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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF MILK KEFIR WITH INOCULUM RAGI TAPE

By
Rosmaida La Sinurat

Kefir is a fermented milk product that has the typical flavours (acids and alcohol).
Kefir is a fermented milk product that is processed by a number of microbes
which include lactic acid bacteria (LAB) and yeasts. The aim at this study is to
know the character of the population of lactic acid bacteria (LAB), a population of
yeasts, and chemical characters among others total acid, pH and alcohol levels in
kefir milk with inoculum ragi tape. The population of LAB and the population of
yeast is calculated with the method of calculation of Total Plate Count, the levels
of total acid titration method are determined by the acid, acidity is measured using
a pH meter and alcohol levels is determined by the method of Conway Micro
Diffusion. The results showed the number of LAB has increased to 24 hour
fermentations of 9.01 log cells/ml (1,1x109 cells/ml), then the number of cells
does not change much until the fermentation time is 48 hours and 72 hours of
fermentation on the decline of 8.07 log cells /ml (1,2x108 cells/ml) while the yeast
experiences increased from 6 hours to 24 hours, then the amount of yeast is not
much changed from the 24 to 72 hours of the highest number of yeasts during
fermentation 48 hours an amount of 6.12 log cells /ml (1,3x106 cells/ml) and the
amount of yeasts did not decline at the time of 72 hours.  Total acid increased by
1.24%, pH decreased 4.27, alcohol content increased by 0.38% w / v.

Key Words:  Kefir Milk, Lactic Acid Bacteria, Ragi Tape, Yeast



ABSTRAK

KARAKTERISTIK KEFIR SUSU DENGAN INOKULUM
RAGI TAPE

Oleh
Rosmaida La Sinurat

Kefir adalah produk fermentasi susu yang mempunyai rasa khas (asam dan

beralkohol). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakter populasi bakteri

asam laktat (BAL), populasi khamir, dan karakter kimiawi yaitu total asam, pH

pada kefir susu sapi dengan inokulum ragi tape.  Populasi BAL dan populasi yeast

dihitung dengan metode perhitungan cawan (Total Plate Count), kadar total asam

ditentukan dengan metode titrasi asam, tingkat keasaman diukur menggunakan pH

meter dan kadar alkohol ditentukan dengan metode cawan Micro Conway

Diffusion.  Hasil penelitian menunjukkan karakter kefir selama 72 jam fermentasi

yakni sebagai berikut:jumlah BAL mengalami peningkatan hingga pada

fermentasi 24 jam sebesar 9,01 log sel/ml (1,1x109sel/ml), sampai 48 jam inkubasi

tidak banyak mengalami perubahan.  Selanjutnya populasinya menurun pada 72

jam fermentasi dengan jumlah sel sebesar 8,07 log sel/ml (1,2x108 sel/ml).

Jumlah khamir mengalami peningkatan hingga pada fermentasi 24 jam sebesar

5,88 log sel/ml (8,9x105sel/ml), sampai 72 jam inkubasi tidak mengalami

perubahan.  Total asam mengalami peningkatan dengan jumlah 1,24%, pH

mengalami penurunan 4,27, kadar alkohol mengalami peningkatan jumlah

0,38%b/v.

Kata Kunci : Bakteri Asam Laktat, Kefir Susu Sapi, Khamir, Ragi Tape
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I.  PENDAHULUAN

A.  Latar Belakang

Produk susu fermentasi yang dikenal masyarakat diantaranya yoghurt,

keju dan kefir. Kefir merupakan produk olahan susu yang difermentasi oleh

sejumlah mikroba yang meliputi bakteri penghasil asam laktat (BAL), bakteri

penghasil asam asetat, dan khamir (Aristya dkk., 2013).

Spesies mikroorganisme dalam bibit kefir di antaranya Lactocococcus lactis,

Lactobasillus acidophilus, Lactobasillus kefir, Lactobasilluskefir granum,

dan Lactobasillus parakefir yang berfungsi dalam pembentukan asam 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 khamir (Torulopsis holmii

danSaccharomyces) (Ide, 2008).

Menurut penelitian Sujaya dkk. (2002) pada ragi tape terdapat bakteri asam

laktat (BAL) antara lain Pediococcus pentosaceus, Enterococcus faecium,

Lactobacillus curvatus, Weissella confusa, dan Weissella paramesenteroides

yang berfungsi dalam pembentukan asam laktat dari laktosa.Selain itu juga

terdapat khamir Saccharomyces.
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Khamir pada kefir belum banyak dipelajari dibanding dengan bakteri pada

kefir, meskipun cukup jelas bahwa khamir pada kefir menyediakan

lingkungan yang baik untuk pertumbuhan bakteri,menghasilkan metabolit

yang memberi kontribusi terhadap flavor dan mouthfeel kefir

(Farnworth,2005). Keanekaragaman mikroorganisme pada ragi tape

memenuhi syarat untuk pembuatan kefir dikarenakan adanya bakteri asam

laktat dan khamir yang dapat mengubah susu sapi menjadi kefir. Hal ini

didukung penelitian sebelumnya oleh Ernawati (1996), menunjukkan bahwa

penggunaan ragi tape sebanyak 1 % menghasilkan curd yang lebih lembut

dan aroma yang lebih baik pada pembuatan kefir.

Berdasarkan latar belakang tersebut maka perlu dilakukan penelitian

mengenai karakter populasi bakteri asam laktat (BAL), karakter populasi

khamir, dan karakter kimiawi yaitu total asam, pH dan kadar alkohol pada

kefir susu sapi dengan inokulum ragi tape.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui karakter populasi bakteri asam laktat (BAL) pada kefir susu

sapi dengan inokulum ragi tape.

2. Mengetahui karakter populasi khamir pada kefir susu sapi dengan

inokulum ragi tape.

3. Mengetahui karakter kimiawi yaitu total asam, pH dan kadar alkohol pada

kefir susu sapi dengan inokulum ragi tape.
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C. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah

mengenai :

1. Karakter populasi bakteri asam laktat (BAL) pada kefir susu sapi dengan

inokulum ragi tape.

2. Karakter populasi khamir pada kefir susu sapi dengan inokulum ragi tape.

3. Karakter kimiawi yaitu total asam, pH dan kadar alkohol pada kefir susu

sapi dengan inokulum ragi tape.

D. Kerangka Pemikiran

Hasil akhir fermentasi tergantung pada berbagai faktor, yaitu jenis substrat,

macam mikroba dan kondisi di sekelilingnya yang mempengaruhi

pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut. Substrat utama pada susu

sapi adalah laktosa.  Berdasarkan mikroba yang bekerja dalam fermentasi,

fermentasi dibagi menjadi dua yaitu fermentasi spontan dan fermentasi

dengan inokulum. Fermentasi susu secara spontan adalah susu segar pada

umumnya akan terkontaminasi dengan beberapa macam mikroba dan yang

dominan yaitu Streptococcus lactis, sehingga dapat menghasilkan asam laktat

(Kunaepah, 2008).

Salah satu contoh fermentasi susu dengan inokulum adalah kefir.  Kefir

dibuat dengan inokulum yang disebut dengan biji kefir. Biji kefir merupakan

kumpulan berbagai jenis mikroba. Bakteri penghasil asam laktat yang

ditemukan pada biji kefir umumnya adalah Lactobacillus kefiranofaciens,
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Lactobacillus paracasei, Lactobacillus kefir, Lactococcus lactis; bakteri

penghasil asam cuka Acetobacter sp.; serta ragi Torula, Saccharomyces

cerevisiae dan Candida kefir dan dua bakteri yogurt L.bulgaricus dan S.

thermophilus dalam jumlah relatif sedikit(Widodo, 2002).

Menurut penelitian Sujaya dkk. (2002) pada ragi tape terdapat bakteri asam

laktat (BAL) antara lain Pediococcus pentosaceus, Enterococcus faecium,

Lactobacillus curvatus, Weissella confusa, dan Weissella paramesenteroides

yang berfungsi dalam pembentukan asam laktat dari laktosa.Ragi tape

merupakan campuran dari berbagai genus Aspergillus, Saccharomyces,

Candida, Hansenulla dan bakteri Acetobacter.  Aspergillus menyederhanakan

tepung menjadi glukosa serta memproduksi glukoamilase yang akan

memecah pati dengan mengeluarkan unit unit glukosa, sedangkan

Saccharomyces, Candida, Hansenulla dapat menguraikan gula menjadi

alkohol. Sementara Acetobacter dapat merombak alkohol menjadi asam.

Mikroorganisme pada ragi tape mampu memanfaatkan laktosa pada susu sapi.

Laktosa berperan sebagai sumber nutrisi utama yang digunakan BAL.

Laktosa akan dihidrolisis menjadi glukosa dan galaktosa dengan bantuan

enzim laktase (Nelson dkk., 2008). Kemudian gula diubah oleh bakteri asam

laktat menjadi piruvat lalu piruvat akan diubah menjadi laktat dan diikuti

dengan proses transfer elektron dengan hanya sedikit atau sama sekali tidak

menghasilkan CO2 (Belitz, 2009). Menurut Winarno dan Fernandez (2007),

asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi dapat meningkatkan
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keasaman atau menurunkan pHnya. Akibat terbentuknya asam laktat dan

hasil metabolit BAL pada proses fermentasi akan berpengaruh pada cita rasa.

Menurut Wijaningsih (2008), pada proses fermentasi anaerob, khamir

memecah glukosa menjadi alkohol dan karbondioksida. Perubahan

lingkungan dapat mengakibatkan perubahan sifat morfologi dan fisiologi

mikroba. Mikroorganisme pada ragi tape dapat digunakan sebagai inokulum

untuk pembuatan kefir.

E.Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. Adanya perbedaan karakter populasi bakteri asam laktat (BAL) pada kefir

susu sapi dengan inokulum ragi tape.

2. Adanya perbedaan karakter populasi khamir pada kefir susu sapi dengan

inokulum ragi tape.

3. Adanya perbedaan karakter kimiawi yaitu total asam, pH dan kadar

alkohol pada kefir susu sapi dengan inokulum ragi tape.
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II.  TINJAUAN PUSTAKA

A. Kefir

Kefir adalah produk susu fermentasi yang mempunyai rasa yang spesifik

sebagai hasil fermentasi bakteri asam laktat dan khamir (ragi) yang hidup

bersama-sama dan saling menguntungkan. Kefir sangat bermanfaat bagi

tubuh selain memperoleh nilai nutrisi yang baik, kefir juga memberikan

manfaat kesehatan yaitu bermanfaat bagi pencernaan karena dapat

menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Suhu untuk fermentasi kefir

berkisar 23–30oC, sehingga pembuatan kefir di Indonesia dapat menggunakan

suhu ruang dan lebih ekonomis. Rasa susu fermentasi (kefir) didominasi oleh

asam laktat yang timbul pada proses fermentasi laktosa oleh starter. Selama

proses fermentasi berlangsung akan terjadi perubahan pada karbohidrat,

protein, lemak dan bahan organik lain melalui enzim yang dikeluarkan oleh

mikroorganisme tertentu. Manfaat, mutu dan cita rasa susu fermentasi (kefir)

dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti jenis susu, proses fermentasi dan

jenis mikoorganisme yang digunakan (Zakaria,2009).

Kefir juga dikenal sebagai minuman probiotik, umumnya dibuat dengan jalan

melakukan pasteurisasi susu kemudian diinokulasikan dengan kefir grains

(bibit kefir) yang berisi kumpulan Bakteri Asam Laktat, khamir dan bakteri
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asam asetat. Kefir berperan sebagai probiotik yang dapat menekan

pertumbuhan bakteri penyebab penyakit saluran pencernaan, disamping itu

juga bermanfaat bagi kesehatan karena kefir diduga dapat menurunkan kadar

kolesterol dalam darah serta meningkatkan High Density Lipoprotein (HDL)

(Farnworth,2006).

Kefir merupakan salah satu contoh bentuk pangan fermentasi yang

mempunyai banyak manfaat. Berdasarkan penelitian kefir dalam dunia

kesehatan yang dilakukan sebelumnya, kefir dapat menghambat pertumbuhan

tumor lebih efektif daripada yoghurt, mampu menjaga pencernaan dari

serangan bakteri patogen, menjaga metabolisme dan fungsi imun manusia,

serta menjaga kadar kolesterol dalam darah (Farnworth, 2005).

Kefir memiliki khasiat yang baik bagi kesehatan. Banyak penelitian telah

dilakukan untuk menemukan apa sebenarnya yang membuat kandungan kefir

memiliki khasiat yang luar biasa. Menurut Ide (2008), berdasarkan riset dan

pengalaman, kefir dapat membantu menyembuhkan keluhan-keluhan seperti:

- Alergi, asma, bronchitis

- Asam urat, encok, arthritis

- Batu ginjal, gangguan fungsi ginjal

- Diabetes, jantung, hipertensi

- Gangguan fungsi usus, maag

- Herpes, lupus, jerawat, eksim, borok

- Kanker, tumor

- Kolestrol
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- Memperlambat menopause

- Mengembalikan stamina penderita setelah sakit keras

- Menghaluskan dan mengencangkan kulit

- Menghindari efek kemotrapi dan radiasi

- Migrain

- Obesitas, diet ( mendukung penurunan berat badan )

- Osteoporosis/keropos tulang

B. Susu Sapi

Susu adalah sekresi yang dihasilkan mammae atau ambing hewan mamalia

termasuk manusia dan merupakan makanan pertama bagi bayi manusia dan

hewan sejak dilahirkan (Lukman dkk.,2009). Menurut SNI 01-3141-2011

definisi susu dibagi menjadi dua, yaitu susu murni dan susu segar. Susu

murni adalah cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih diperoleh

dari cara pemerahan yang benar, yang kandungan alamiahnya tidak dikurangi

atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan apapun. Susu

segar adalah susu murni yang tidak mendapat perlakuan apapun kecuali

proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya.

Susu segar merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi karena

mengandung zat-zat makanan yang lengkap dan seimbang seperti protein,

lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh

manusia. Nilai gizinya yang tinggi juga menyebabkan susu merupakan

medium yang sangat disukai oleh mikrooganisme untuk pertumbuhan dan
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perkembangannya sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu menjadi

tidak layak dikonsumsi bila tidak ditangani secara benar(Saleh, 2004).

Menurut Muryati dkk.(2005), komposisi gizi susu sapi tiap 100 gram dapat

dilihat pada tabel 1 berikut:

Tabel 1.Komposisi Gizi Susu Sapi Tiap 100 gram

Komponen Susu Sapi

Air (g) 88,33

Besi (g) 1,70

Fosfor (g) 60,00

Kalori (Kkal) 61,00

Kalsium (mg) 143,00

Karbohidrat (g) 4,30

Lemak (g) 3,50

Protein (g) 3,20

Vitamin B1 (Tiamin) (mg) 0,03

Vitamin C (mg) 1,00

Sumber lain menyatakan bahwa komposisi susu sapi terdiri atas air, lemak,

dan bahan kering tanpa lemak.  Bahan  kering tanpa lemak terdiri atas protein,

laktosa, mineral, asam, enzim, dan vitamin. Komposisi susu sapi, antara lain

3,6 % lemak, 3,2 %protein, 4,3 % laktosa, 0,8 % bahan mineral (Winarno dan

Fernandes, 2007). Laktosa adalah suatu disakarida sehingga perlu

dihidrolisis, hidrolisis laktosa menghasilkan D-galaktosa dan D-glukosa.

Ikatan galaktosa dan glukosa terjadi antara atom karbon nomor 1 pada

galaktosa dan atom karbon nomor 4 pada glukosa.
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C. Fermentasi dengan Ragi Tape

Fermentasi mempunyai pengertian aplikasi metabolisme mikroba untuk

mengubah bahan baku menjadi produk yang bernilai lebih tinggi, seperti

asam-asam organik, protein sel tunggal, antibiotika dan biopolimer (Muhidin

dkk., 2001).

Menurut US.Wheat Assosiates (2008), ragi terdiri dari sejumlah kecil enzim,

termasuk protease, lipase, invertase, maltase dan zymase. Enzim yang

penting dalam ragi adalah invertase, maltase dan zymase. Enzim invertase

dalam ragi bertanggung jawab terhadap awal aktivitas fermentasi. Enzim ini

mengubah gula (sukrosa) yang terlarut dalam air menjadi gula sederhana

yang terdiri atas glokosa dan fruktosa. Gula sederhana kemudian dipecah

menjadi karbondioksida dan alkohol.

Pemilihan ragi tape dilakukan dengan pertimbangan: (1) di dalam ragi tape

terdapat mikroba-mikroba baik kapang, khamir maupun bakteri yang mampu

menghidrolisis pati, menciptakan keseimbangan mikroflora usus,

meningkatkan kesehatan serta membantu penyerapan zat-zat makanan (CFNP

Tap Review, 2002); (2) ragi tape tersebar luas di pasar-pasar tradisional di

berbagai daerah di Indonesia, sehingga tidak sulit untuk mendapatkannya; (3)

ragi tape sudah biasa dikonsumsi oleh manusia sehingga aman.

Aktivitas mikroba ragi tape terjadi melalui beberapa mekanisme yaitu (1)

produksi enzimhidrolitik seperti amilase, proteinase, pektinase dan lipase

yang menyederhanakan polimer menjadi monomer yang lebih mudah diserap
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di dalam saluran pencernaan, (2) sebagai sumber nutrien seperti vitamin,

protein, karbohidrat dan kofaktor penting lainnya, (3) sebagai prebiotik

karena dinding sel khamir (Saccharomyces cerevisiae) mengandung manan-

oligosakarida yang berfungsi sebagai sumber makanan bagi bakteri alami

(indigenous) yang bersifat menguntungkan bagi inangnya menyebabkan

bakteri indigenous dapat berkembang lebih pesat dan lebih dominan sehingga

dapat mengurangi bakteri patogen dalam saluran pencernaan, (4) MOS juga

berperan mengikat patogen (seperti: Salmonella sp dan Escherichia coli)

sehingga patogen tidak dapat berkembang biak dalam saluran pencernaan

sehingga keseimbangan mikroba saluran pencernaan tetap terjaga.

D. Baktri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat mampu mengubah glukosa menjadi asam

laktat. Bakteri tersebut adalah Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc,

Pediococcus, Bifidibacterium. Bakteri asam laktat memanfaatkan laktosa

yang akan dihidrolisis menjadi glukosa dan galaktosa dengan bantuan enzim

laktase (Nelson dkk., 2008). Kemudian gula diubah oleh bakteri asam laktat

menjadi piruvat lalu piruvat akan diubah menjadi laktat dan diikuti dengan

proses transfer elektron dengan hanya sedikit atau sama sekali tidak

menghasilkan CO2 sehingga habitat pertumbuhannya hanya terbatas pada

lingkungan yang menyediakan cukup gula atau bisa disebut dengan

lingkungan yang kaya nutrisi. Kemampuan mereka untuk mengasilkan

senyawa (biosintesis) juga terbatas dan kebutuhan nutrisi kompleks bakteri
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asam laktat meliputi asam amino, vitamin, purin, dan pirimidin (Madigan dan

Matikno, 2006).

Menurut Moat dkk., (2002) pertumbuhan adalah proses kompleks yang

melibatkan masuknya nutrisi dasarke dalam sel, perubahan nutrisi menjadi

energi dan pembentukan bagian vital sel, replikasi kromosom, peningkatan

jumlah dan ukuran sel dan pembelahan sel menjadi dua sel anakan, masing -

masing mengandung salinan genom dan komponen penting lainnya.

Hasil dari fermentasi tergantung pada berbagai faktor, yaitu jenis

substratmacam mikroba dan kondisi di sekelilingnya yang mempengaruhi

pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut (Madigan dkk., 2013).

Perubahan lingkungan dapat mengakibatkan perubahan sifat morfologi dan

fisiologi mikroba. Perubahan jumlah mikroorganisme, pH dan keasaman

terjadi selama fermentasi. Selama proses fermentasi, laktosa diubah oleh

bakteri asam laktat menjadi asam laktat.

Dalam fermentasi asam laktat, piruvat direduksi langsung oleh NADH untuk

membentuk laktat sebagai produk limbahnya, tanpa melepaskan CO2. Akibat

terbentuknya asam laktat dan hasil metabolit BAL pada proses fermentasi

akan berpengaruh pada cita rasa (Jannah dkk., 2014). Menurut Winarno dan

Fernandez (2007), asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi

dapat meningkatkan keasaman atau menurunkan pHnya.
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Gambar 1.Fermentasi Asam Laktat (Campbell dan Reece, 2010)

E. Khamir

Selain BAL, kelompok khamir seperti Saccharomyces cerevisiae telah

dimanfaatkan pula dalam pembuatan susu fermentasi. Khamir menggunakan

glukosa untuk glikolisis, setelah tahapan glikolisis kondisi fermentasi dalam

keadaan aerob, maka asam piruvat akan diubah dalam tahapan dekarboksilasi

oksidatif dan dilanjutkan pada tahapan siklus krebs yang menghasilkan

banyak energi yang digunakan untuk sistem kerja sel, sintesis organel sel dan

untuk membentuk generasi baru (Kim dan Gadd, 2008). Pada proses

fermentasi anaerob, khamir memecah glukosa menjadi alkohol dan

karbondioksida melalui reaksi sebagai berikut:
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Gambar 2.Fermentasi Alkohol (Campbell dan Reece, 2010)

Organisme yang berperan yaitu Saccharomyces cerevisiae (ragi). Dua tahap

reaksi enzimnya adalah reaksi perubahan asam piruvat menjadi asetaldehida,

dan reaksi reduksi asetaldehida menjadi alkohol.  Dalam reaksi pertama

piruvat didekarboksilasi diubah menjadi asetaldehida dan CO2 oleh piruvat

dekarboksilase, suatu enzim yang tidak terdapat dalam hewan.  Dalam reaksi

terakhir, asetaldehida direduksi oleh NADH dengan enzim alkohol

dehidrogenase, menghasilkan etanol.  Dengan demikian etanol dan CO2

merupakan hasil akhir fermentasi alkohol, dan jumlah energi yang dihasilkan

sama dengan glikolisis anaerob, yaitu 2 ATP (Jay dkk., 2005).

Adams dan Moss (2008) bahwa kandungan alkohol yang dimiliki kefir

bervariasi antara 0,01 % dan 1 %. Berdasarkan penelitian Oh dkk. (2013)

menyatakan bahwa kadar etanol dari kefir meningkat secara bertahap selama

fermentasi.
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III. METODE PENELITIAN

A. Tempat Dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Biologi

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung.

Penelitian ini dilakukan pada Desember 2017 sampaiFebruari 2018.

B. Bahan Dan Alat

Alat yang digunakan adalah cawan Petri, labu Erlenmeyer, labu ukur, rak

tabung reaksi, tabung reaksi, pipet volumetri, pipet tetes, autoklaf, oven,

laminar air flow, spektrofotometer,cawan Micro Conway Diffusion, vortex,

timbangan analitik, penangas air, gelas ukur, inkubator, orbital shaker, lemari

pendingin, buret, lampu spiritus, hot plate, kapas, korek api, aluminium foil,

kertas label, gunting, spidol, tabel alkohol,dan bulb.

Bahan yang digunakan adalah isolat ragi, media de Man Ragosa and Sharpe

Agar (MRSA)dalam 1 liter media komposisinya adalah dekstrosa 20 gram,

beef extract 8 gram, yeast extract 4 gram, ammonium sitrat 2 gram,

magnesium sulfat 0,20 gram, bacteriogical agar 10 gram, bacteriogical

peptone 10 gram, sodium asetat 5 gram, dipotasium pospat 2 gram, tween 80

1 gram dan manganese sulfat 0,05 gram. Potato Dextrose Agar (PDA) dalam
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1 liter media komposisinya adalah potato infuse water 200 gram/1 liter

akuades, dekstrosa 20 gram dan agar batang 15 gram, alkohol, aquades, susu

sapi murni, NaOH, phenolphthalein,K2CO3, K2Cr2O7, kalium bikromat jenuh,

kalium bikromat asam sulfat, dan vaselin.

C. Rancangan Percobaan

Penelitian disusun dalam percobaan dengan metode eksperimental dengan

perlakuan lama fermentasi kefir, yaitu T1: lama fermentasi 0 jam, T2: lama

fermentasi 6 jam, T3: lama fermentasi 12 jam, T4: lama fermentasi 24 jam,

T5: lama fermentasi 48 jam dan T6: lama fermentasi 72 jam. Masing

masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.

Populasi BALdan populasi khamir dihitung dengan metode perhitungan

cawan (Total Plate Count), kadar total asam laktat ditentukan dengan

metode titrasi asam, tingkat keasaman diukur menggunakan pH meter dan

kadar alkohol ditentukan dengan metode cawan Micro Conway Diffusion.

Kelima parameter akan dianalisis secara deskriptif.

D.  Pelaksanaan Penelitian

1. Fermentasi Kefir

Sebanyak 100 ml susu sapi dimasukan ke Erlenmeyer 250 ml steril lalu

ditambah ragi tape sebanyak 1 gram atau 1 % dari volume susu (Ernawati,

1996). Pengamatan dilakukan pada inkubasi 0 jam, 6 jam, 12 jam, 24 jam,

48 jam dan 72 jam. Pengocokan dilakukan selama 10 menit pada orbital
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shaker dengan kecepatan 100 rpm pada inkubasi 24 jam, 48 jam, dan 72

jam.

2. Penentuan Total BAL (Hidayati,2011)

Penentuan total BAL dilakukan dengan menggunakan metode hitungan

cawan (Total Plate Count). Sebanyak 1ml sampel (kefir) dimasukkan ke

dalam tabung reaksi yang berisi aquades steril sebanyak 9ml dan

dihomogenisasi menggunakan vorteks mixer. Dari pengenceran 10-5 , 10-6,

10-7 masing-masing diambil sebanyak 1ml sampel kemudian dipindahkan

ke dalam cawan petri. Medium de Man Ragosa and Sharpe Agar (MRSA)

steril yang ditambah CaCO3 sebanyak 1 % dimasukkan ke cawan petri.

Kemudian media dan suspensi diratakan dengan menggoyangkan cawan

(metode pour plate). Lalu inkubasi selama 24 jam pada suhu 370C.

Kemudian dilakukan pengamatan dengan menghitung jumlah koloni.

3. Penentuan Total Khamir (Fardiaz, 1993)

Media yang digunakan adalah PDA (Potato Dextrose Agar) dengan

antibiotik streptomycin sebanyak 1 %. Sebanyak 1 ml sampel (kefir)

dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi aquades steril sebanyak 9

ml dan dihomogenisasi menggunakan vorteks mixer. Dari pengenceran

103 , 10-4, 10-5 masing-masing diambil sebanyak 1 ml sampel kemudian

dipindahkan ke dalam cawan petri. Sebanyak 15 ml media PDA

ditambahkan ke dalam cawan petri dan dihomogenkan. Inkubasi

dilakukan pada suhu ruang selama 48 jam. Kemudian dilakukan

pengamatan dengan menghitung jumlah koloni.
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4. Penentuan Total Asam (Underwood, 1989)

Metode tritrasi ini dilakukan dengan mengisi buret dengan NaOH 0,1N

perlahan-perlahan sehingga tidak ada gelembung udara didalamnya. Susu

ditimbang dalam Erlenmeyer sebanyak 18 gram, lalu ditambahkan 0,5 (10

tetes) phenolpthalein 1 % sebagai indikator. Kemudian dilakukan titrasi

dengan NaOH 0,1 N sambil dikocok sampai terbentuk warna merah muda

yang stabil. Setelah itu pemakaian titer dicatat dan asiditas susu dihitung

sebagai persen asam laktat.

Total Asam =
. ×100 %

Keterangan:

A = Volume NaOH terpakai (ml)

B = Konsentrasi NaOH (N)

C = Volume sampel yang dianalisis (ml)

0,009 = BE

5. Pengukuran pH (Sudarmadji, 1997)

Pengukuran pH  dengan menggunakan pH meter. PH meter dikalibrasi

terlebih dahulu dengan buffer untuk pH 4,pH 7, dan pH 9 sesuai kisaran

pH. Kemudian dilakukan pengukuran dengan mencelupkan elektroda pH

meter kedalam 10 ml sampel. Hasil akan langsung diketahui dengan

membaca angka yang ditunjukkan oleh alat.
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6. Analisis Kadar Alkohol dengan Metode Conway (Yuwono dan
Susanto, 1998)

Persiapan Sampel

a. 1 ml larutan kalium bikromat asam sulfat dimasukkan padabagian

tengah cawan.

b. 1 ml sampel dan 1ml kalium bikromat jenuh dimasukan secara terpisah

pada bagian tepi cawan.

c. Cawan ditutup dengan hati–hati dan dirapatkan dengan vaselin.

d. Cawan digoyangkan dengan perlahan sehingga sampel dan larutan

kalium karbonat jenuh tercampur dengan baik.

e. Setelah tercampur biarkan selama 1–2 jam dan amati perubahan warna

pada larutan kalium bikromat asam sulfat pada bagian tengah cawan.

f. Perubahan warna kalium bikromat asam sulfat dari warna kuning

menjadi hijau menunjukan adanya etanol dalam sampel yang diuji.

Penentuan Kadar Alkohol

a. Larutan kalium bikarbonat diambil dengan mikropipet, diusahakan

semua larutan terambil.

b. Larutan dimasukan ke dalam labu takar 10 ml dan diencerkan sampai

tanda batas.

c. Absorbansinya diamati menggunakan spektrofotometer pada λ =

480nm.

d. Konsentrasi alkohol dapat diketahui dengan cara menggunakan

perbandian kurva standart. Pembuatan kurva standart dengan cara

membuat sampel dengan kadar alkohol 0.025 % ; 0.055 % ; 0.075 %

dan 1 % kemudian diamati absorbansinya dengan λ = 480 nm
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Gambar 3.Diagram Alir Proses Pengerjaan Penelitian

E. Diagram Alir



V. KESIMPULAN

Karakter kefir selama 72 jam fermentasi yakni sebagai berikut:

1. Jumlah BAL mengalami peningkatan hingga pada fermentasi 24 jam sebesar

9,01 log sel/ml (1,1x109 sel/ml), sampai 48 jam inkubasi tidak banyak

mengalami perubahan. Selanjutnya populasinya menurun pada 72 jam

fermentasi dengan jumlah sel sebesar 8,07 log sel/ml (1,2x108 sel/ml).

2. Jumlah khamir mengalami peningkatan hingga pada fermentasi 24 jam

sebesar 5,88 log sel/ml (8,9x105sel/ml), sampai 72 jam inkubasi tidak

mengalami perubahan.

3. Total asam mengalami peningkatan dengan jumlah 1,24 %, pH mengalami

penurunan 4,27, kadar alkohol mengalami peningkatan jumlah 0,38 %b/v.
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