ini sangat sulit, karena terdiri dari berbagai jenis mikroba dan setiap jenis mikroba
memiliki sifat fisiologi dan biokimia yang berbeda baik itu BAL maupun khamir,
sehingga sulit untuk menjaga agar viabilitas dan aktivitas mikroba yang terdapat
didalam granula kefir tetap stabil dan dapat dipelihara dalam jangka waktu
lama(Surono, 2004).

Starter kefir biasa digunakan setelah susu yang akan difermentasi menjadi
kefir dipasteurisasi ataupun dipanaskan terlebih dahulu untuk menghilangkan atau
pun memusnahkan bakteri patogen dan bakteri yang dianggap merugikan. Kefir
yang dihasilkan juga dapat dijadikan sebagai bulk starter untuk membuat kefir
berikutnya. Starter kefir yang digunakan 3-5% untuk menghasilkan kefir yang

bagus. Waktu fermentasi yang dibutuhkan selama 24-48 jam (Pratiwi dkk , 2000).



Berdasarkan uraian diatas maka penulis melakukan penelitian tentang
“Study Pembuatan Kefir Susu Kedelai (Glycine max)”

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh konsentrasi starter dan
lama fermentasi pada study pembuatan kefir susu kedelai (Glycine max) yaitu
dilihat dari sifat fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik.

Hipotesa Penelitian
1. Ada pengaruh penambahan konsentrasi starter pada pengolahan kefir susu
kedelai
2. Ada pengaruh lama fermentasi pada pengolahan kefir susu kedelai
3. Ada pengaruh interaksi antara penambahan konsentrasi starter dan lama
fermentasi pada pengolahan kefir susu kedelai
Kegunaan Penelitian
1. Memberikan nilai tambah susu kedelai dan inovasi pada bahan pokok yang
belum optimal dimanfaatkan
2. Untuk menambah refrensi dalam penulisan tugas, skripsi, atau laporan
penelitian

3. Sebagai syarat untuk menyelesaikan tugas akhir perkuliahan



TINJAUAN PUSTAKA

Kedelai (Glycine max)

Kedelai (Glycine max) merupakan komoditas tanaman pangan ketiga
setelah padi dan jagung di Indonesia.Tanaman ini dikenal juga sebagai sumber
protein nabati terpenting yang relative murah, sehingga dapat dijangkau oleh
seluruh lapisan masyarakat. Kedelai merupakan tanaman sumber protein yang
murah, sehingga dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan gizi masyarakat.
Kebutuhan terhadap kedelai semakin meningkatdari tahun ketahun sejalan dengan
bertambahnya penduduk dan meningkatkan kesadaran masyarakat terhadap
makanan berprotein nabati (Suhardi, 2002).Adapun kandungan gizi kacang
kedelai dapat dilihat pada tabel 1

Tabel 1.Kandungan gizi kacang kedelai

No UnsurGizi Kadar/100 g bahan

1 Energi 442 kal

2 Air 715 g

3 Protein 349¢g

4 Lemak 38,1¢

5 Karbohidrat 348¢

6 Mineral 479

/ Kalsium 227 mg

8 Fosfor 585 mg

9 Zatbesi 8 mg

ﬁ Vitamin A 33 mg
Vitamin B 1,07 mg

Sumber: Suprapto (2003)
Biji Kedelai

Biji kedelai memiliki bentuk, ukuran, dan warna yang beragam,
bergantung  pada varietasnya. Bentuknya ada yang bulat lonjong, bulat, dan
bulat agak pipih. Warnanya ada yang putih, krem, kuning, hijau, cokelat, hitam,

dan sebagainya. Warna-warna tersebut adalah warna dari kulit bijinya. Ukuran biji



ada yang berukuran kecil, sedang, dan besar. Namun, di luar negeri, misalnya di
Amerika dan Jepang biji yang memiliki bobot 25 g¢/100 biji dikategorikan
berukuran besar (Widodo, 2010).

Biji kedelai biasa digunakan untuk pembuatan kecap, tahu, tempe, dan
oncom. Namun, beberapa waktu terakhir biji kedelai banyak digunakan untuk
pembuatan susu nabati. Susu nabati yang berasal dari biji kedelai disebut juga
susu kedelai. Susu kedelai memiliki banyak manfaat dan juga kandungan gizi
yang tidak kalah dengan susu dari bahan hewani.

Biji merupakan komponen morfologi kedelai yang bernilai ekonomis.
Bentuk biji kedelai beragam dari lonjong hingga bulat, dan sebagian besar kedelai
yang ada di Indonesia berkriteria lonjong. Pengelompokan ukuran biji kedelai
berbeda antar negara, di Indonesia kedelai dikelompokkan berukuran besar (berat
>14 g/100 biji), sedang (10-14 g/100 biji), dan kecil (< 10 g/100 biji). Di Jepang
dan Amerika biji kedelai berukuran besar jika memiliki berat 30 g/100 biji. Biji
sebagian besar tersusun oleh kotiledon dan dilapisi oleh kulit biji (testa). Antara

kulit biji dan kotiledon terdapat lapisan endosperm (Widowati dkk, 2004).

Susu Kedelai

Susu merupakan bahan makanan yang seimbang dan bernilai gizi tinggi,
karena mengandung hampir semua zat-zat makanan seperti karbohidrat, protein,
mineral, dan vitamin. Perbandingan zat-zat tersebut sempurna sehingga cocok
untuk memenuhi kebutuhan manusia. Dengan semakin meningkatnya kebutuhan
akan susu hewani, menyebabkan harga susu sapi semakin mahal. Dan disinyalir
susu hewani dapat meningkatkan kadar kolesterol sehingga tidak dianjurkan

dikonsumsi secara berlebihan,terutama bagi seseorang yang menderita beberapa



penyakit tertentu dan alergi terhadapprotein hewani. Selain itu, beberapa balita
alergi terhadap laktosa sehingga dianjurkan mengkonsumsi produk pangan lain
yang mempunyai kandungan gizi hampir sama dengan susu hewani. Bila
seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber protein hewani
lainnya, kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan
makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai. Oleh karena itu orang mulai
mencari alternatif lain untuk mengganti susu sapi. Sampai orang menemukan susu
nabati yang terbuat dari bahan baku kedelai (Suwarno, 2009).

Susu kedelai adalah salah satu hasil pengolahan yang merupakan hasil
ekstraksi dari kedelai. Protein susu kedelai memiliki susunan asam amino yang
hampir sama dengan susu sapi sehingga susu kedelai seringkali digunakan sebagai
pengganti susu sapi bagi mereka yang alergi terhadap protein hewani. Susu
kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, terutama kandungan proteinnya.
Selain itu susu kedelai juga mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat
besi, provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12), dan air. Susu kedelai yang
difermentasi juga dapat melancarkan pencernaan. Sehingga baik untuk

dikonsumsi (Soedibyo, 2010).

Kefir

Kefir adalah produk susu yang berasal dari pegunungan Kaukasia. Bibit
kefir berasal dari bakteri asam laktat dan khamir (Lactobacillus lactis dan
Lactobacillus  kefiranofaciens). Lactobacillus  kefiranofaciens ini  yang
menyebabkan penggumpalan sehingga kefir menjadi kental. Berdasarkan kadar
lemaknya, kefir dapat dibedakan menjadi tiga, yaitu kefir berlemak penuh (kadar

lemak lebih dari 3%), kefir setengah berlemak (kadar lemak 0,5-3,0%) dan kefir



berlemak rendah ( lemak kurang dari 0,5%). Selain jenis diatas, kefir juga ada
yang terbuat dari susu kambing, susu skim saja dan dengan berbagai macam
bentuk, ada yang dalam bentuk semi solid maupun dalam bentuk cair (Usmiati,

2007).

gambar 1. Kefir

Kefir merupakan hubungan simbiosis antara berbagai jenis organisme
untuk mensintesis asam organik dalam kefir. Dekstran dari kefir diproduksi
melalui hubungan yang sama antara bakteri asam laktat dan khamir, tertanam
dalam butiran kefir. Kefir memiliki tekstur bening, berbentuk butiran-butiran
seperti gel, umumnya tidak berwarna/transparan, dan memiliki tekstur yang rapuh
(mudah pecah apabila diberi sedikit penekanan). Sifat unik kefir dihasilkan oleh
Lactobacillus casei, yang diyakini mampu mensintesis polisakarida ke dalam
bentuk tak-larut (Farnworth, 2005). Adapun kandungan gizi kefir dapa dilihat

pada tabel 2 :



Tabel 2. Kandungan gizi kefirpada kefir susu sapi

Kandungan Gizi Kefir Per porsi (227 Q)
Energi 160 kkal
Karbohidrat 8¢
Protein 14 g
Lemak 39
Kalsium 300 mg
Vitamin A 500 1U
Vitamin D 1000 1U
pH 3,5-4,6
Alkohol 0,5-2

Sumber: (Panji wira, 2008)

Pada tabel diatas dijelaskan pada 1 porsi (227 g) kefir susu sapi terdapat
beberapa kandungan gizi. Kandungan gizi yang tertinggi terdapat pada protein,
energi, karbohidrat dan lainnya. Dari data diatas, dapat dilihat bahwa kefir
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi untuk dikonsumsi. Kefir juga baik
dikonsumsi untuk mereka yang memiliki kolesterol tinggi karna pada kefir lemak
yang dihasilkan rendah. Kefir juga dapat memperbaiki proses pencernaan.

Terdapat beberapa jenis susu fermentasi yang telah dikenal oleh
masyarakat antara lain adalah yoghurt, kefir dan olahan susu lainnya. Namun
tidak semua orang mengetahui olahan susu tersebut. Salah satu produk olahan
susu yang masih jarang di kenal oleh masyarakat adalah kefir. Kefir merupakan
produk susu fermentasi dapat dibuat dari bahan baku susu sapi, susu kambing atau
susu domba dengan menambahkan bibit kefir (kefir grains) yang terdiri dari
bakteri asam laktat dan khamir (Koswara, 2009). Kandungan gizi kefir sama
dengan gizi bahan susu. Kefir kaya akan kalsium, asam amino, magnesium,
berbagai vitamin B, vitamin K, zinc, dan asam folat. Manfaat mengkonsumsi kefir
secara konsisten selain dapat menyembuhkan berbagai macam penyakit juga dapat

merangsang pembentukan sistem imun atau kekebalan tubuh. Bakteri Asam laktat



dalam Kkefir bisa menjadi sumber probiotik, sebagai probiotik dia bermanfaat
menekan populasi bakteri patogen didalam saluran pencernaan (Fairus, 2010).
Starter kefir yang merupakan bahan tambahan yang digunakan
untukmengubah susu segar menjadi kefir. Starter kefir merupakan butiran-butiran
starter kefir terdiri dari mikroorganisme yang dikelilingi oleh matriks berbentuk
lendiryang terdiri atas gula polisakarida yang disebut kefiran (ini diproduksi
olehbakteri tertentu). Bibit kefir juga terdiri atas campuran berbagai bakteri dan
kamir(ragi), masing-masing berperan dalam pembentukan cita rasa dan struktur
kefir(Avianti, 2008). Beberapa bakteri baik yang terkandung di dalam biji kefir,
antara lain adalah  Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus  kefiri,
Lactobacilluskefirgranum,  Lactobacillus  kefiranofaciens,  Lactobacillus
parakefir,Lactobacillus delbrueckii-subsp. Lactobacillus fructivorans, Lactococci
Bulgaricus (Pamoswari, 2008). Bakteri-bakteri tersebut merupakan bakteri yang
sangat berguna untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Cara pembuatan kefir
kurang lebih sama dengan pembuatan yoghurt. Perbedaannya terletak pada bibit
yang digunakan, untuk kefir dibutuhkan biji kefir. Biji kefir yaitu butiran-butiran
putih atau krem dari kumpulan bakteri, antara lain Streptococcus sp, Lactobacilli
dan beberapa jenis ragi atau khamir nonpatogen. Disamping itu waktu fermentasi
kefir lebih lebih cepat dibandingkan yoghurt. Bibit kefir adalah campuran protein
susu dan mikroba kefir berbentuk seperti biji-biji berwarna putih kekuningan,
berukuran 0,1-2 cm (Aini, 2011). Spesies mikroorganisme dalam bibit kefir di
antaranyal.actocococcus lactis, Lactobasillus acidophilus, Lactobasillus kefir,
Lactobasilluskefirgranum, dan Lactobasillus parakefir yang berfungsi dalam

pembentukanasam laktat dari laktosa. Lactobasillus kefiranofaciens sebagai



pembentuk lendir(matriks butiran kefir), Leuconostoc sp. membentuk diasetil dari
sitrat, dan Candida kefir pembentuk etanol dan karbondioksida dari laktosa. Selain
itu juga ditemukan Lactobassilus brevis, dan kamir (Torulopsis holmii

danSaccharomyces).

Fermentasi Susu

Fermentasi pada awalnya hanya menunjukkan pada suatu peristiwa alami
pada pembuatan anggur yang menghasilkan buih. Beberapa ahli mendefinisikan
kata fermentasi dengan pengertian yang berbeda. Fardiaz (2012) mendefinisikan
fermentasi sebagai proses pemecahan karbohidrat dan asam amino secara
anerobik, yaitu tanpa memerlukan oksigen. Senyawa yang dapat dipecah dalam
proses fermentasi terutama karbohidrat, sedangkan asam amino hanya dapat
difermentasi oleh beberapa jenis bakteri tertentu. Satiawihardja (2002)
mendefinisikan fermentasi dengan suatu proses dimana komponen-komponen
kimiawi dihasilkan sebagai akibat adanya pertumbuhan maupun metabolis
mikroba. Pengertian ini mencakup fermentasi aerob dan anaerob.

Ada 2 macam jenis fermentasi kefir, yaitu kefir susu dan kefir air / water
kefir. Kefir susu dibuat dari susu sapi, susu kambing atau susu domba yang
ditambahkan starter kefir berupa granula kefir atau biji kefir (Kosikowski dan
Mistry, 1992), sedangkan kefir air dibuat dari campuran air, buah-buahan kering
seperti kismis, potongan kecil dari lemon, dan gula pasir. Kefir lebih encer
dibandingkan yoghurt, namun gumpalan susunya lebih lembut dan mengandung
gas CO2 (Gulitz, 2011). Bakteri kefir menghasilkan asam laktat yang merangsang
pertumbuhan khamir, sementara khamir menghasilkan faktor pendukung

pertumbuhan bakteri kefir. Air kefir dapat meningkatkan pembentukan sistem



imun dalam tubuh. Kefir merupakan hubungan simbiosis antara berbagai jenis
organisme untuk mensintesis asam organik dalam kefir. Dekstran dari kefir
diproduksi melalui hubungan yang sama antara bakteri asam laktat dan khamir,
tertanam dalam butiran kefir (Farnworth, 2005). Kefir memiliki tekstur bening,
berbentuk butiran-butiran seperti gel, umumnya tidak berwarna/transparan, dan
memiliki tekstur yang rapuh (mudah pecah apabila diberi sedikit penekanan).
Sifat unik kefir dihasilkan oleh Lactobacillus casei, yang diyakini mampu

mensintesis polisakarida ke dalam bentuk tak-larut (Farnworth, 2005).

Bakteri Asam Laktat

Bakteri asam laktat dibagi menjadi dua golongan berdasarkan sifat
fermentasinya yaitu bakteri asam laktat homo fermentative dan bakteri asam laktat
heterofermentatif. Selama fermentasi kedua golongan bakteri ini menghasilkan
produk akhir yang berbeda dari metabolismenya. Bakteri asam laktat jenis
homofermentatif mengkonversi glukosa menjadi asam laktat. Bakteri asam laktat
homofermentatif sering digunakan dalam pengawetan makanan karena produksi
asam laktat dalam jumlah tinggi di dalam makanan yang dapat menghambat
bakteri pembusuk/yang tidak dinginkan. Sedangkan bakteri asam laktat yang
bersifat heterofermentatif selain menghasilkan asam laktat juga menghasilkan
karbondioksida dan etanol atau asam asetat (Axelsson, 1999).

Bakteri homofermentatif dapat memecah glukosa menjadi asam laktat
melalui jalur Embden-Meyerhorf-Parnas (EMP) atau glikolisis. Enzim yang
berperan dalam tahap glikolisis adalah enzim aldolase dan heksosa isomerase.
Bakteri heterofermentatif mampu memecah glukosa menjadi asam laktat, asam

asetat, asam propionate dan etanol melalui jalur oksidatif pentose fosfat dengan



bantuan enzim fosfok etolase. Bakteri heterofermentatif tidak mempunyai enzim
fruktosa difosfat aldolase, trans aldolase dan trans ketolase yang berperan dalam
tahap glikolisis. Bakteri homofermentatif dapat menghasilkan energy sebesar dua
kali energi yang dihasilkan oleh bakteri heterofermentatif dari sejumlah substrat
yang sama (Fardiaz, 1998).

Bakteri asam laktat akan mengubah karbohidrat menjadi asam laktat
dalam kondisi anaerob dan proses ini dapat dibagi menjadi tiga tahapan. Pada
tahap awal, zat pati dari sumber karbohidrat akan dihidrolisa menjadi maltose oleh
a-amylase dan B-amylase yang merupakan enzim ekstra seluler pada
mikroorganisme. Kemudian molekul maltose ini akan dipecah menjadi glukosa
oleh maltase. Pada tahap terakhir bakteri asam laktat akan mengubah glukosa
menjadi asam laktat dan sejumlah kecil bahan lain seperti asam asetat, asam
propionate dan etanol. Senyawa karbohidrat yang biasa dipecah menjadi asam
laktat ialah glukosa, sukrosa dan laktosa. Bakteri asam laktat tidak hanya
menurunkan pH media, tetapi juga menghasilkan antibiotik yang sering disebut
sebagai bakteriosin, sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk
(Fardiaz, 1998).

Lactobacillus merupakan salah satu anggota dari bakteri asam laktat,
termasuk keluarga Lactobacillaceae, terdiri atas marga Streptococcus,
Pediococcus, Lactobacillus, dan Leuconostoc. Bakteri asam laktat terutama
Lactobacillus memproduksi OH- (suatu ion poliatomik yang terdiri dari oksigen
dan hidrogen) yang bersifat pembunuh mikroba pembusuk dan memproduksi
senyawa antibiotik. Disamping itu beberapa spesies bakteri asam laktat yang

menghasilkan senyawa antibakteri seperti bakteriosin, nisin dan reuterin. Asam



organik yang dihasilkan selama fermentasi seperti asam asetat, propionate dan
formiat kemungkinan memiliki daya antimikroba yang lebih kuat dibandingkan
asam laktat. Produk fermentasi lain yaitu diasetil dalam kadar 200pg/ml atau lebih

bersifat menghambat khamir dan bakteri Gram negatif (Fardiaz, 2002).



BAHAN DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara pada tanggal
2November 2017 sampai dengan 25 januari 2018.
Bahan Peneltian

Bahan yang digunakan adalah : Bahan utama yang digunakan adalah
kacang kedelai, butir kefir, kain lap, tisu, dan air. Bahan kimia yang digunakan
yaitu aquades, NA.
Alat Penelitian

Alat yang digunakan adalah : Blender, Panci, Timbangan analitik, Sendok,
Tampan, Saringan, beaker gelas, labu ukur, hotplate, tabung reaksi, piknometer,
elektroda, autoclave.
Metode Penelitian

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu :

Faktor | : Konsentrasi Starter (S)terdiri dari 4 taraf yaitu:

S1 =2%
Sz =4%
S3 =6%

S4 =8%



Faktor Il : Lama Fermentasi(L) terdiri dari 4 taraf yaitu :

Ly =6 jam

L, =12 jam
Ls =18 jam
L4 =24 jam

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah
ulangan (n) adalah sebagai berikut :

Tc(n-1)>15

16 (n-1) > 15

16 n-16 > 15

l6n>31

n>1937......... dibulatkan menjadi n =2
maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali.
Model Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan model :

Yijk = u + ai + Bj + (op)ij + &ijk

Dimana :

Yijk : Pengamatan dari factor S dari taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j

dengan ulangan ke-k.

M : Efek nilai tengah
ai : Efek dari factor S pada taraf ke-i.
Bj : Efek dari faktor L pada taraf ke-j.

(ap)ij : Efek interaksi factor S pada taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j.



gijk

. Efek galat dari factor S pada taraf ke-i dan faktor L padatarafke-j dalam

ulangan ke-k.

Pelaksanaan Penelitian

Proses PembuatanKefir :

8.

9.

Kedelai disortasi (Dipisahkan dari kotoran dan biji yang rusak)

Direndam dengan air bersih selama 2 jam hingga ukurannya membesar
dan empuk. Setelah itu, bersihkan arinya.

Kemudian kedelai yang sudah direndam tadi dimasukkan kedalam
blender, lalu tambahkan air dengan perbandingan 1:3, 1 mangkuk kedelai
dicampurkan dengan 3 mangkuk air.

Blender kacang kedelai sampai halus lalu saring.

Selanjutnya adalah perebusan dengan suhu 80° C dan terus mengaduknya..
Setelah suhu mencapai 80° C, matikan api dengan terus mengaduk susu
kedelai.

Kemudian angkat susu kedelai tuang pada wadah dan dinginkan hingga
mencapai suhu 40°C.

Pencampuran starter kefir kedalam susu kedelai sesuai perlakuan.

Tutup susu kedelai yang telah ditambah dengan starter kefir

10. Kemudian fermentasi sesuai perlakuan

11. Amati kefir yang sudah jadi
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Gambar 2. Diagram Alir Kefir Susu Kedelai



Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan dilakukan berdasarkan analisa sebagai berikut :

Penentuan Total Bakteri Asam Laktat (AOAC, 2011)

Pada penelitian ini perlu dilakukan perlakuan yaitu, timbang media NA
sesuai dengan jumlah yang dibutuhkan. Lalu masukkan kedalam labu ukur dengan
penambahan aquadest dan aduk hingga homogen menggunakan batang pengaduk.
Setelah itu panaskan dengan hati-hati menggunakan hotplae sampai media
tercampur homogen. Dalam pemanasan ini jangan sampai terbentuk buih berlebih
sampai menguap. Tunggu hingga dingin. Setelah dingin, tuangkan media kedalam
cawan petri lalu tutup dan jangan sampai dimasuki oleh udara. Lalu sterilkan
tabung reaksi dengan menggunakan autoclave selama 15 menit dengan 1 atm 121°
C setelah diautoclave, letakkan tabung pada rak dengan tegak. Dalam pemindahan
kultur mikroba, miringkan media yang sudah padat untuk menambahkan mikroba
tunggu hingga 24 jam. Perhitungan jumlah total mikroba pada kefir susu kedelai
sebelum perlakuan maupun saat diberikan perlakuan lama fermentasi pada setiap
6 jam, 12 jam, 18 jam, 24 jam dengan konsentrasi starter 2%, 4%, 6%, 8%,
kemudian dihitung dengan rumus:

1

Jumlah koloni per ml = x 100
Faktor pengencer

Penentuan pH (Soedarmo, 2009)

Suhu contoh diukur dan pengatur suhu pH meter diset pada suhu terukur.
Elektroda dibilas dengan aquadest dan dikeringkan dengan kertas tissue.
Elektroda dicelupkan pada contoh dan pH meter diset pada pengukuran pH.

Elektroda dibiarkan beberapa saat sampai jarum pH meter stabil. Jarum pH meter



menunjukkan pH contoh. Uji pH digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman
atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu bahan. pH kurang dari 7 disebut bersifat
asam, pH lebih dari 7 disebut bersifat basa atau alkali dan pH sama dengan 7
bersifat netral. Untuk mengukur pH Kkefir susu kedelai diukur dengan

menggunakan pH meter.

Uji Organoleptik Rasa (Firdaus, 2008)

Uji organoleptik rasa terhadap bubuk kefir susu kedelai dilakukan dengan
uji kesukaan dengan skala hedonik. Pengujian kesukaan dilakukan dengan cara
penyajian sampel kepada 10 orang panelis yang melakukan penilaian dengan
skala seperti tabel berikut :

Tabel 4.SkalaUjiOrganoleptik Rasa

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat suka 4
Suka 3
Agak Suka 2
Tidak Suka 1

Kadar Alkohol (Skoog, 2008)

Setelah dilakukan proses destilasi selama 2 jam, hasil destilasi ditampung
dengan piknometer sampai tanda garis. Piknometer didinginkan pada suhu 25°C
selama 15 menit kemudian ditimbang. Sebagai pembanding dihitung berat
piknometer kosong dan berat air pada suhu 25° C, berat kosong piknometer (w1),
berat piknometer + alkohol (w3), berat piknometer + aquades (w2) perhitungan berat
jenis dengan menggunakan rumus :

W3-W1

p(rho)=
W2-W1



Keterangan:

P(rho) = berat jenis

w1 = berat kosong piknometer
W2 = berat piknometer + aquadest
W3 = berat piknometer + alkohol

Dengan mengatahui berat jenis alkohol, kadar alkohol dapat dicari dari daftar

specity garavity



PEMBAHASAN

Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukkan bahwa
penambahan stater berpengaruh terhadap parameter yang di amati. Data rata-rata
hasil pengamatan pengaruh penambahan starter terhadap masing-masing
parameter dapat di lihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Pengaruh Penambahan Stater Terhadap Parameter yang Diamati

Penambahan Total Mikroba Kadar
Stater (%) Log (CFU/mI) pH Alkohol (%) Rasa
S1=2% 4.338 4.781 0.241 3.266
S;=4% 4.179 4.729 0.330 3.350
S3=6% 4172 4.683 0.398 3.388
S,=8% 4.155 4.605 0.363 3.575

Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan stater maka
total mikroba dan pH akan menurun, sedangkan kadar alkohol, rasa akan
meningkat.

Tabel 6. Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Parameter yang Diamati

Lama Fermentasi  Total Mikroba Kadar
(jam) Log (CFU/mlI) pH Alkohol (%) Rasa
Ly =6 jam 5.461 4,786 4,786 3.183
L,=12 jam 4.455 4.746 4.746 3.359
L; = 18 jam 3.502 4.679 4.679 3.488
L4 =24 jam 3.427 4.586 4.586 3.550

Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka total
mikroba, pH dan kadar alkohol akan menurun, sedangkan organoleptik rasa akan

meningkat.



Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati
selanjutnya dibahas satu persatu :
Total Mikroba
Pengaruh Penambahan Stater

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa penambahan
stater memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap total
mikroba. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan
dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Stater Terhadap Total

Mikroba
Jarak LSR Penambahan Rataan Notasi
0.05 001 Stater (%)  Log (CFU/mlI) 0.05 0.01
- - - Sy1=2 4.338 a A
2 0.024 0.033 S;=4 4.179 b B
3 0.025 0.034 S3=6 4.172 b B
4 0.025  0.035 S4=8 4.155 C C

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf  p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa S; berbeda nyata dengan S,, Ssdan
berbeda sangat nyata dengan S, S, berbeda tidak nyata dengan Sz dan berbeda
sangat nyata dengan S,. Sz berbeda sangat nyata dengan S,. Nilai tertinggi dapat
dilihat pada perlakuan S; = 4.338 CFU/ml dan nilai terendah dapat dilihat pada

perlakuan S, = 4.155 CFU/ml. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh Penambahan Stater Terhadap Total Mikroba

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan stater
maka total mikroba akan menurun. Hal ini disebabkan karena jumlah stater yang
semakin bertambah dalam proses pembuatan minuman kefir sehingga muncul
persaingan antar mikroba yang akan memfermentasi substrat dengan starter.
Menurut Torrora, (2001) menyatakan bahwa organisme yang menghasilkan asam
asam laktat seperti halnya asam lain atau alkohol dikenal sebagai heterolaktat atau
heterofermentasi dan sering menggunakan jalur fosfat pentosa sehingga semakin
besar persentase stater maka jumlah asam semakin meningkat. Semakin tinggi
jumlah stater, khamir yang terdapat didalam media fermentasiakan meningkat,
sehingga banyak karbohidrat yang dirombak menjadi alkohol dan senyawa
lainnya, akibatnya akan menurunkan jumlah kolony mikroba dan digantikan
dengan khamir. Syarief (2009) mengemukakan bahwa pada fase ini mikroba
banyak tumbuh dan membelah diri sehingga jumlahnya meningkat dengan
cepat.Namun seiring dengan berkembang biaknya mikroba yang akan berubah

menjadi kefir harus sesuai dengan substrat yang dibutuhkan. Bila substrat yang



dibutuhkan tidak bertambah, maka akan terjadi persaingan antar mikroba itu
sendiri sehingga menyebabkan total mikrobanya menurun.
Pengaruh Lama Fermentasi

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa lama fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap total
mikroba. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan
Dapat Dilihat Pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Fermentasi Terhadap Total

Mikroba
Jarak LSR Lama Rataan Notasi
0,05 001 Ferr_nentasi Log (CFU/mlI) 0.05 0,01
(jam)
- - - Li=6 5.461 a A
2 0.024 0.033 L,=12 4.455 b B
3 0.025 0.034 ;=18 3.502 c C
4 0.025 0.035 Ly=24 3.427 d D

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf  p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa L, berbeda sangat nyata dengan L,, Ls,
dan L4. L, berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata
dengan L,. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L; = 5.461 CFU/ml dan
nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L, = 3.427 CFU/mI. untuk lebih

jelasnya dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total Mikroba

Pada Gambar 4 dapat diihat bahwa semakin lama fermentasi maka total
mikroba akan semakin menurun. Hal ini disebabkan penurunan mikroba
dipengaruhi oleh ketersediaan substrat dalam medium dan waktu fermentasi.
Semakin optimal konsentrasi starter dan waktu fermentasi maka proses
perombakan substrat dalam menghasilkan energi untuk perkembangbiakan sel
semakin tinggi. Sebaliknya, penurunan total mikroba diakibatkan oleh waktu
fermentasi yang panjang namun tidak diimbangi ketersediaan nutrisi yang
mencukupi. Pada waktu ketersediaan substrat menurun, bakteri menjadi tidak
aktif memperbanyak diri dan melewati fase logaritmik (Pranayanti,
2015).Didukung oleh Andarti (2015) Mikroba memanfaatkan nutrisi (karbohidrat)
yang telah dipecah menjadi gula sederhana untuk melakukan aktifitas
pertumbuhan sehingga pertumbuhan mikroba meningkat. Semakin lama
fermentasi, peningkatan total mikroba yang terjadi tidak signifikan seperti pada
awal fermentasi. Hal ini disebabkan adanya suksesi mikroba. Mikroba yang telah

lama tumbuh akan mengalami kematian dan digantikan dengan mikroba yang



baru. Kematian dari mikroba dikarenakan nutrien di dalam medium sudah habis,
dan energi cadangan di dalam sel habis.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan Stater dengan Lama Fermentasi
Terhadap Total Mikroba

Dari daftar anailisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi penambahan
stater dan lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01)
terhadap total mikroba. Hasil uji LSR pengaruh interaksi penambahan susu skim
dan lama fermentasi terhadap total mikroba terlihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Penambahan Stater dan
Lama Fermentasi terhadap Total Mikroba

Jarak LSR Rataan Notasi
0,05 oo1  rerlakuan i og(CFUMI) 505 001
- - - Sily 5.498 a A
2 0.0474 0.0652 Silo 4512 e E
3 0.0497 0.0685 Sils 3.756 i |
4 0.0510 0.0703 Sil4 3.589 kim KLM
5 0.0521 0.0717 Sobg 5.470 ab AB
6 0.0527 0.0726 SoLo 4.447 ef EF
7 0.0532 0.0737 S;L3 3.423 ij 1J
8 0.0535 0.0745 Sols 3.379 Imn LMN
9 0.0538 0.0752 SsLy 5.455 abc ABC
10 0.0542 0.0756 Sslo 4,439 efg EFG
11 0.0542 0.0761 SsLs 3.423 ijk IJK
12 0.0543 0.0764 Ssl4 3.371 mn MNO
13 0.0543 0.0767 Salg 5.423 bcd BCD
14 0.0545 0.0770 S4lo 4.423 fgh FGH
15 0.0545 0.0774 Sals 3.406 jki JKL
16 0.0546 0.0775 Sals 3.371 no NOP

Keterangan :Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada
taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01
menurut uji LSR

Nilai rataan terendah yaitu pada penambahan stater 8 % dan lama
fermentasi 24 jam yaitu 3.371 CFU/ml dan nilai rataan tertinggi yaitu pada

penambahan stater 2 % dan lama fermentasi 6 jam vyaitu 5.498 CFU/ml.



Hubungan interaksi penambahan stater dan lama fermentasi terhadap total

mikroba dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Hubungan Interaksi Penambahan stater Dan Lama
Fermentasi terhadap Total Mikroba

Pada gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan stater dan
semakin lama waktu fermentasi maka total mikroba akan semakin menurun.
Syarief (2009) mengemukakan bahwa pada fase ini mikroba banyak tumbuh dan
membelah diri sehingga jumlahnya meningkat dengan cepat.Namun seiring
dengan berkembang biaknya mikroba yang akan berubah menjadi kefir harus
sesuai dengan substrat yang dibutuhkan. Bila substrat yang dibutuhkan tidak
bertambah, maka akan terjadi persaingan antar mikroba itu sendiri sehingga
menyebabkan total mikrobanya menurun. Didukung oleh Andarti (2015) Mikroba
memanfaatkan nutrisi (karbohidrat) yang telah dipecah menjadi gula sederhana
untuk melakukan aktifitas pertumbuhan sehingga pertumbuhan mikroba menurun

seiring dengan lama fermentasi.



pH
Pengaruh Penambahan Stater

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa penambahan
susu skim memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap
pH. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Stater Terhadap pH

Jarak LSR Penambahan  Rataan Notasi
0,05 001  Stater (%) 0,05 0,01
- - - S1=2 4,781 a A
2 0.030 0.042 S;=4 4,729 b B
3 0.032 0.044 S3=6 4.683 c C
4 0.033 0.045 S4=38 4.605 d D

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf  p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa S; berbeda sangat nyata dengan S, S,
dan S;. S, berbeda sangat nyata dengan S; dan S,. S; berbeda sangat nyata
dengan S,. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan S; = 4.781 % dan nilai
terendah dapat dilihat pada perlakuan S, = 4.605 %. untuk lebih jelasnya dapat

dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Pengaruh Penambahan Stater terhadap pH

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi starter
maka pH akan semakin menurun. Nilai pH yang paling rendah dihasilkan pada
minuman kefir dengan penambahan stater 8 % .Penurunan pH pada minuman
kefir dipengaruhi oleh kandungan asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat. Menurut Widowati dan Misgiyarta (2002) pemecahan gula dalam sel
bakteri akan menghasilkan energi untuk aktivitas bakteri sehingga dihasilkan
asam laktat. Pembentukan asam laktat tersebut akan menurunkan nilai pH dan
menghasilkan rasa asam pada produk yang dihasilkan. Ditambahkan oleh
Yusmarini dan Efendi  (2004), perubahan  nilai  pH merupakan salah satu
akibat dari proses fermentasi yang terjadi karena adanya akumulasi asam
yang berasal dari bakteri asam laktat.

Pengaruh Lama Fermentasi
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa lama fermentasi

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap pH. Tingkat



perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada

Tabel 11.
Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Fermentasi Terhadap pH
Jarak LSR Lama Rataan Notasi
0,05 0,01  Fermentasi 0,05 0,01
(lam)

- - - L,=6 4.786 A A
2 0.030 0.042 L=12 4.746 B AB
3 0.032 0.044 L3 =18 4.679 C C
4 0.033 0.045 Ly=24 4.586 D D

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf  p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa L; berbeda tidak nyata dengan L, dan
berbeda sangat nyata dengan L3, dan L,. L, berbeda sangat nyata dengan Lz dan
Ls. L3 berbeda sangat nyata dengan L. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan
L1 = 4.786 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 4.586 %. untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7.

4,850
4,800 ¢ y=-11,11L+ 4866
r=0,969

4,750
T 4,700

4,650

/ ¢
L
0 5 10 15 20 25 30
Lama Fermentasi (Jam)

Gambar 7. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap pH
Pada Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka nilai

pH semakin menurun. Penurunan nilai pH ini disebabkan oleh hasil penguraian



gula-gula sederhana dari inulin dan laktosa menjadi asam laktat selama proses
fermentasi. Nilai pH berbanding terbalik dengan kadar asam laktat. Semakin
banyak kadar asam laktat yang dihasilkan, maka nilai pH akan semakin rendah.
Hal ini sesuai dengan pendapat Purwijantiningsih (2007), yang menyatakan
bahwa dihasilkannya asam laktat sebagai hasil metabolisme gula menyebabkan
penurunan pH. Hal tersebut berkaitan dengan semakin meningkatnya jumlah
bakteri asam laktat yang akan menggunakan laktosa untuk diubah menjadi asam
laktat yang menyebabkan penurunan pH. Menurut Rahayu (1987), nilai pH yang
baik untuk minuman fermentasi adalah antara 4,2-4,5 karena pada pH tersebut
protein pada susu akan menggumpal dan membentuk gel. Rata-rata nilai pH
minuman kefir dari hasil penelitian ini berkisar antara 4,5-4,7 dengan demikian
bisa dikatakan minuman kefir yang dihasilkan pada penelitian ini masih diatas
dari penelitian terdahulu.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan Stater dengan Lama Fermentasi
Terhadap pH

Dari daftar anailisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi penambahan
stater dan lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05)
terhadap pH. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.

Kadar Alkohol
Pengaruh Penambahan Stater

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa penambahan
stater memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar
alkohol. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan

dapat dilihat pada Tabel 13.



Tabel 13. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Stater Terhadap Kadar

Alkohol
Jarak LSR Penambahan  Rataan Notasi
0,05 001 Stater(%) (%) 0,05 0,01
- - - S1=2 0.241 d D
2 0.015 0.020 S:=4 0.330 c C
3 0.016 0.022 S3=6 0.398 a A
4 0.016 0.022 S4=8 0.363 b B

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada

berbeda nyata pada taraf

taraf p<0,01.

Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa S; berbeda sangat nyata dengan S, S,

dan S;. S, berbeda sangat nyata dengan S; dan S4. S; berbeda sangat nyata

dengan S,. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan S, = 0.363 % dan nilai

terendah dapat dilihat pada perlakuan S; = 0.241 %. untuk lebih jelasnya dapat

dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Pengaruh Penambahan Stater terhadap Kadar Alkohol

Pada Gambar 10 dapat dilihat bahwa semkin tinggi penambahan starter

maka kadar alkohol akan meningkat. Hal ini disebabkan karena semakin

bertambahnya konsentrasi stater.Menurut Foster et al. (1961) mikroorganisme

penghasil enzim dalam inokulum kefir akan menghidrolisis laktosa menjadi



glukosa dan galaktosa, lalu monosakarida akan mengalami glikolisis menjadi
asam piruvat, kemudian khamir akan mereduksi asam piruvat menjadi alkohol.
Sehingga semakin tinggi konsentrasi susu skim maka akans emakin banyak

laktosa yang akan dirombak oleh inokulum kefir menjadi alkohol.

Pengaruh Lama Fermentasi

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa lama fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar
alkohol. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan
dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Fermentasi Terhadap Kadar Alkohol

Jarak LSR Lama Rataan Notasi
0,05 001  Fermentasi (%) 0,05 0,01
(jam)
- - - Li=6 0.315 c C
2 0.015 0.020 Lo=12 0.330 bc ABC
3 0.016 0.022 L3=18 0.339 ab AB
4 0.016 0.022 Ly=24 0.348 a A

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 14 dapat dilihat bahwa L; berbeda tidak nyata dengan L,, dan
Ls berbeda sangat nyata dengan L,. L, berbeda tidak nyata dengan L3 dan
berbeda sangat nyata dengan L,. L3 berbeda sangat nyata dengan L,4. Nilai
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L, = 0.348 % dan nilai terendah dapat
dilihat pada perlakuan L; = 0.315 %. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

Gambar 11.
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Gambar 11. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Kadar Alkohol

Pada Gambar 11 dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka kadar
alkohol akan semakin meningkat. Terjadinya Peningkatan kadar alkohol dengan
semakin lama penyimpanan akibat dari tumbuhnya khamir pembentuk alkohol.
Kwak, et al. (1996) menyatakan bahwa khamir mempunyai peran penting dalam
fermentasi ethanol dan karbondioksida.Fermentasi asam laktat terhenti karena
menurunnya nilai pH, namun khamir masih dapat hidup untuk memfermentasikan
laktosa dan gula lainnya dalam produk fermentasi selama distribusi apabila nutrisi
dan suhunya memungkinkan.Semakin banyak waktu yang tersedia bagi bakteri
untuk merombak nutrisi yang terkandung dalam substrat memungkinkan
terakumulasinya asam-asam organik dalam jumlah yang lebih banyak (Irfandi,

2005).

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan Stater dengan Lama Fermentasi
Terhadap Kadar Alkohol

Dari daftar anailisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi penambahan
stater dan lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05)

terhadap kadar alkohol. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.



Organoleptik Rasa
Pengaruh Penambahan Stater

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa penambahan
stater memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap rasa.
Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat
pada Tabel 18.

Tabel 18. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan stater Terhadap Rasa

Jarak LSR Penambahan Rataan Notasi
0,05 001  staer(%) (%) 0,05 0,01
- - - S1=2 3.266 c BCD
2 0.132 0.182 S;=4 3.350 bc BC
3 0.139 0.192 S3=6 3.388 b AB
4 0.143 0.196 S4=8 3.575 a A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh
yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata
pada taraf p<0,01.

Dari Tabel 18 dapat dilihat bahwa S; berbeda tidak nyata dengan S,, dan
S; dan berbeda sangat nyata dengan S,4. S, berbeda tidak nyata dengan Ss dan S,.
Ss berbeda tidak nyata dengan S,. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan Sy
= 3.575 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan S; = 3.266 %. untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 15.



3.600 - ¥=0.048S + 3.153

r=0.909 .
3.550

3.500 -
3.450 H
3.400 - .
3.350 -
3.300 -
3.250 -
3.200 -

Organoleptik Rasa

Stater (%)

Gambar 15. Pengaruh Penambahan Stater terhadap Rasa

Pada Gambar 15 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan stater
maka grafik rasa akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh semakin tinggi
asam terbentuk dengan meningkatnya konsentrasi starteryang ditambahkan ke
dalam produk. Menurut Chandan dan Shahani (1993) dalam Yusmarini dan
Efendi (2004), hasil metabolisme karbohidrat (gula) berupa asam-asam organik
seperti asam laktat akan mempengaruhi citarasa dan ikut menentukan kualitas
minuman kefir dari kedelai.
Pengaruh Lama Fermentasi

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa lama fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap rasa.
Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat

pada Tabel 19.



Tabel 19. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Fermentasi Terhadap Rasa

Jarak LSR Lama Rataan Notasi
0,05 0,01  Fermentasi (%) 0,05 0,01
(jam)
- - - L:=6 3.183 c C
2 0.132 0.182 L,=12 3.359 bc ABC
3 0.139 0.192 L;=18 3.488 ab AB
4 0.143 0.196 Ly=24 3.550 a A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.

Dari Tabel 19 dapat dilihat bahwa L; berbeda tidak nyata dengan L, dan

berbeda sangat nyata dengan L3, dan L,. L, berbeda tidak nyata dengan Lj dan

L,. L3 berbeda tidak nyata dengan L. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan

L, = 3.550 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L; = 3.183 %. untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 16.

3.700 ~ ~
Y=0.020L + 3.086

3.600 - r=0.958

3.500 A .
3.400 A

3.300 -

Organoleptik Rasa

3.200 - P

0 6 12 18 24

Lama Fermentasi (jam)

Gambar 16. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Rasa

Pada Gambar 16 dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka rasa

akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena selama proses fermentasi

akan menghasilkan senyawa alkohol dan asam sehingga semakin lama proses



fermentasi maka asam yang dihasilkan juga akan semakin tinggi. Selama proses
fermentasi, stater akan mengubah gula menjadi alkohol (Fontana, et al., 1990),
asam asetat merupakan bagian terbesar dari asam yang dihasilkan oleh proses
fermentasi minuman fermentasi. Asam inilah yang memberikan rasa asam pada
minuman kefir kedelai.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan Stater dengan Lama Fermentasi
Terhadap Rasa

Dari daftar sidik ragam lampiran 5 dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan
penambahan stater dengan lama fermentasi berpengaruh berbeda tidak nyata

(p>0,05) terhadap rasa, sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai studi pembuatan kefir

susu kedelai dapat disimpulkan sebagai berikut :

1.

Konsentrasi stater memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada taraf
p<0,01 terhadap total mikroba, pH, kadar alkohol, organoleptik rasa

Lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf
p<0,01 terhadap total mikroba, pH, kadar alkohol, organoleptik rasa

Interaksi perlakuan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf
p<0,01 terhadap total mikroba, dan berbeda tidak nyata pada taraf p>0,05
terhadap pH, kadar alkohol, organoleptik rasa.

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan S3L4 hal ini sesuai dengan

parameter mutu produk kefir

Saran

1.

Disarankan dalam pembuatan kefir susu kedelai menggunakan penambahan
starter sebesar 6 % terhadap substrat dengan lama fermentasi selama 24 jam

Produk yang sudah ada dapat dikembangkan inovasi produk berupa
penambahan warna dan aroma yang sesuai agar produk memiliki nilai tambah

lagi dari sisi pengolahan pangan

. Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk menguji protein. Agar dapat

dilihat kandungan proteinnya secara nyata.
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Lampiran 1. Tabel Data Rataan Total Mikroba (CFU/ml)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 5,505 5,491 10,996 5,498
S1L2 4,518 4,505 9,023 4,512
S1L3 3,763 3,748 7,511 3,756
S1L4 3,633 3,544 7,177 3,589
S2L1 5,477 5,462 10,939 5,470
S2L.2 4,462 4,431 8,893 4,447
S2L.3 3,431 3,414 6,845 3,423
S2L4 3,397 3,361 6,758 3,379
S3L1 5,462 5,447 10,909 5,455
S3L2 4,447 4,431 8,878 4,439
S3L3 3,431 3,414 6,845 3,423
S3L4 3,380 3,361 6,741 3,371
S4L1 5,431 5,414 10,845 5,423
S4L.2 4,414 4,431 8,845 4,423
S4L3 3,431 3,380 6,811 3,406
S4L1 3,380 3,361 6,741 3,371
Total 134,757
Rataan 4,211

TabelAnalisis Sidik Ragam Total Mikroba

SK Db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 22,178 1,479 2965,799  ** 2,35 3,41
S 3 0,175 0,058 117,053  ** 3,24 5,29
S Lin 1 0,124 0,124 249,042  ** 4,49 8,53
S kuad 1 0,041 0,041 81,607 ** 4,49 8,53
S Kub 1 0,010 0,010 20,508  ** 4,49 8,53
L 3 21,921 7,307  14657,123  ** 3,24 5,29
L Lin 1 19,911 19,911  39939,977  ** 4,49 8,53
L Kuad 1 3,528 3,528 7077,533  ** 4,49 8,53
L Kub 1 1,524 1,524 3056,776  tn 4,49 8,53
SXL 9 0,082 0,009 18,274  ** 2,54 3,78
Galat 16 0,008 0,000
Total 31 22,186
Keterangan @ g = 567,48
KK  =0,530 %
*x = sangat nyata
tn = tidak nyata



Lampiran 2. Tabel Data Rataan pH (%)

Perlakuan Ulangan Total Rataan
I ]
S1L1 4,90 4,84 9,740 4,870
S1L2 4,89 4,83 9,720 4,860
S1L3 4,77 4,75 9,520 4,760
SiL4 4,65 4,62 9,270 4,635
S2L1 4,89 4,79 9,680 4,840
S22 4,77 4,75 9,520 4,760
S2L3 4,73 4,70 9,430 4,715
S2L4 4,62 4,58 9,200 4,600
S3L1 4,77 4,76 9,530 4,765
S3L2 4,74 4,73 9,470 4,735
S3L3 4,67 4,65 9,320 4,660
S3L4 4,59 4,55 9,140 4,570
S4L1 4,69 4,65 9,340 4,670
S41.2 4,64 4,62 9,260 4,630
S41L.3 4,59 4,57 9,160 4,580
S4L1 4,55 4,53 9,080 4,540
Total 150,380
Rataan 4,699
Tabel Analisis Sidik Ragam pH
SK Db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 0,331 0,022 26,746  ** 2,35 3,41
S 3 0,134 0,045 54,167 ** 3,24 5,29
S Lin 1 0,132 0,132 160,303  ** 3,90 8,53
S kuad 1 0,001 0,001 1515 tn 4,49 8,53
S Kub 1 0,001 0,001 0,682 tn 4,49 8,53
L 3 0,184 0,061 74,237  ** 3,24 5,29
L Lin 1 0,178 0,178 216,027  ** 4,49 8,53
L Kuad 1 4,957 4,957 6008,943 ** 4,49 8,53
L Kub 1 4,952 4,952  6002,258 tn 4,49 8,53
SxL 9 0,013 0,001 1,776  tn 2,54 3,78
Galat 15 0,331 0,022 26,746  ** 2,35 3,41
Total 3 0,134 0,045 54,167 ** 3,24 5,29
Keterangan @ px = 706.69
KK =0,611%

**

tn

= sangat nyata

= tidak nyata



Lampiran 3. Tabel Data Rataan Kadar Alkohol (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 0,22 0,22 0,440 0,220
S1L2 0,25 0,22 0,470 0,235
S1L3 0,26 0,23 0,490 0,245
SiL4 0,29 0,24 0,530 0,265
S2L1 0,33 0,32 0,650 0,325
S2L2 0,35 0,32 0,670 0,335
S2L3 0,33 0,33 0,660 0,330
S2L4 0,33 0,33 0,660 0,330
S3L1 0,40 0,38 0,780 0,390
S3L2 0,40 0,39 0,790 0,395
S3L3 0,41 0,40 0,810 0,405
S3L4 0,40 0,40 0,800 0,400
S4L1 0,33 0,32 0,650 0,325
S4L2 0,36 0,35 0,710 0,355
S4L3 0,38 0,37 0,750 0,375
S4L1 0,40 0,39 0,790 0,395
Total 10,650
Rataan 0,333
Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Alkohol

SK Db JK KT F hit. F.05 F.01

Perlakuan 15 0,115 0,008 39,110 ** 2,35 3,41
S 3 0,108 0,036 182,280  ** 3,24 5,29
S Lin 1 0,074 0,074 377,857  ** 4,49 8,53
S kuad 1 0,031 0,031 155,571  ** 4,49 8,53
S Kub 1 0,003 0,003 13,413  ** 4,49 8,53
L 3 0,005 0,002 7,804  ** 3,24 5,29

L Lin 1 0,005 0,005 22,937  ** 4,49 8,53
L Kuad 1 2,588 2,588 13147,873 tn 4,49 8,53
L Kub 1 2,589 2,589 13148,349  ** 4,49 8,53

SxL 9 0,003 0,000 1822 tn 2,54 3,78

Galat 16 0,003 0,000

Total 31 0,119

Keterangan : g = 3.54
KK =4,216%
**

—t
>

= sangat nyata
= tidak nyata



Lampiran 4. Tabel Data Rataan Organoleptik Rasa (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 3,10 2,96 6,060 3,030
S1L2 3,30 2,97 6,270 3,135
S1L3 3,50 3,30 6,800 3,400
S1L4 3,60 3,40 7,000 3,500
S2L1 3,10 3,00 6,100 3,050
S21L.2 3,30 3,20 6,500 3,250
S2L3 3,60 3,50 7,100 3,550
S2L4 3,70 3,40 7,100 3,550
S3L1 3,30 3,10 6,400 3,200
S3L2 3,40 3,60 7,000 3,500
S3L3 3,30 3,40 6,700 3,350
S3L4 3,60 3,40 7,000 3,500
S4L1 3,50 3,40 6,900 3,450
S41L.2 3,60 3,50 7,100 3,550
S4L3 3,70 3,60 7,300 3,650
S4L1 3,70 3,60 7,300 3,650
Total 108,630

Rataan 3,395

Tabel Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK Db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 1,238 0,083 5,300  ** 2,35 3,41
S 3 0,408 0,136 8,740  ** 3,24 5,29
S Lin 1 0,372 0,372 23,849  ** 2,35 8,53
S kuad 1 0,022 0,022 1,382 tn 4,49 8,53
S Kub 1 0,015 0,015 0,989 tn 4,49 8,53
L 3 0,632 0,211 13,532  ** 3,24 5,29
L Lin 1 0,606 0,606 38,926  ** 4,49 8,53
L Kuad 1 4,105 4,105 263,511 tn 4,49 8,53
L Kub 1 4131 4,131 265,181  ** 4,49 8,53
SxL 9 0,197 0,022 1,409 tn 2,54 3,78
Galat 16 0,249 0,016
Total 31 1,488
Keterangan : g = 386, 76
KK =3,677%
**

—t
>

= sangat nyata
= tidak nyata



Lampiran 5.

Gambar 14. Kedelai diblender dengan perbandingan 1:3



Gambar 14. Rebus hingga suhu 80° C

Gambar 17. Fermentasi susu kedelai yang telah dicampur dengan stater






