Jurnal limu Pertanian Indonesia (JIPI), Januari 2023
ISSN 0853-4217
EISSN 2443-3462

Vol. 28 (1) 78-82
http://journal.ipb.ac.id/index.php/JIPI
DOI: 10.18343/jipi.28.1.78

Kualitas Kefir Susu Sapi dengan Tambahan Madu Hutan Selama
Penyimpanan Suhu Rendah

(Quality of Cow's Milk Kefir With Forest Honey Addition In Refrigerator
Storage)

Nurina Hadiati Rachmani, Epi Taufik*, Astari Apriantini, Yuni Cahya Endrawati

(Diterima September 2022/Disetujui Desember 2022)

ABSTRAK

Kefir merupakan produk olahan susu yang sangat asam dengan beragam manfaat kesehatan. Tambahan madu
hutan berperan meningkatkan kualitas fungsional dan cita rasa pada kefir sehingga mudah diterima konsumen.
Penelitian bertujuan mengevaluasi pengaruh konsentrasi madu yang ditambahkan dan masa simpan pada sifat
fisikokimiawi dan organoleptik kefir susu sapi pada suhu refrigerator. Penelitian menggunakan rancangan acak
kelompok pola faktorial 3x3 dengan tiga ulangan. Faktor pertama adalah tambahan madu (0%, 5%, 10%, dan 15%)
dan faktor kedua adalah masa simpan (0, 7, dan 14 hari). Analisis keragaman dan uji Duncan digunakan untuk
menganalisis data. Tambahan madu berpengaruh nyata (P <0,05) pada aktivitas air. Konsentrasi madu yang tinggi
meningkatkan kesukaan panelis. Penelitian ini mengonfirmasi bahwa tambahan madu dan masa simpan secara nyata
memengaruhi karakteristik kefir susu sapi dengan perlakuan terbaik ialah tambahan 15% madu dengan masa simpan
0 hari.

Kata kunci: fisikokimia, kefir, masa simpan, madu, susu

ABSTRACT

Kefir is a highly acidic dairy product with various health benefits. The addition of forest honey plays a role in
improving the quality and taste of kefir. This study aimed to evaluate the effect of honey addition and storage time
on the physicochemical and organoleptic properties of cow's milk kefir during refrigerator storage. The study was
conducted with a 3x3 factorial randomized block design with three replications. The first factor was the added honey
(0%, 5%, 10%, and 15%), and the second was the storage time (0, 7, and 14 days). Analysis of variance and Duncan's
test were used to analyze the data. The results showed that the added honey significantly affected water activity
(P <0.05). In addition, the high concentration of added honey increased the panelists’ preference for kefir acceptance.
This study confirmed that the addition of honey and storage time significantly affected the characteristics of the
cow's milk kefir. The best treatment was a 15% addition of honey with a storage time of 0 day.
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PENDAHULUAN rusa karena merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan mikrob. Oleh karena itu, susu perlu
diolah untuk mengurangi risiko tersebut.

Susu yang diolah dengan cara fermentasi
mengandung zat gizi yang baik serta berkhasiat bagi
kesehatan manusia (Zakaria et al. 2011). Kelebihan
susu fermentasi ialah dapat meningkatkan umur
simpan dibanding susu segar, karena bakteri asam
laktat (BAL) yang terkandung di dalamnya dapat
mencegah pertumbuhan bakteri patogen. Fermentasi
menghasilkan asam laktat dan senyawa lain yang

Susu merupakan cairan yang berasal dari ambing
sapi sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara
pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya
tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan
belum mendapat perlakuan apapun kecuali
pendinginan (BSN 2011). Tingkat konsumsi susu yang
meningkat menunjukkan konsumsi susu di Indonesia
ialah 16,62 Kkg/susu/kapita/tahun (Badan Pusat
Statistik 2017). Angka konsumsi susu yang tinggi juga

dapat dilihat dari kebiasaan konsumsi di kota Bogor
dengan rentang usia responden 20 hingga 25 tahun.
Dari 108 responden, 96% telah mengonsumsi susu
(Rachmani et al. 2021). Berdasarkan kandungan
gizinya, susu termasuk bahan pangan yang mudah
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dapat memberi aroma, rasa, dan tekstur yang khas
(Gianti & Evanuraini 2011). Fermentasi membuat susu
lebih mudah dicerna, terutama untuk orang-orang yang
alergi terhadap susu atau mengalami intoleransi
laktosa. Kefir termasuk pangan fungsional karena
mengandung bakteri baik yang mampu memperbaiki
ekosistem mikroflora usus serta di dalam saluran cerna
dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen.
Pangan fungsional merupakan suatu produk olahan
yang kaya akan manfaat dan apabila dikonsumsi oleh
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manusia dapat berdampak positif bagi kesehatan.
Lindawati et al. (2010) melaporkan bahwa susu
fermentasi  seperti  kefir merupakan minuman
kesehatan probiotik yang mengandung berbagai
spesies bakteri asam laktat dan khamir (yeast) serta
memiliki  antimikrob  terhadap bakteri patogen
(Salmonella, Staphylococus, Coliform, dan E.coli).

Kefir memiliki konsistensi yang lebih cair dan
gumpalan susu lebih lembut daripada yogurt. Selain
itu, perbedaan antara kefir dan yogurt adalah dari segi
rasa. Kefir memiliki rasa yang lebih asam, berbusa, dan
memiliki aroma khas khamir (seperti tape) (Haryadi et
al. 2013). Rasa kefir yang belum begitu dikenal di
masyarakat dan sangat asam membuat kefir kalah
populer dibandingkan yogurt. Oleh karena itu, kefir
perlu didiversifikasi dengan menambahkan madu.
Potensi kefir sebagai pangan fungsional dapat
dikembangkan lebih lanjut bila dikombinasikan dengan
bahan alami seperti madu yang bertujuan
meningkatkan kualitas dan efektivitasnya sebagai
minuman kesehatan. Menurut Rachmani et al. (2021),
8,4% konsumen memilih mengonsumsi madu dengan
tambahan produk susu.

Madu memiliki antioksidan yang dapat menurunkan
kolesterol dan malonil dialdehida (MDA) serta
merupakan sumber energi dan nutrisi yang dapat
diserap langsung oleh tubuh. Penelitian Rachmani et
al. (2021) menunjukkan madu hutan paling banyak
dikonsumsi di Kota Bogor dibandingkan dengan jenis
madu lainnya.  Keistimewaan madu  hutan
dibandingkan dengan jenis madu lainnya adalah dalam
bentuk kontribusinya dalam bidang kesehatan dan
pemberian nutrisi serta manfaat polen dan propolis
yang dihasilkan oleh lebah hutan Apis dorsata (Widhi
2011). Madu lebah hutan mengandung antioksidan
yang lebih tinggi daripada dari lebah madu. Kefir
dengan tambahan madu hutan diharapkan dapat
meningkatkan kadar antioksidan dan kualitas kefir
susu sapi sebagai pangan fungsional dan pemanis
alami untuk meningkatkan palatabilitas. Penelitian ini
bertujuan mengevaluasi potensi madu untuk
meningkatkan kualitas kefir sebagai pangan fungsional
dengan waktu fermentasi yang berbeda yang
memengarubhi sifat fisikokimia dan organoleptik produk.
Selain itu, penelitian ini juga untuk menentukan
aktivitas antioksidan terkait pengaruh tambahan madu
hutan dengan lama penyimpanan yang berbeda pada
kefir susu sapi.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan beberapa bahan pokok
untuk pembuatan kefir, yaitu susu sapi, starter kefir,
dan madu hutan. Susu sapi yang digunakan adalah
susu sapi low fat dengan merk yang banyak tersedia di
pasar, starter kefir dengan merk “evde”, dan madu
hutan yang tersedia di toko swalayan di Bogor. Bahan
kimia spesifik yang digunakan ialah 2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil (DPPH). 1 Alat-alat yang digunakan antara
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autoklaf (Tomy ES-315), refrigerator, laminar air flow,
inkubator, dan spektofotometer. Kefir ditambah madu
dengan 4 tingkat konsentrasi (0%, 5%, 10%, 15%) dan
3 masa simpan (0, 7, 14 hari).

Penyiapan Starter dan Produksi Kefir

Starter kefir disiapkan dengan mensterilkan susu
sapi low fat menggunakan botol Schott Duran yang diisi
2 L kemudian diautoklaf pada suhu 115°C selama 3
menit (modifikasi Safitri & Swarastuti 2013). Kemudian
bubuk starter kefir dituang lalu diinkubasi selama 24
jam pada suhu 30°C (modifikasi Magalhaes et al.
2011). Dalam pembuatan kefir, susu sapi (500 mL)
disterilkan pada suhu 115°C selama 3 menit lalu
didinginkan hingga suhu 27°C. Biji kefir (kultur murni)
diinokulasikan ke dalam susu sebanyak 5% dari
volume susu, kemudian diinkubasi pada suhu +24°C.
Madu hutan ditambahkan dengan konsentrasi
sebanyak 0%, 5%, 10%, 15% (atau O, 17,5, 35, 52,5
mL) dari 500 mL kefir. Campuran tersebut
dihomogenkan kemudian kefir disimpan sesuai dengan
pelakuan, yaitu selama 0, 7, dan 14 hari. Setelah itu,
kefir diuji sifat fisikokimia, dan organoleptiknya.

Analisis Fisikokimia

Analisis fisikokimia meliputi pH, aktivitas air (Aw),
dan total asam tertitrasi (TAT). pH diukur meng-
gunakan pH meter (AOAC 2005), aw ditetapkan
menggunakan Aw meter (Meilanie et al. 2018), TAT
mengacu pada metode BSN (2009), dan uji viskositas
diukur menggunakan alat viskometer.

Analisis Organoleptik

Sifat organoleptik ditetapkan dengan uji hedonik,
yaitu uji berdasarkan tingkat kesukaan, mengacu pada
Permadi et al. (2018). Panelis (30 orang) diminta untuk
menilai tingkat kesukaan terhadap kefir. Uji organo-
leptik meliputi warna, aroma susu, rasa dan tekstur
kefir susu. Skor dalam skala hedonik: (1) sangat tidak
suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, dan (5)
sangat suka.

Analisis Data

Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) untuk mengukur pengaruh perlakuan dengan
tiga kali ulangan. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK).
Sifat yang diuji adalah fisikokimia, dan jika hasilnya
berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan.
Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan uiji
non-parametrik Kruskal-Wallis dan diolah
menggunakan aplikasi Minitab.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Siat Fisikokimia Kefir Madu

Sifat fisikokimia kefir dengan tambahan madu yang
diuji meliputi aktivitas air (Aw), pH, viskoistas, dan nilai
TAT (Tabel 1). Aw menggambarkan derajat aktivitas air
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Tabel 1 Sifat fisikokimia kefir dengan tambahan madu
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K . Masa simpan (hari) Standar
onsentrasi
Parameter madu (%) 0 7 14 Rataan Codex
(2003)
0 0,87+0,01 0,86+0,00 0,86+0,00 0,86+0,012
Nilai Aw 5 0,87+0,02 0,85+0,00 0,88+0,01 0,87+0,002
10 0,86+0,00 0,83+0,02 0,85+0,01 0,85+0,012 -
15 0,85+0,00 0,84+0,03 0,85+0,00 0,84+0,01°
Rataan 0,870,012 0,84+0,01° 0,86+0,012
0 4,45+0,11 4,30+0,07 4,20+0,06 4,35+0,08
pH 5 4,42+0,14 4,27+0,05 4,08+0,31 4,25+0,16
10 4,38+0,13 4,25+0,02 3,81+0,49 4,14+0,21 -
15 4,38+0,15 4,17+0,06 3,76+0,47 4,10£0,22
Rataan 4,41+0,132 4,25+0,052 3,95+0,33°
0 0,68+0,06 0,76+0,07 0,74+0,00 0,72+0,04
TAT (%) 5 0,71+0,05 0,97+0,31 0,87+0,02 0,85+0,12 0,6
10 0,71+0,04 0,75+0,03 0,89+0,06 0,78+0,04
15 0,78+0,02 0,81+0,03 0,88+0,05 0,82+0,03
Rataan 0,72+0,04b 0,82+0,112 0,85+0,032
0 2,60+0,38 2,80+0,43 3,83+0,52 3,07+0,44
Viskositas 5 3,30+0,76 1,60+0,38 3,08+0,38 2,66+0,50 -
(dPa) 10 3,30+0,76 2,41+0,38 3,28+0,25 2,99+0,46
15 3,66+0,76 2,10+0,50 3,45+0,77 3,07+0,67
Rataan 3,21+0,662 2,29+0,42b 3,41+0,482
Keterangan: 2Angka pada baris dan kolom yang sama yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda nyata

uji Tukey 5%.

dalam bahan pangan, baik kimia dan biologis, yang
sangat erat kaitannya dengan kadar air dalam bahan
terhadap daya simpan (Belitz 2009). Tinggi-rendahnya
nilai Aw akan memengaruhi masa simpan dan kualitas
bahan makanan. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa tambahan madu dan masa simpan
berpengaruh nyata (P <0,05). Nilai Aw berkisar dari
0,84 hingga 0,86; kapang dan khamir dapat tumbuh
pada kondisi tersebut tersebut. Semakin tinggi
konsentrasi madu, nilai Aw semakin rendah tetapi tidak
nyata. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan masa
simpan 0 hari, kemudian turun pada hari ke-7 dan naik
kembali pada hari ke-14. Madu merupakan larutan gula
lewat-jenuh  (super-saturated  solution) karena
tingginya padatan berupa fruktosa dan glukosa. Aw
yang rendah adalah karena air terikat pada gula dan
padatan madu sehingga air bebas mudah teruapkan.
Semakin lama masa simpan, semakin rendah Aw;
diduga karena semakin lama disimpan pada suhu
refrigerator semakin banyak air bebas yang hilang, dan
berakibat pada Aw lebih rendah.

Hasil analisis pH memperlihatkan bahwa masa
simpan berpengaruh nyata (P <0,05) pada madu yang
ditambahkan serta tidak ada interaksi antara kedua
perlakuan tersebut. Angka terendah rataan pH ialah
3,95 dengan masa simpan 14 hari. Hal ini
mengindikasikan bahwa semakin lama masa simpan
semakin rendah pH kefir. Penyimpanan yang semakin
lama meningkatkan aktivitas mikrob yang mengubah
laktosa menjadi asam laktat. Hal inilah yang
menurunkan pH (ElI Mirza & Mulyani 2013). Rataan
nilai pH kefir madu berada dalam kisaran 3,76-4,45
dinilai masih cenderung lebih rendah dibandingkan
dengan hasil dari Leite et al. (2013), bahwa pH

terendah sampai tertinggi pada kefir susu sapi dengan
masa penyimpanan 0 hinggal4 hari ialah 4,51-4,75.
Kadar TAT kefir rata-rata 0,68-0,97, dan menurut
Codex (2003) TAT minimal 0,6 untuk produk
fermentasi susu. Hal ini menunjukkan kefir madu pada
semua perlakuan memiliki kualitas sesuai dengan
standar mutu. Perlakuan masa simpan menunjukkan
perbedaan yang nyata (P <0,05) terhadap madu yang
ditambahkan, dan tidak ada interaksi antara kedua
perlakuan. Artinya, konsentrasi madu dan masa
simpan tidak saling memengaruhi TAT kefir. Hasil riset
ini memperlihatkan bahwa semakin lama masa simpan
semakin tinggi TAT. Total asam akan meningkat
selama penyimpanan (Utami 1995). Peningkatan total
asam terjadi akibat aktivitas bakteri yang memecah
laktosa dalam susu menjadi asam-asam organik,
terutama asam laktat. Semakin banyak jumlah gula
yang ditambahkan semakin banyak substrat yang
tersedia bagi mikrob, dan semakin banyak dan cepat
pertumbuhannya. Akibatnya, semakin tinggi pula
aktivitas mendegradasi gula dan bahan organik lainnya
menjadi asam laktat. Peningkatan pertumbuhan
bakteri asam laktat, ditandai dengan penurunan pH.
Tambahan madu hutan menyebabkan bakteri asam
laktat ~memiliki  nutrisi  yang cukup  untuk
pertumbuhannya. Herawati dan Wibawa (2011)
menyatakan bahwa gula (glukosa, laktosa, fruktosa,
dan sukrosa) adalah sumber energi yang baik bagi
bakteri asam laktat. Gula yang ditambahkan pada
produk kefir menunjukkan nutrisi yang tersedia bagi
bakteri asam laktat semakin banyak, maka
pertumbuhannya semakin cepat, sehingga aktivitas
mendegradasi gula menjadi asam laktat semakin
tinggi. Semakin banyak asam laktat dalam produk
semakin asam produk tersebut. pH juga menurun
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seiring dengan bertambahnya konsentrasi madu.
Selama fermentasi, dihasilkan metabolit berupa asam-
asam organik seperti asam laktat, asam sitrat, dan
asam asetat (Surono 2004). Asam-asam organik ini
merupakan asam-asam yang terdisosiasi dalam
bentuk ion-ion H*. Semakin banyak asam yang
dihasilkan, maka semakin banyak pula ion H* yang
terbentuk sehingga pengukuran pH menunjukkan nilai
yang semakin menurun (Failasufa et al. 2015).

Viskositas menunjukkan stabilitas tekstur yang
secara langsung berkaitan dengan kapasitas
pengikatan air oleh matriks kasein susu yang
terkoagulasi setelah fermentasi (Robinson et al. 1993).
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa masa
simpan berpengaruh nyata (P <0,05) serta tidak ada
interaksi antara tambahan madu dan masa simpan
kefir (Tabel 2). Viskositas kefir menurun dari hari ke-0
menuju ke hari ke-7 menurun kemudian naik kembali
ke masa simpan hari ke-14. Peningkatan viskositas
pada kefir fermentasi disebabkan oleh bakteri asam.
Viskositas yang dihasilkan disebabkan oleh kadar
protein awal bahan baku. Oleh karena protein mampu
mengikat air maka viskositas akan meningkat. Hal ini
sesuai dengan pendapat Safitri dan Swarastuti (2013)
yang menyatakan bahwa viskositas dapat terbentuk
karena protein yang terkandung pada susu telah
mencapai titik isoelektrik akibat suasana asam selama
fermentasi sehingga protein menggumpal.
Menurunnya viskositas kefir yang dihasilkan diduga
karena semakin tinggi konsentrasi madu yang
diberikan akan meningkatkan pertumbuhan bakteri
asam laktat dan menurunkan nilai pH; pH sudah
melewati titik isoelektrik kasein dan memengaruhi
tingkat viskositas optimal. Hal ini sesuai dengan
pendapat Purbasari et al. (2014), bahwa pH susu
fermentasi turun melampaui titik isoelektrik protein
kasein (4,6). Akibatnya ialah agregat protein kasein
menjadi lemah dan cenderung larut dalam air sehingga
kekentalan akan menurun.

Organoleptik Kefir-Madu

Organoleptik pada kefir-madu diuji secara hedonik.
Hasil analisis ragam pada parameter warna (Tabel 2)
berbeda nyata (P <0,05). Produk disukai atau tidaknya
oleh konsumen dapat dilihat dari atribut warna. Warna
kefir dengan tambahan 15% madu agak disukai panelis
dibandingkan dengan ketiga perlakuan lainnya dengan
nilai 3,10. Menurut Jaya (2016), warna madu yang
disukai adalah yang berwarna terang. Kefir dengan

Tabel 2 Organoleptik kefir dengan tambahan madu
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konsentrasi madu yang rendah memiliki warna yang
lebih disukai panelis.

Parameter aroma (Tabel 7) tidak memperlihatkan
perbedaan nyata (P >0,05). Panelis rata-rata agak
suka pada kefir dengan semua perlakuan dengan nilai
3,46 hingga 3,56. Aroma merupakan parameter
organoleptik yang penting karena banyak menentukan
kelezatan bahan pangan. Madu yang asli memiliki
aroma dan bau yang khas, dan dipengaruhi oleh jenis
tanaman sumber nektarnya (Evahelda 2017). Jaya
(2016) menyatakan bahwa zat organik yang mudah
menguap (volatil) pada madu merupakan senyawa
yang bertanggung jawab dalam memberikan aroma
yang khas madu.

Parameter rasa memberikan perbedaan nyata (P
<0,05). Cita rasa kefir yang cenderung asam kurang
disukai oleh panelis, sebagaimana terlihat pada kefir
tanpa tambahan madu, rata-rata panelis tidak
menyukai dengan nilai 2,50. Sebaliknya, kefir dengan
tambahan madu 15% disukai oleh panelis dengan nilai
3,90. Hal ini menunjukkan kefir dengan tambahan
madu 15% merupakan kefir yang disukai panelis
karena memiliki rasa yang agak manis dibandingkan
kefir dengan perlakuan lainnya. Menurut Winarno dan
Fernandes (2007), madu mengandung karbohidrat
yang berpotensi meningkatkan intensitas flavor yang
diinginkan.

Parameter kekentalan tidak memberikan
perbedaan nyata (P >0,05), dan panelis rata-rata
memilih agak suka dengan nilai 3,53 hingga 3,63.
Keadaan ini menunjukkan bahwa tambahan madu
hutan pada kefir tidak memengaruhi kesukaan
kekentalan pada kefir. Sawitri (2011) berpendapat
bahwa viskositas dan konsistensi suatu produk pangan
akan memengaruhi tingkat penerimaan konsumen.

KESIMPULAN

Madu hutan yang ditambahkan pada kefir
meningkatkan nilai Aw. Masa simpan memengaruhi
karakteristik pH dan TAT kefir. TAT kefir dengan
tambahan madu sampain 15% dapat memenuhi
standar Codex 2003. Pengujian organoleptik
menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai rasa kefir
dengan tambahan madu hutan, kecuali untuk
parameter warna. Dari segi aroma dan kekentalan,
kefir tidak terpengaruh oleh tambahan madu. Kefir
dengan tambahan 15% madu menghasilkan nilai
organoleptik yang disukai panelis.

Konsentrasi madu

Uji hedonik 0% 5% 10% 15%
Warna 3,73+0,822 3,930,742 3,40+1,00% 3,10+0,84b
Aroma 3,563+0,97 3,46+0,68 3,56+0,77 3,46+0,97
Rasa 2,5+0,97¢ 3,20+0,88° 3,360,922 3,90+0,922
Kekentalan 3,63+0,85 3,63+0,76 3,53+0,93 3,60+0,81
Keterangan: 2Angka pada baris dan kolom yang sama yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda nyata

uji Tukey 5%.
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