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Abstrak

Kefir susu kedelai dan susu kacang tunggak merupakan produk
fermentasi yang dibuat dari inokulasi biji kefir kedalam susu kedelai, susu kacang
tunggak, dan campuran keduanya. Dalam penelitian ini diamati efek dari
penambahan biji kefir (konsentrasi 2% , 4% , dan 6% w/v) dan jenis susu nabati
sebagai susbstrat fermentasi (susu kedelai, susu kacang tunggak, dan campuran
keduanya) terhadap karakteristik mikrobiologi dan evaluasi sensori minum an
kefir sehingga didapatkan kom binasi perlakuan yang tepat dan sesuai dengan
standar mutu produk kefir. Karakteristik mikrobiologi yang diamati meliputi
populasi bakteri asam laktat (BAL) dan populasi khamir (yeast). Sedangkan
evaluasi sensori yang diam ati antara lain kenam pakan, gas yang terbentuk, arom a,
tingkat keasaman, kem anisan, viskositas, dan beany flavour yang terbentuk.
Perbedaan konsentrasi biji kefir berpengaruh nyata terhadap rerata total BAL
dengan rerata tertinggi 7,23 log cfu/mL, sedangkan perbedaan substrat ferm entasi
berpengaruh nyata terhadap rerata total BAL dan khamirdalam produk kefir.

Soymilk kefir and cowpea milk kefir is a fermented products made from
kefir grain inoculation into soymilk, cowpea milk and their mixed. In this research
were evaluate the effect of kefir grain concentration (2%, 4% , and 6% w/v) and
kinds of vegetables milk as substrate fermentation (soymilk, cowpea milk, and
their mixed) to the microbiological characterization and sensory evaluation of
kefir to obtain the right treatment com bination and in accordance with the quality
standards of kefir products. Microbiological characteristics observed include
population of lactic acid bacteria (LAB) and yeasts. W hereas the sensory
evaluation observed the form of appearance, bubbles, sourness, sweetness,
viscosity and beany flavour. The differences of kefir grain concentration
significantly affected the average of total LAB with the highest average is 7.23
log cfu/mL, while the differences of fermentation substrate significantly affected
the average of total LAB and yeasts.
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PENDAHULUAN

Kefir merupakan produk hasil fermentasi susu dimana selama proses

ferm entasi terjadi hidrolisis laktosa oleh bakteri dan khamir yang terdapat dalam
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biji kefir. Populasi bakteri asam laktat, bakteri asam asetat, dan khamir dalam biji
kefir mem bentuk kom pleks hubungan simbiosis yang berperan selama proses
fermentasi. Selama fermentasi kefir, dihasilkan asam laktat sebagai metabolit
utama, selain itu juga dihasilkan CO, dan alkohol sebagai hasil dari aktivitas
m etabolit dari khamir (Farnworth, 2005; Otsoa et al., 2006; Pogacic et al., 2013).
Pertum buhan mikrobiota dan metabolit hasil fermentasi tesebut akan berpengaruh
terhadap citarasadan tingkatpenerimaan konsumen terhadap produk kefir.

Starter kefir berbeda dengan produk fermentasi susu lainnya karena
starter kefir berbentuk “grain” atau biji kefir. M ikroflora dalam biji kefir bersifat
lebih stabil dan mampu mempertahankan aktivitasnya apabila disimpan dan
diinkubasi dalam kondisi yang sesuai. Khamir yang terdapat dalam biji kefir
memiliki peran penting dalam pem bentukan flavor dan aroma kefir (Simova et
al., 2002). Proses ferm entasi berlangsung dengan adanya inokulasi biji kefir yang
akan menghasilkan beberapa komponen asam, CO,, alkohol, dan senyawa
arom atik, dimana kom ponen tersebut akan menghasilkan produk dengan cita rasa,
arom a, serta tekstur yang khas, selain itu juga dapat membantu meningkatkan
nilai fungsionalitasdan memperpanjang masasimpan (Otlesdan Cagindi,2003).

Potensi pengembangan produk kefir dari bahan baku susu nabati
sebenarnya sangatlah besar. Ketersediaan yang melimpah, nilai nutrisi yang
tinggi, serta harga bahan baku yang lebih terjangkau merupakan keunggulan
penggunaan susu nabati sebagai alternatif substrat produk fermentasi. Hal lain
yang mendukung penggunaan susu nabati sebagai sustrat produk fermentasi
berkaitan dengan intoleransi laktosa, kandungan kolesterolnya yang relatif rendah,
alergiproteinhewani, serta gaya hidup vegetarian (Santos et al.,2014).

Kacang kedelai merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang paling
sering dimanfaatkan dalam pem buatan produk makanan dan diminati karena
kandungan proteinnya yang tinggi serta kandungan jenis asam aminonya yang
kom pleks. M enurut Aparicio et al. (2008) dan Carrera et al. (2011), rata-rata
kandungan protein kacang kedelai adalah 40% dengan total asam amino berkisar
dari 31,69% sampai 49,14% . Dibandingkan dengan kacang kedelai, kacang
tunggak memiiliki nilai konsumsi yang lebih rendah. Namun kandungan protein

kacang tunggak relatif tinggi, yaitu 22,9 gram per 100 gram, dan mengandung
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lisin yang tinggi sehingga dapat menyempurnakan kualitas protein dari produk
nabatiyang dikonsum si (Ratnaningsing dkk, 2009).

Penggunaan tiga jenis substrat yaitu susu kacang kedelai, susu kacang
tunggak maupun campuran keduanya, diharapkan dapat meningkatkan
ketersediaan nutrisi untuk pertumbuhan mikrobiota dalam biji kefir selam a proses
fermentasi. Jumlah mikrobiota yang ada diharapkan dapat berpengaruh terhadap
senyawa metabolit yang dihasilkan selama proses fermentasi kefir serta dapat
menghasilkan minuman kefir dengan tingkat kesukaan yang diterima oleh
konsumen. Sehingga tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi efek
dari perbedaan konsentrasi inokulasi biji kefir dan perbedaan jenis substrat yaitu
susu kacang kedelai, susu kacang tunggak dan campuran keduanya terhadap

populasimikrobiotadalam kefirdan evaluasisensoriproduk kefir.

METODE
Aktivasi Biji Kefir
Biji kefir yang digunakan pada penelitian ini berasal dari Balai Peternakan Batu.
Proses peremajaan biji kefir dilakukan dengan cara pencucian menggunakan air
destilasi dan dilakukan inokulasi biji kefir kedalam susu pasteurisasi. Proses
fermentasi berlangsung dalam kondisi anaerob suhu 27°C selama 24 jam . Biji
kefir selanjutnya dipisahkan dari cairan kefir dan kemudian dicuci. Biji kefir yang
telah dicuci disimpan pada jar steril suhu 4°C dan dapat digunakan sebagai starter
ketika akan melakukan proses fermentasi kefir.
Pem buatan Susu Kedelai
Biji kedelai yang telah bersih direndam dalam air bersih dengan rasio 1:4 (w/v)
selama 12 jam . Setelah itu biji direbus selama 15 menit dengan menambahkan
NaHCO ;3 0,25% untuk menghilangkan beany flavor. Dilakukan pengupasan untuk
menghilangkan kulit kedelai yang sudah direbus. Proses penghancuran biji
dilakukan dengan menggunakan blender dengan menambahkan air 1:3 (w/v)
selama 3 menit. Setelah terbentuk slurry, dilakukan ©penyaringan wuntuk
mendapatkan sari kedelai. Kemudian sari kedelai direbus dengan menggunakan
api kecilselama 20 menit(Nurliyanietal., 2014; Santosetal.,2014).

Pem buatan Susu Kacang Tunggak
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Biji kacang tunggak yang telah bersih direndam dalam air selama satu malam .
Dilakukan pengupasan kulit bagian luar kacang, kemudian biji dihancurkan
menggunakan blender dengan penambahan air sebanyak 1:8 (w/v). Dilakukan
penyaringan untuk mendapatkan sari kacang tunggak (Fratiwietal.,2008).
Fermentasisusu kedelaidan susu kacang tunggak.

Sebelum dilakukan proses fermentasi, susu kedelai dan susu kacang tunggak
dipasteurisasi suhu 85°C selama 20 menit.3 Kemudian sam pel susu didinginkan
dan dilakukan inokulasi biji kefir sesuai dengan konsentrasi yang telah
ditentukan. Proses fermentasi berlangsung selama 18 jam pada suhu 28°C
(Bensmiraand Jiang,2012; Dadkhah etal., 2011).

Analisis M ikrobiologi

Total mikroba dihitung dengan menggunakan metode Total Plate Count. M edia
pertumbuhan yang digunakan adalah M RS agar. Proses inkubasi dilakukan pada
suhu 37°C selama 48 jam . Pengujian ini hanya menghitung bakteri hidup dan
diasum sikan bahwa satu koloni berasal dari satu sel mikroba. Jumlah total
mikroba dihitung (skala 30-300) dan dinyatakan dalam cfu/m L.

Evaluasi Sensori

Seluruh sampel kefir dievaluasi profil sensorinya oleh 20 panelis terlatih. Atribut
sensori yang dinilai antara lain kenam pakan, gelembung udara, aroma, rasa asam ,
rasa manis, viskositas dan beany flavor. Panelis disajikan sam pel-sampel yang
akan dinilaibeserta kuisioner yang telah berisiatributsensoridan skor penilaian.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dari penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL)dengan dua macam faktor yaitu konsentrasi perbandingan susu kedelai dan
susu kacang tunggak (v/v) (100:0), (0:100), (50:50), serta persentase penambahan
inokulum starter biji kefir 2% , 4%, 6% dan masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Sebagai kontrol, digunakan susu sapi pasteurisasi sebagai
substratproses fermentasi.

Tabell. KombinasiPerlakuan Penelitian

Persentase Starter Susu Kedelai:Susu Kacang Tunggak (v/v) Kontrol
Biji Kefir (100:0) (0:100) (50:50)
2% K 1S K 2S1 K3S: C,
4% K 1S, K 2S, K3S, C,
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6 % K 1S3 K2S3 K 3S3 C3

Total 18 sampel

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri Asam Laktatdan Khamir dalam Kefir
Rata-rata total Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam sampel kefir susu
kedelai, susu kacang tunggak, maupun campurannya disajikan dalam Tabel 2.
Berdasarkan hasil rerata total BAL, dapat dilihat bahwa perlakuan perbedaan
penggunaan substrat ferm entasi dan persentase penambahan inokulum starter biji
kefir memberikan pengaruh yang nyata terhadap total pertumbuhan BAL. Rerata
total BAL yang tumbuh dalam substrat susu kacang tunggak lebih tinggi
dibandingkan dengan rerata total BAL yang tumbuh pada subtrat susu kedelai.
Rerata total BAL tertinggi (7,23 log cfu/mL) didapatkan dari sampel kefir susu
kacang tunggak yang diinokulasistarterbijikefirsebesar 4% .

Tabel 2. Rerata Total Bakteri Asam Laktat (log cfu/m L)

Persentase Kontrol Susu Kedelai:Susu Kacang Tunggak (v/v)
Starter Biji Kefir (100:0) (0:100) (50:50)
2 % 7,23 6,56 7,21° 7,15°
4% 7,36 701" 7,23" 7.17°
6 % 7,46 6,87" 7,19° 7,18"

M enurut Simova et al. (2002), BAL mewakili 83-90% dari total mikroba

yang terdapat dalam biji kefir. 90% dari spesies bakteri tersebut termasuk dalam
golongan hom ofermentatif lactobacilli. Selam a proses fermentasi BAL berperan
dalam mendegradasi karbohidrat dan Jlaktosa menjadi gula-gula sederhana
(glukosa dan galaktosa) dan kemudian menjadi asam laktat. Menurunnya pH kefir
selama proses fermentasi disebabkan karena karbohidrat dan laktosa digunakan
sebagai sumber energi dan karbon oleh bakteri untuk menghasilkan asam laktat
sehingga kadarasam meningkatdan menyebabkan penurunan pH.

Jika dilihat dari rerata total BAL, dapat dikatakan bahwa BAL yang
berperan dalam proses fermentasi kefir dapat tumbuh baik dalam substrat susu
kacang kedelai dan susu kacang tunggak. Hal tersebut dapat diartikan bahwa biji
kefir memiliki kemam puan untuk mem fermentasi karbohidrat yang terkandung
dalam susu kedelai dan susu kacang tunggak untuk aktivitas fermentasi. Didalam

susu kedelai terkandung berbagai macam karbohidrat seperti sukrosa, rafinosa,
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stakiosa, pentanal dan n-heksanal yang dapat dimanfaatkan oleh BAL selama
proses fermentasi kefir(Dadkhah etal., 2011; Nurliyani,dkk. 2014).

R ata-rata total khamir dalam sampel kefir susu kedelai, susu kacang
tunggak, maupun campurannya disajikan dalam Tabel 3. Berdasarkan hasil rerata
total khamir, dapat dilihat bahwa perlakuan perbedaan penggunaan substrat
fermentasi memberikan pengaruh yang nyata terhadap total pertum buhan khamir,
sedangkan persentase penambahan inokulum starter biji kefir tidak berpengaruh
secara signifikan. Rerata total khamir yang tumbuh dalam substrat susu kacang
kedelai lebih tinggi dibandingkan dengan rerata total khamir yang tumbuh pada
subtrat susu kacang tunggak. Namun rerata total kham ir tertinggi didapatkan pada
sam pel kefir dengan substrat cam puran susu kedelai dan susu kacang tunggak.
Rerata total kham ir tertinggi sebesar 6,48 log cfu/mL didapatkan pada substrat
campuran susu kedelai dan susu kacang tunggak dengan persentase penambahan
starter biji kefir 4% .

Tabel 3. Rerata Total Khamir (log cfu/m L)

Persentase Kontrol Susu Kedelai:Susu Kacang Tunggak (v/v)
Starter Biji Kefir (100:0) (0:100) (50:50)
2 % 5,51 6,12° 5,83° 6.16°
4% 5,74 6,19° 5,84° 6,48°
6 % 5,71 6,15" 5,86° 6,45"

M enurut Codex Allimentarius (Codex stand 243-2003) tentang standar
produk susu ferm entasi, kefir paling tidak mengandung 2,8% protein; kurang dari
10% lemak; dan 0,6% asam laktat. Sedangkan untuk jenis mikroorganismenya
paling tidak mengandung 107 cfu/m L dengan kandungan kham ir tidak kurang dari
10* cfu/mL. Rasio dan pertum buhan dari BAL dan khamir dalam produk kefir
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti lama waktu fermentasi, suhu inkubasi,
agitasidan jenis susu yang digunakan (Rattray dan O’Connell,2011).

Pertum buhan khamir yang berperan dalam proses fermentasi akan
meningkat ketika terjadi penuruan pH selama proses fermentasi. M enurut Simova
et al. (2002), khamir dalam biji kefir mewakili 10-17% dari total mikroflora yang
berhasil diisolasi, dimana khamir dari golongan lactose-negative merupakan
spesies yang mendominasi (66-100% ). Ketidakmampuan golongan Kkhamir

tersebut untuk mem fermentasi laktosa membuat khamir jenis tersebut bersifat
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dependent terhadap bakteri asam laktat untuk kemampuannya menghidrolisis
karbohidrat dalam bentuk disakarida. M enurut Rattray dan O’Connell (2011) dan
Pogacic et al. (2013), populasi mikroba yang terkandung dalam biji kefir antara
lain adalah Lb. kefiri, beberapa spesies dari Leuconostoc, Lactococcus and
Acetobacter serta golongan khamir baik yang mampu memfermentasi laktosa
(Kluyveromyces marxianus) dan khamir yang tidak mampu memfermentasi
laktosa (Saccharomyces cerevisiae and Saccharomyces exigous).

Kualitas Sensori Produk Kefir

Pada Tabel 4 dapat dilihat hasil kualitas sensori produk kefir susu
kedelai, susu kacang tunggak, dan campuran keduanya. Berdasarkan hasil
pengam atan terhadap atribut sensori untuk kenam pakan produk, sam pel kefir susu
kedelai dengan 4% starter biji kefir menjadi sampel yang paling disukai oleh
panelis. Sedangkan sam pel kefir campuran susu kedelai dan kacang tunggak
dengan 6% starter biji kefir menjadi sampel yang paling banyak menghasilkan gas
atau sensasi effervescent. Hal tersebut diduga berkaitan dengan total populasi
khamir yang besar dalam sampel kefir campuran susu kedelai dan kacang
tunggak. Selama proses fermentasi, khamir berperan dalam menghasilkan CO ;
dan alkohol yang mem berikan sensasi effervescent pada produk kefir (Farnworth,
2005; Otsoaetal.,2006; Pogacic etal.,2013).

Sampel kefir susu tunggak dengan 2% starter biji kefir merupakan
sampel dengan tingkat keasaman yang paling tinggi. Sedangkan untuk tingkat
kem anisan yang tertinggi didapat dari sam pel kefir susu kedelai dengan 6% starter
biji kefir. Rasa asam dari produk kefir didapatkan dari asam laktat yang
dihasilkan selama proses fermentasi oleh aktivitas BAL dalam mendegradasi
karbohidrat. Tingginya intensitas asam yang dihasilkan karena kandungan
karbohidrat kacang tunggak yang lebih tinggi (61,6 g/100 g) dibandingkan pada
kacang kedelai (34,8 g/100 g) (Haliza, dkk., 2007). Hal tersebut berbanding
terbalik dengan tingkat kem anisan, sam pel yang mem iliki tingkat keasaman yang
tinggi,dinilaioleh panelis menjadisampeldengan kem anisanyang lebih rendah.

Viskositas juga merupakan salah satu atribut sensori yang penting dalam
menentukan kualitas produk minum an kefir. Sedangkan sam pel kefir susu kacang

tunggak dengan 2% starter biji kefir merupakan sampel dengan viskositas paling
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tinggi. Sam pel kefir dari campuran susu kedelai dan tunggak dengan 2% starter

biji kefirmerupakan sam pel dengan aroma yang paling disukai. Sam pel kefir susu

kedelai dengan 6% starter biji kefir memiliki rasa beany flavour yang paling

tinggi menurutpanelis.

SIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Susu kacang kedelai, susu kacang tunggak dan campuran keduanya dapat

digunakan sebagai bahan baku pembuatan kefir. Pem berian konsentrasi biji kefir

yang berbeda bepengaruh terhadap pertumbuhan populasi BAL, sedangkan

perbedaan penggunaan jenis susu sebagai substrat fermentasi berpengaruh

terhadap pertumbuhan populasi BAL dan khamir dan produk kefir. Jenis susu

kacang dan konsentrasi biji kefir akan menghasilkan produk kefir dengan cita rasa

dan viskositasyang berbeda.

Saran

Diperlukan penelitian lanjutan untuk memperbaiki daya terim a

konsum en terhadap rasa dan kekentalan produk kefir kacang kedelai dan kacang

tunggak.
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