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Abstrak
Susu fermentasi merupakan produk olahan susu yang diperoleh dari fermentasi bakteri asam laktat dengan atau

tanpa mikroba lain (SNI 7552:2009). Kefir merupakan salah satu produk susu fermentasi yang mengandung etanol
dan asam laktat sebagai hasil aktivitas fermentasi mikroorganisme yeast serta bakteri asam laktat. Kefir secara umum
menggunakan susu sapi sebagai bahan baku, namun di tengah kebutuhan susu sapi yang meningkat dan ketersediaan
yang semakin menurun diperlukan adanya alternatif susu hewani lainnya. Susu kambing dan susu kerbau dapat
menjadi alternatif pengganti susu sapi karena ketersediaan kambing dan kerbau yang meningkat setiap tahun di
Indonesia serta kandungan gizi kedua susu yang baik bagi kesehatan. Perbedaan kandungan gizi antar susu hewani
menyebabkan karakteristik kefir yang berbeda. Susu kerbau yang memiliki laktosa lebih tinggi cenderung
menghasilkan kefir dengan pH lebih rendah karena menghasilkan asam laktat yang lebih besar dari hasil perombakan
laktosa. Kadar protein dan kadar lemak kefir sebanding dengan kadar protein dan kadar lemak susu yang dipakai
sehingga kefir susu kerbau cenderung memiliki kadar protein dan kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan kefir
susu sapi maupun kambing. Penggunaan bentuk starter kefir berupa bibit kefir (kefir grain) dan kultur starter
menimbulkan karakteristik yang berbeda karena mikroba yang terkandung berbeda-beda, namun secara umum
keduanya mengandung jenis bakteri asam laktat dan yeast. Aktivitas fermentasi bakteri pada dua bentuk starter
dipengaruhi dari kandungan gizi susu hewani dan konsentrasi starter yang dipakai. Semakin tinggi konsentrasi
starter, maka produk hasil fermentasi lebih tinggi.

Kata kunci : kefir, susu hewani, starter, karakteristik, aktivitas bakteri

Abstract
Fermented milk is a dairy product obtained from the fermentation of lactic acid bacteria with or without other

microbes (SNI 7552:2009). Kefir is a fermented milk product that contains ethanol and lactic acid as a result of the
fermentation activity of yeast microorganisms and lactic acid bacteria. Kefir generally uses cow's milk as a raw
material, but amidst the increasing need for cow's milk and decreasing availability, it is necessary to have alternatives
to other animal milk. Goat's milk and buffalo's milk can be an alternative to cow's milk because the availability of
goats and buffalo increases every year in Indonesia and the nutritional content of both milks is good for health.
Differences in nutritional content between animal milks cause different characteristics of kefir. Buffalo milk which has
higher lactose tends to produce kefir with a lower pH because it produces more lactic acid from the breakdown of
lactose. The protein content and fat content of kefir is proportional to the protein content and fat content of the milk
used, so buffalo milk kefir tends to have higher protein content and fat content than cow's or goat's milk kefir. The use
of kefir starter forms in the form of kefir grains and starter cultures gives rise to different characteristics because the
microbes contained are different, but in general both contain types of lactic acid bacteria and yeast. Bacterial
fermentation activity in the two forms of starter is influenced by the nutritional content of animal milk and the
concentration of starter used. The higher the starter concentration, the higher the fermentation product.

Keywords: kefir, animal milk, starter, characteristics, bacterial activity

PENDAHULUAN
Susu fermentasi merupakan produk

olahan susu yang diperoleh dari fermentasi
bakteri asam laktat dengan atau tanpa
mikroba lain (SNI 7552:2009). Kefir
merupakan salah satu produk susu fermentasi
yang mengandung etanol dan asam laktat

sebagai hasil aktivitas fermentasi
mikroorganisme yeast serta bakteri asam
laktat (Margareth et al., 2020; Avila-Reyes et
al., 2022; Rukmi et al., 2023). Kefir diyakini
telah ada sejak tahun 1880an di Caucasus dan
mulai dikenal oleh dunia sejak pertengahan
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abad 19 (Xiao et al., 2023). Komposisi
minimum kefir diatur dalam Standard for
Fermented Milks 2022 Amendment oleh
Food and Agriculture Organization (FAO)
dengan standar protein susu minimal 2,7%;
lemak susu kurang dari 10%; dan total asam
minimal 0,6%. Susu hewani yang memenuhi
standar dan sering digunakan untuk kefir
adalah susu sapi, susu kerbau, dan susu
kambing (USDA, 2019; USDA, 2020;
Siregar et al., 2021).

Bentuk starter kefir yang umum dipakai
pada pembuatan kefir adalah kefir grain dan
kultur starter. Kefir grain atau bibit kefir
adalah kumpulan kultur simbiotik antara
bakteri dan ragi, sedangkan kultur starter
kefir adalah kumpulan mikroba yang
dibiakkan di laboratorium dan hanya dapat
digunakan sekali (Tomar et al., 2020). Secara
umum, mikroba yang terkandung dalam bibit
kefir dan kultur starter adalah kelompok
bakteri asam laktat (Lactobacillus paracasei
dan Streptococcus) dan ragi (Saccharomyces
cerevisiae, Kluvyeromyces maxianus, dan
Candida) yang berperan dalam pembentukan
rasa, alkohol, serta tekstur kefir (Avila-Reyes
et al., 2022; Fitrianingsih et al., 2022). Dua
bentuk bakteri yang dapat dipakai serta
berbagai susu hewani sebagai bahan baku
mampu menghasilkan karakteristik kefir
yang berbeda baik dari fisik maupun kimiawi
(Gul et al., 2018; de Sainz et al., 2020;
Gamba et al., 2020; Tomar et al., 2020).

Susu sapi merupakan susu hewani yang
cukup umum sebagai bahan dasar
pembuatan kefir. Susu sapi yang memiliki
kandungan gizi yang baik dapat digunakan
untuk menghasilkan kefir dengan
karakteristik baik. Meningkatnya konsumsi
susu sapi di Indonesia membutuhkan
ketersediaan susu sapi yang meningkat pula,
namun hingga saat ini produksi susu sapi
mengalami penurunan dari 133.166,32 ton
tahun 2021 menjadi 129.985 ton tahun 2022
dan Indonesia tetap membutuhkan impor
susu sapi untuk memenuhi kebutuhan (Zulfa
et al., 2022; BPN, 2023). Sebagai upaya

menjaga ketersediaan susu sapi, kefir susu
kerbau dan susu kambing dapat menjadi
alternatif produksi kefir. Susu kerbau
memiliki kadar protein dan lemak 3,1% dan
8,5% lebih tinggi dibandingkan susu sapi,
sedangkan susu kambing memiliki kadar
protein 1,1% lebih tinggi dan lemak 1,2%
lebih rendah dibandingkan susu sapi
(Mahmud et al., 2018). Susu kambing umum
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dan
diimbangi dengan jumlah ternak kambing
yang semakin meningkat seiring
bertambahnya tahun dan pada 2021 jumlah
kambing ternak sebanyak 19,23 juta ekor
(Badan Pusat Statistik, 2022). Susu kerbau
masih jarang dikonsumsi namun sudah cukup
umum digunakan untuk pembuatan produk
fermentasi bernama dadih di daerah
Minangkabau. Peternakan kerbau juga mulai
meningkat dari tahun-tahun sebelumnya dan
pada tahun 2021 mencapai 1,18 juta ekor
kerbau (Badan Pusat Statistik, 2022).

Penulisan bertujuan untuk mengetahui:
(1) karakteristik kefir grain yang digunakan
dalam minuman kefir, (2) aktivitas bakteri
yang terkandung dalam starter selama proses
fermentasi, (3) karakteristik fisikokimia
minuman kefir dari berbagai jenis susu
hewani, dan (4) hasil sensoris minuman kefir
dari berbagai jenis susu hewani.

KARAKTERISTIK KEFIR GRAIN
(BIBIT KEFIR) YANG DIGUNAKAN
DALAMMINUMAN KEFIR

Kefir adalah susu fermentasi yang
mengandung etanol dan asam laktat sebagai
hasil aktivitas fermentasi mikroorganisme
yeast serta bakteri asam laktat (Margareth et
al., 2020; Avila-Reyes et al., 2022; Rukmi et
al., 2023). Kefir yang dikonsumsi secara
harian memiliki manfaat bagi kesehatan
seperti mencegah infeksi sistem reproduksi,
mencegah diare, mendukung sintesis vitamin
B (2, 6, dan 12), meningkatkan resistensi
alergi, dan meningkatkan kerja pencernaan
(Elgarhy et al., 2018; Tomar et al., 2020).
Kefir secara umum berbahan dasar susu sapi,
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namun juga dapat berasal dari susu kambing
maupun susu kerbau yang memenuhi standar
minimum dalam bahan baku pembuatan
kefir (FAO, 2022).

Food and Agriculture Organization
(FAO) menetapkan standar kefir pada
Standard for Fermented Milks 2022
Amendment. FAO mengatur kadar protein
susu minimal 2,7%; kadar lemak kurang dari
10%; total asam tertitrasi minimal 0,6%; dan
ragi minimal 104 CFU/g. Standar tersebut
diterapkan di seluruh dunia tanpa terkecuali
di Indonesia. Indonesia memiliki lembaga
standarisasi bernama Badan Standar
Nasional Indonesia (SNI). Hingga saat ini
SNI belum mengatur mengenai standar
untuk kefir namun kefir dapat digolongkan
sebagai susu fermentasi dan diatur dalam SNI
7552 tahun 2009. SNI 7552:2009 mengatur
tentang minuman susu fermentasi yang
memiliki standar kadar lemak minimal 0,6%;
kadar protein minimal 1%; dan total asam
tertitrasi 0,2-0,9%.

Dalam pembuatan kefir terdapat dua
bentuk starter yang dapat dipakai yaitu kefir
grain dan kultur starter. Kefir grain adalah
merupakan starter komersial berisi kompleks
kultur simbiotik dari berbagai jenis bakteri
dan kapang seperti Lactobacilli,
Leuconostoc, dan Lactococci yang
bertanggungjawab pada pembentukan rasa
serta aroma kefir (Elgarhy et al., 2018; Gul
et al., 2018; Tomar et al., 2020). Kultur
starter kefir adalah kumpulan mikroba
fermentasi kefir yang dikembangbiakkan di
laboratorium pangan serta dilakukan dengan
bioteknologi dan umum digunakan untuk
produksi skala industri (Yousefvand et al.,
2022).

Gambar 1. Kefir grain (bibit kefir)
Sumber: Barão et al. (2019)

Kefir susu hewani yang dihasilkan
menggunakan kefir grain (bibit kefir)
memiliki karakteristik pH dan total padatan
lebih tinggi dibandingkan menggunakan
kultur starter. Kefir susu hewani yang
menggunakan kultur starter menghasilkan
senyawa kefiran (eksopolisakarida) lebih
tinggi dibandingkan bibit kefir karena jenis
bakteri yang terkandung pada kultur starter
lebih beragam dan interaksi pembentukan
kefiran lebih besar (Gul et al., 2018; Avila
Reyes et al., 2022). Bibit kefir lebih dipilih
untuk pembuatan kefir karena lebih mudah
didapatkan dan tidak memerlukan teknik
khusus. Kenampakan bibit kefir yang sering
digunakan dalam minuman kefir dapat
dilihat pada Gambar 1.

Bakteri yang penting dalam pembuatan
kefir terdiri dari kelompok ragi dan BAL
(bakteri asam laktat) (Tomar et al., 2020;
Avila-Reyes et al., 2022). Ragi yang umum
terkandung di kefir grain maupun kultur
starter adalah Kluyveromyces maxianus,
Torulaspora delbruecki, dan Saccharomyces
cerevisiae yang membentuk flavor berbentuk
alkohol dan asam organik seperti asam asetat;
serta membentuk aroma kefir nutty dan kuat
dari senyawa asetaldehid (Elgarhy et al.,
2018; Tomar et al., 2020; Nopriani, 2021;
Avila-Reyes et al., 2021). Bakteri asam
laktat dan ragi yang dipakai tidak selalu
yang disebutkan di atas, pada Tabel 1
menampilkan bakteri dan ragi jenis lain yang
kemampuan hidupnya dipengaruhi jenis susu
hewani dan metode (bibit kefir dan kultur
starter).

Tabel 1. Nilai kemungkinan pengaruh (p-values)
variasi terhadap interaksi mikroba

Keterangan bakteri: a = Lactobacillus, b = Lactococcus,
c = Leuconostoc, d = Lactobacillus
acidophillus, e = Yeast.

Keterangan variasi: KG = Kefir Grain, SC = Starter
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Sumber
Variasi

a b c d e

Jenis
susu
Metode
(KG &
SC)

<0,00
01

<0,00
01

0,094

<0,000
1

0,001

<0,0001

0,274

<0,0001

<0,000
1

<0,000
1



ISSN: 0854-4255 Zigma, 39(1), 49-60, Mei 2024

Culture; terdapat pengaruh (p <
0,05)

Sumber: Tomar et al. (2020)

Tabel 2. Jumlah mikroba berdasarkan kombinasi
variasi jenis susu dan metode pembuatan
kefir (log CFU/mL)

Keterangan bakteri: a = Lactobacillus, b =
Lactococcus, c = Leuconostoc, d
= Lactobacillus acidophillus, e =
Yeast.

Keterangan variasi: C = Cow Milk, B = Buffalo Milk,
KG = Kefir Grain, ST = Starter
Culture

Sumber: Tomar et al. (2020)

Tabel 3. Karakteristik pH, laktosa, dan total ragi kefir
susu kambing dengan perbedaan bakteri

Keterangan: T1 = 4,5% L. acidophilus dan 0,5% S.
cerevisiae; T2 = 4% L. acidophilus dan
1% S. cerevisiae; T3 = 3,5% L.
acidophilus dan 1,5% S. cerevisiae; dan
T4 = 3% L. acidophilus dan 2% S.
cerevisiae

Sumber: Rukmi et al. (2023)

Jenis susu memberikan pengaruh
terhadap kemampuan hidup mikroba
fermentasi kefir dan dapat dilihat pada Tabel
1, kemampuan hidup Lactobacillus,
Leuconostoc, dan Yeast dipengaruhi oleh
jenis susu, sedangkan Lactococcus dan L.
acidophilus tidak dipengaruhi jenis susu.
Berdasarkan metode bibit kefir dan kultur
starter, metode memberikan pengaruh
kemampuan hidup seluruh bakteri dan ragi
fermentasi. Perbedaan kemampuan hidup
oleh metode bibit kefir dan kultur starter
dipengaruhi oleh kandungan bakteri pada
bibit kefir maupun kultur starter yang

berbeda sehingga sangat mempengaruhi
jumlah masing-masing jenis bakteri dan ragi
(Elgarhy et al., 2018; Gul et al., 2018; Tomar
et al., 2020). Hasil pertumbuhan bakteri
terhadap jenis susu dan metode fermentasi
dapat dilihat pada Tabel 2. Kefir yang
difermentasi menggunakan kultur starter
memiliki jumlah bakteri Lactobacillus,
Lactococcus, dan Leuconostoc lebih tinggi
dibandingkan dengan bibit kefir, sedangkan
L. acidophilus dan ragi memiliki jumlah
lebih sedikit (Tomar et al., 2020). Pengaruh
L. acidophilus dan ragi S. cerevisiae dapat
dilihat pada Tabel 3.

L. acidophilus merupakan bakteri
probiotik pada minuman kefir dan
merupakan bakteri homofermentatif
penghasil asam laktat namun tidak dapat
menghasilkan sendiri, sedangkan ragi S.
cerevisiae juga merupakan bakteri probiotik
dan bekerja dengan memecah laktosa
menjadi glukosa dan galaktosa (Pourbaba et
al., 2022; Radiati et al., 2022). S. cerevisiae
menghasilkan enzim β-galaktosidase yang
mengonversi laktosa pada susu hewani
menjadi galaktosa dan glukosa, sehingga
semakin banyak S. cerevisiae yang dipakai
atau terkandung pada bibit kefir maupun
kultur starter dapat menurunkan kadar
laktosa lebih banyak (Radiati et al., 2022).
Ketika glukosa dan galaktosa yang terlarut
pada kefir lebih banyak, maka membuat pH
kefir menjadi lebih basa dan terlihat pada
Tabel 3 yang memperlihatkan semakin tinggi
konsentrasi S. cerevisiae membuat pH
menjadi lebih basa. Bakteri lain yang terdapat
pada bibit kefir maupun kultur starter dan
mempengaruhi karakteristik adalah
Lactobacillus bulgaricus dan Lactococcus
lactis (Delgado et al., 2019; Purwaningsih et
al., 2019). L. bulgaricus sebagai bakteri asam
laktat menghasilkan asam laktat selama
proses fermentasi, sehingga semakin tinggi
konsentrasi bibit kefir maupun kultur starter
yang digunakan, pembentukan asam laktat
akan semakin tinggi (Purwaningsih et al.,
2019; Triwibowo et al., 2020). Bakteri L.
lactis lebih berperan pada pembentukan
aroma dan flavor kefir terutama
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Sumber
Variasi

a b c d e

C x KG
B x KG
C x SC
B x SC

7.60
8.19
8.28
8.52

7.72
7.83
8.64
8.84

5.25
4.96
6.41
6.04

5.12
5.26
>2.0
>2.0

5.05
5.73
3.31
4.11

Parameter Satuan Perlakuan

T1 T2 T3 T4

pH
Laktosa
Total Ragi

-
%
Log

CFU/ml

4,936
2,67
5,5563

4,965
2,28
6,3563

5,030
1,87
6,7563

5,052
1,48
7,1189
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pembentukan asam propionat dan asam
format serta asam laktat melalui jalur EMP
(glikolisis) (Delgado et al., 2019;
Purwaningsih et al., 2019).

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN
SENSORIS MINUMAN KEFIR DARI
BERBAGAI JENIS SUSU HEWANI

Kefir secara umum berasal dari susu
sapi, namun susu hewani lain seperti susu
kambing dan susu kerbau dapat digunakan
sebagai bahan pembuatan kefir serta
menghasilkan karakteristik kimia kefir yang
berbeda (Gul et al., 2018; Tomar et al., 2020;
Rusdhi et al., 2021). Pada Tabel 4, dapat
dilihat nilai kemungkinan pengaruh variasi
jenis susu dan metode membawa pengaruh
terhadap karakteristik kimia kefir.

Tabel 4. Nilai kemungkinan pengaruh (p-values)
variasi terhadap karakteristik kimia kefir

Keterangan: KG = Kefir Grain, SC = Culture Starter;
terdapat perbedaan (p < 0,05)

Sumber: Tomar et al. (2020)

Variasi jenis susu dan metode yang
dipakai memberikan pengaruh terhadap
keasaman dan protein yang dapat dilihat pada
hasil Tabel 4. Hasil kefir yang berasal dari
susu sapi umumnya memiliki karakteristik
(kimia) pH sekitar 4,40-4,60; protein sekitar
3,2-3,59%; dan lemak sekitar 1,34-3,4%
(Elgarhy et al., 2018; Gul et al., 2018;
Gamba et al., 2020; Tomar et al., 2020).
Bentuk susu sapi yang berbeda dapat
menghasilkan karakteristik kefir yang
berbeda, seperti kefir susu sapi UHT
(Fitrianingsih et al., 2022). Kefir yang berasal
dari susu sapi UHT memiliki pH sekitar 4,31
dan lebih rendah dibandingkan kefir susu
sapi tanpa sterilisasi (Setyawardani et al.,
2023). Susu sapi yang dipasteurisasi
menghasilkan karakteristik yang berbeda
pula, pH kefir susu sapi pasteurisasi antara

3,94-4,31 (Sarica & Coşkun, 2020;
Setyawardani et al., 2020).

Susu kambing dapat menjadi opsi
pembuatan kefir karena susu kambing
memiliki kadar protein 1,1% lebih tinggi dan
lemak 1,2% lebih rendah dibandingkan susu
sapi serta susu kambing cukup umum
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia
(Mahmud et al., 2018). Perbedaan komposisi
susu menghasilkan karakteristik kefir yang
berbeda baik secara fisik maupun kimiawi
(Avila-Reyes et al., 2022; Gamba et al.,
2020; Tomar et al., 2020). Kefir yang berasal
dari susu kambing memiliki karakteristik
(kimia) pH sekitar 3,69-5,20 tergantung pada
kondisi fermentasi namun secara umum
memiliki pH di atas kefir susu sapi
(Sulmiyati et al., 2019; Sarica & Coşkun,
2020; Guangsen et al., 2021; Rukmi et al.,
2023). Kadar protein kefir susu kambing
berkisar antara 3,06-4,28% dan lemak kefir
susu kambing berkisar antara 3,18-3,69%
(Istawa et al., 2018; Sarica & Coşkun, 2020).

Susu kerbau dapat dibilang masih jarang
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia,
namun susu kerbau menjadi salah satu susu
yang umum diolah di daerah Minangkabau
(Mardhiyah et al., 2021). Susu kerbau secara
komposisi memiliki kadar protein dan lemak
3,1% dan 8,5% lebih tinggi dibandingkan
susu sapi (Mahmud et al., 2018).
Karakteristik pH kefir susu kerbau sekitar
4,2-4,62 (Elgarhy et al., 2018; Margareth et
al., 2020). Kadar protein kefir susu kerbau
berkisar antara 3,12-4,45% dan lemak kefir
susu kerbau berkisar antara 3,07- 4,70%
(Elgarhy et al., 2018; Gul et al., 2018; Tomar
et al., 2020). Karakteristik kefir susu kerbau
lain yang menonjol dibandingkan kefir susu
sapi maupun kambing adalah pembentukan
eksopolisakarida yang lebih tinggi sehingga
tekstur kefir susu kerbau lebih berbentuk gel
(Gul et al., 2018). Eksopolisakarida pada
kefir berasal dari senyawa kefiran yang
terbentuk dari fermentasi gula yang
membentuk matriks gel pada kefir (Gul et
al., 2018; Avila-Reyes et al., 2022).
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Sumber variasi Keasaman Protein Lemak

Jenis susu
Metode (KG
& SC)

<0,0001
<0,0001

<0,0001
<0,0001

0,409
0,409
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Eksopolisakarida yang tinggi pada kefir susu
kerbau berinteraksi dengan protein susu
kerbau meningkatkan tekstur menjadi lebih
padat (Gul et al., 2018). Karakteristik pH,
kadar protein, dan kadar lemak kefir susu
sapi, kambing, maupun kerbau dapat dilihat
pada Tabel 5.

(a) (b)
Gambar 2. Perbedaan penampakan minuman kefir (a)

dan minuman yogurt (b)
Sumber: SuperIndo (2017); Heidyana (2020)

pH kefir susu sapi, kambing, dan kerbau
yang berbeda disebabkan oleh kadar laktosa
masing-masing susu yang berbeda serta
jumlah bibit kefir maupun kultur starter yang
berbeda (Nihayah, 2018;Triana et al., 2022).
pH yang asam pada kefir disebabkan karena
selama proses fermentasi terjadi degradasi
laktosa menjadi asam laktat dan
pembentukan senyawa bernitrogen hasil
metabolisme asam laktat serta proteolitik
bakteri (Rusdhi et al., 2021; Triana et al.,
2022; Setyawardani et al., 2023). Laktosa
susu sapi, kerbau, dan kambing secara
berurutan adalah 4,11%, 4,5-5,5%, dan
3,64% (Mardhiyah et al., 2021; Triana et al.,
2022). Susu kerbau dan sapi memiliki laktosa
lebih tinggi akan menghasilkan pH kefir
lebih asam dibandingkan susu kambing
dengan laktosa rendah karena pembentukan
asam laktat yang lebih banyak. Bibit kefir
yang digunakan apabila konsentrasi yang

dipakai lebih tinggi maka aktivitas perubahan
laktosa menjadi asam laktat menjadi lebih
tinggi dan pH menjadi lebih asam (Nihayah,
2018; Rusdhi et al., 2021; Triana et al.,
2022).

Kadar protein dan lemak yang
terkandung terlebih dahulu dipengaruhi oleh
kadar protein dan lemak masing-masing susu
hewani (Gul et al., 2018; de Sainz et al.,
2020; Tomar et al., 2020). Kefir ketiga jenis
susu mengalami penurunan kadar protein
dibandingkan bahan awal karena selama
proses fermentasi terjadi pemecahan protein
menjadi asam amino dan peptida oleh enzim
proteolitik yang dihasilkan dari bibit kefir (
Tomar & Akarca, 2018; Hati et al., 2023).
Pemecahan asam amino berjalan lebih lanjut
ketika difermentasi pada suhu 4oC,
menghasilkan asam amino seperti lisin,
isoleusin, asam glutamat, dan serin yang
meningkat seiring penyimpanan (Hati et al.,
2023). Kadar lemak mengalami penurunan
dari kadar lemak asli susu karena terjadi
hidrolisis lemak oleh enzim lipase yang
dihasilkan oleh bakteri asam laktat dari
starter maupun aktivitas bakteri dari susu
(Nihayah, 2018).

Penggunaan bibit kefir dengan berbagai
konsentrasi serta jenis susu yang dipakai,
selain menghasilkan karakteristik kimia yang
berbeda juga berdampak pada karakteristik
fisik minuman kefir (Nopriani, 2021; Rusdhi
et al., 2021; Triana et al., 2022; Anggrayni &
Mahrani, 2023). Karakteristik fisik warna
kefir dengan pengukuran whiteness index
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 5. Karakteristik pH, protein, dan lemak kefir susu sapi, kambing, dan kerbau
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Jenis
Susu

Perlakuan pH Protein
(%)

Lemak
(%)

Referensi

Susu
Sapi

Inkubasi 18o; 24oC; 5%
Inkubasi 24o; 25oC; 3%
Inkubasi 24o; 22oC, 2%
Inkubasi 24o; 25oC; 10%
Susu Pasteurisasi 55oC; Inkubasi 24o; 28oC;
0,0065 g/L
Susu Pasteurisasi 72oC; Inkubasi 24o; 28oC;
N/A%
Susu UHT, Inkubasi 24o(anaerobik); suhu ruang;
2,5-10%

-
4,40
4,60
-

4,31

3,94

5,15-3,18

3,19-3,26
3,59
3,38
3,25
3,10

-

-

3,45-3,5
3,40
3,04
1,34
3,10

-

-

(Gul et al., 2018)
(Elgarhy et al., 2018)
(Tomar et al., 2020)
(Gamba et al., 2020)
(Sarica & Coşkun,

2020)
(Setyawardani et al., 2020)
(Fitrianingsih et al., 2022)
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Keterangan: o= jam, oC = suhu, % & g/L = konsentrasi

Tabel 6. Nilai whiteness index kefir berbagai jenis susu

Keterangan statistik: berbeda notasi huruf = berbeda nyata
Sumber: Triana et al. (2022)

Hasil whiteness Index (WI) kefir pada
Tabel 6 terdapat perbedaan yang nyata
dengan nilai yang cukup berbeda jauh antar
masing-masing jenis bahan. Nilai WI yang
lebih tinggi menandakan warna kefir lebih
putih (Triana et al., 2022). Warna pada kefir
dipengaruhi oleh kadar lemak yang ada di
dalam susu dan jumlah lemak yang
terhidrolisis selama proses fermentasi (Triana
et al., 2022; Anggrayni & Mahrani, 2023).
Susu komersial full fat memiliki lemak yang
lebih tinggi dibandingkan susu sapi secara
umum, kemudian susu kambing memiliki
lemak lebih tinggi dibandingkan susu sapi
sehingga WI minuman kefir yang dihasilkan
lebih tinggi (Triana et al., 2022). Hasil yang
didapat didukung dengan penelitian oleh Gul
et al. (2018) yang dicantumkan pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai warna kefir susu kerbau dan sapi dengan
colorimeter

Keterangan: BG = susu kerbau dengan bibit kefir, CG
= susu sapi dengan bibit kefir

Keterangan statistik: berbeda notasi huruf = berbeda
nyata

Sumber: Gul et al. (2018)

Nilai WI yang didapatkan dari kedua
jenis susu berbeda secara nyata. Kefir
dengan susu kerbau memiliki WI lebih tinggi
karena kadar lemak pada susu kerbau lebih
tinggi dibandingkan susu sapi (Gul et al.,
2018). Nilai b* yang semakin tinggi
menandakan warna yang semakin kuning,
sehingga dapat dilihat bahwa kefir susu sapi
memiliki warna yang lebih kuning
dibandingkan kefir susu kerbau karena kadar
riboflavin yang lebih tinggi (Gul et al., 2018).
Riboflavin memiliki pengaruh dalam
memberikan warna kuning pada kefir
dibandingkan dari segi lemak yang
terkandung, akan tetapi menurut Triana et al.
(2022) warna kekuningan pada kefir susu
sapi dihasilkan oleh kadar karotenoid yang
ada pada susu sapi. Warna kuning dapat
lebih terlihat apabila penggunaan bibit kefir
juga meningkat, hasil tersebut ditemukan
oleh Anggrayni & Mahrani (2023) yang
dicantumkan pada Tabel 8.
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Jenis
Susu

Perlakuan pH Protein
(%)

Lemak
(%)

Referensi

Susu
Kambing

Inkubasi 12o; 37oC; 2-6%
Inkubasi 24o; suhu ruang; N/A% Susu Pasteurisasi
55oC; Inkubasi 24o; 28oC; 0,0065 g/L
Susu UHT; Inkubasi 24o; 22oC; 10% Inkubasi
12o; 37oC; 2-6%

5,40-4,7
6 -
4,47

3,69
5,40-4,76

-
4,28
3,06

3,12
-

-
3,69
3,18

4,15
-

(Sulmiyati et al., 2019)
(Istawa et al., 2018)
(Sarica & Coşkun,

2020)
(Guangsen et al., 2021)
(Sulmiyati et al., 2019)

Susu
Kerbau

Inkubasi 24o; 25oC; 3%
Inkubasi 18o; 24oC; 5%
Inkubasi 24o; 22oC; 2%
Inkubasi 24o; suhu ruang (anaerobik); 2,5-10%

4,62
-
-

4,30-4,02

4,29
3,12-3,18
4,45
-

4,70
4,15-
4,25
3,07
-

(Elgarhy et al., 2018) (Gul
et al., 2018)

(Tomar et al., 2020)
(Margareth et al., 2020)

Perlakuan Whiteness Index + SD

Susu sapi pasteurisasi
Susu kambing

pasteurisasi Susu
komersial full fat

65,78 + 2,03a

80,21 + 4,22c

75,95 + 2,17bc

Sampel L* a* b* WI

BG
CG

92,22a

91,93a
-1,49b

-1,01a
6,56b

10,61a
89,29a

86,76b
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Tabel 8. Nilai rata-rata skor penilaian warna kefir
susu UHT oleh panelis

Keterangan skor: 1 = sangat kuning, 2 =
kuning, 3 = agak kuning,
4 = putih, 5 = sangat
putih.

Sumber: Aggrayni & Mahrani (2023)

Bibit kefir dengan konsentrasi lebih
tinggi meningkatkan aktivitas enzim lipase
dan menyebabkan hidrolisis lemak semakin
tinggi dan karoten pada susu semakin tinggi
(Nihayah, 2018; Anggrayni & Mahrani,
2023). Semakin tinggi lemak yang
terhidrolisis maka menghasilkan kefir yang
berwarna lebih kuning. Semakin tinggi
kadar karoten pada susu juga akan
menghasilkan kefir dengan warna lebih
kuning (Gul et al., 2018; Triana et al., 2022;
Anggrayni & Mahrani, 2023).

Aspek fisik selain warna yang
terpengaruh oleh variasi jenis susu dan
metode adalah tekstur dan aroma. Kefir
memiliki tekstur yang kental, halus, dan
memiliki aroma khas ada sedikit alkohol
(menyerupai tape) serta aroma tersebut yang
memberikan perbedaan antara kefir dan
yogurt (Nopriani, 2021; Anggrayni &
Mahrani, 2023; Setyawardani et al., 2023).
Tekstur yang kental dan halus disebabkan
oleh koagulasi (pegumpalan) protein susu
pada kondisi fermentasi yang asam (pH 4,7)
oleh asam laktat yang terakumulasi pada saat
fermentasi (Nopriani, 2021; Anggrayni &
Mahrani, 2023). Hasil dapat dilihat pada
Tabel 9 yang merupakan penilaian panelis
terhadap tekstur kefir susu UHT dengan
perbedaan bibit kefir.

Tabel 9. Nilai rata-rata skor penilaian tekstur kefir
susu UHT

Keterangan skor: 1 = tidak kasar dan cair, 2 = kasar
dan agak kental, 3 = agak kasar dan
kental, 4 = halus dan kental, 5 =
sangat halus dan kental.

Sumber: Anggrayni & Mahrani (2023)

Semakin tinggi konsentrasi bibit kefir
yang digunakan, asam laktat yang dihasilkan
semakin tinggi dan menciptakan suasana
yang lebih asam sehingga penggumpalan
protein susu menjadi lebih banyak dan
tekstur menjadi lebih halus (Rusdhi et al.,
2021; Anggrayni & Mahrani, 2023;
Setyawardani et al., 2023). Penggumpalan
protein tidak hanya menjadi faktor yang
berpengaruh pada tekstur, pembentukan
eksopolisakarida bernama kefiran juga
menjadi salah satu faktor yang
mempengaruhi tekstur kefir (Gul et al.,
2018). Hasil dapat dilihat pada Tabel 10
yang menampilkan jumlah eksopolisakarida
yang terbentuk dengan aspek ketegasan
(firmness) kefir.

Tabel 10. Nilai eksopolisakarida (EPS) dengan aspek
ketegasan (firmness) sampel kefir

Keterangan: BG = susu kerbau dengan bibit kefir, CG
= susu sapi dengan bibit kefir

Keterangan statistik: berbeda notasi huruf = berbeda
nyata

Sumber: Gul et al. (2018)

Kefir susu kerbau memiliki firmness
lebih tinggi yang menandakan tekstur kefir
susu kerbau lebih tegas (kokoh). Tekstur
lebih tegas berasal dari eksopolisakarida yang
terbentuk dan ukuran globular lemak susu
kerbau yang lebih besar (Elgarhy et al., 2018;
Gul et al., 2018). Eksopolisakarida yang
terbentuk bernama kefiran dan diproduksi
oleh bakteri Lactobacillus kefiranofaciens
(Gul et al., 2018; Radhouani et al., 2018).
Eksopolisakarida merupakan senyawa
sakarida yang terbentuk dari senyawa laktosa
pada susu, sehingga semakin tinggi laktosa
akan membentuk eksopolisakarida lebih
banyak dan membentuk tekstur yang lebih
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Perlakuan Skor Penilaian

Susu UHT + Bibit kefir 2%
Susu UHT + Bibit kefir 4%
Susu UHT + Bibit kefir 6%

3,87
3,90
3,47

Perlakuan Skor Penilaian

Susu UHT + Bibit kefir 2%
Susu UHT + Bibit kefir 4%
Susu UHT + Bibit kefir 6%

2,77
3,37
4,40

Sampel EPS (g/kg) Firmness (N)

BG
CG

0,173 + 0,003c

0,155 + 0,005d
0,161 + 0,003b

0,141 + 0,08c
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kokoh (Gul et al., 2018; Mardhiyah et al.,
2021).

Aroma pada kefir berasal dari senyawa
alkohol, asam laktat, dan asam asetat yang
dihasilkan selama proses fermentasi
(Nopriani, 2021; Rusdhi et al., 2021;
Anggrayni & Mahrani, 2023). Alkohol, asam
laktat, dan asam asetat yang dihasilkan sangat
dipengaruhi oleh konsentrasi bibit kefir yang
digunakan, hasil tersebut dapat dilihat pada
Tabel 11.

Tabel 11. Nilai rata-rata skor penilaian aroma kefir
susu UHT

Keterangan skor: 1 = tidak asam, 2 = sedikit asam, 3 =
aroma khas kefir, 4 = asam dan
beraroma kefir, 5 = sangat asam dan
beraroma kefir.

Sumber: Anggrayni & Mahrani (2023)

Semakin tinggi konsentrasi bibit kefir
yang digunakan, menghasilkan aroma kefir
yang lebih asam. Konsentrasi bibit kefir
yang tinggi meningkatkan jumlah mikroba
bakteri asam laktat dan meningkatkan
produk berupa etanol, asam laktat, dan asam
asetat yang membuat aroma beralkohol serta
asam lebih tajam (Elgarhy et al., 2018;
Rusdhi et al., 2021; Anggrayni & Mahrani,
2023). Etanol yang terbentuk pada
fermentasi diproduksi oleh Kluyveromyces
marxiamus, S. cerevisiae, dan bakteri
heterofermentatif seperti L. kefiri (Elgarhy et
al., 2018; Tomar et al., 2020; Anggrayni &
Mahrani, 2023). Asam laktat dan asam asetat
dihasilkan oleh bakteri asam laktat
homofermentatif yang menghasilkan produk
utama asam laktat serta bakteri asam laktat
heterofermentatif yang menghasilkan produk
samping seperti asam asetat sehingga aroma
natural kefir cukup asam (Anggrayni &
Mahrani, 2023).

KESIMPULAN
Kefir merupakan salah satu produk susu

fermentasi yang mengandung etanol dan
asam laktat sebagai hasil aktivitas fermentasi
mikroorganisme yeast serta bakteri asam
laktat. Susu hewani yang dapat dipakai pada
pembuatan kefir dan memenuhi standar FAO
seperti susu sapi, susu kambing, dan susu
kerbau. Bentuk starter yang dapat dipakai
dalam pembuatan kefir adalah kefir grain
(bibit kefir) secara komersial dan kultur
starter yang dikembangkan di laboratorium.
Bibit kefir lebih umum digunakan karena
lebih mudah didapatkan dan lebih mudah
diaplikasikan.

Mikroba yang berperan selama
fermentasi kefir adalah Bakteri Asam Laktat
(BAL) seperti Lactobacillus acidophillus,
Lactococcus, serta Leuconostoc, bakteri
pembentuk senyawa kefiran seperti
Lactobacillus kefiranofaciens, dan dengan
bantuan ragi seperti Saccharomyces
cerevisiae. Selama proses fermentasi terjadi
pembentukan asam laktat dan alkohol sebagai
senyawa pembentuk aroma dan rasa pada
kefir serta perombakan protein dan lemak
sebagai pembentuk tekstur kefir. Fermentasi
dengan jenis starter dan susu hewani yang
berbeda menghasilkan karakteristik minuman
kefir yang berbeda.

Karya ilmiah bentuk review yang penulis
tulis mengenai karakteristik kefir susu
hewani masih dapat dikembangkan dan
digunakan sebagai penelitian lebih lanjut.
Metode pengolahan kefir dapat dikatakan
sudah tradisional dan memiliki kesempatan
besar untuk pengembangan metode
pengolahan. Susu kuda dan susu unta dapat
diteliti lebih dalam sebagai bahan pembuatan
kefir.
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