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PENGARUH KOMBINASI JENIS GULA TERHADAP KARAKTERISTIK
SUSU KEFIR WHEY

Indra Medi,di bawah bimbingan
Yoshi Lia Anggrayni dan Imelda Siska
Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Islam Kuantan Singingi, Teluk Kuantan 2022

ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi jenis
gula terhadap kualitas organoleptik dan mutu kimia susu kefir whey.
Penelitian ini dilaksanakan bulan November 2021 sampai Februari 2022
bertempat di Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian Universitas Islam
Kuantan Singingi, Teluk Kuantan. Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen dengn analisis sensori uji hedonic dengan 4 perlakuan yaitu
KW1 tanpa gula (kontrol), KW2 gula aren 2,5% gula pasir 7,5%, KW3 gula
aren 5% gula pasir 5%, KW4 gula aren 7,5% dan gula pasir 2,5%. Parameter
yang diamati adalah uji organoleptik yang terdiri dari warna, aroma, dan
rasa. Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa kombinasi jenis
gula berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap warna susu kefir whey,
sedangkan untuk aroma dan rasa tidak berpengaruh (P<0,01) terhadap
susu kefir whey, Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan KW4 dengan

pemberian gula aren 7,5% dan gula pasir 2,5%.

Kata Kunci : Uji organoleptik, fermentasi, gula aren, gula pasir.
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I.PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Susu merupakan bahan makanan yang istimewa bagi manusia
karena kelezatan dan komposisinya yang ideal selain air susu
mengandung semua zat yang dibutuhkan oleh tubuh, semua zat makanan
yang terkandung didalam air susu dapat diserap oleh darah dan
dimanfaatkan oleh tubuh.Menurut Anjarsari (2010), komposisi kimia yang
terkandung dalam susu diantaranya lemak 3,8%, protein 3,2%, laktosa 4,7%,
abu 0,855, air 87,25%, serta bahan kering 12,75%. Kandungan gizi yang
lengkap menjadi alasan tingginya kebutuhan dan permintaan masyarakat
akan susu.

Susu segar banyak dikonsumsi oleh masyarakat yang mempunyai
kandungan gizi yang lengkap untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tububh,
susu memiliki pH antara 6,5 sampai 6,6 % yang merupakan kondisi yang
menguntungkan bagi pertumbuhan mikroorganisme karena pH mendekati
normal sehingga susu mudah rusak (Nurhadi, 2012).

Kualitas susu dapat ditentukan dari banyaknya kontaminasi kuman
atau bakteri di dalamnya, karena dapat mengubah sifat kimia, fisik, dan
organoleptik sehingga kerusakan susu terjadi dengan cepat (Syarif et al,
2011). Banyaknya jumlah kuman dalam susu juga dapat dipengaruhi oleh
waktu pemerahan. Pemerahan pagi hari yang jumlah produksinya lebih
banyak dari pada pemerahan sore hari, ternyata total plate count (TPC)
pemerahan pagi hari lebih tinggi daripada pemerahan sore hari (Fahyudi,

2010). Kandungan gizi yang tinggi pada susu merupakan media yang
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sangat sesuai dan disukai oleh mikroba untuk tumbuh dan berkembang.

Mikroba dapat mencemari susu dalam waktu singkat sehingga susu
dapat menjadi tidak layak konsumsi bila tidak ditangani dengan benar
(Saleh, dalam Miskiyah, 2009). Untuk mempertahankan kandungan gizi
pada susu dan memperpanjang masa simpan susu, dapat dilakukan
pengolahan lebih lanjut yaitu fermentasi.

Fermentasi adalah salah satu cara untuk menghindari kerusakan
susu sapi. Susu difermentasi dengan cara menginokulasi susu yang telah
dipasteurisasi dengan suatu mikroorganisme yang diketahui sebagai
biakan pemula (starter cultur). Salah satu sumber mikroorganisme yang
dapat digunakan sebagai starter cultur dalam proses fermentasi adalah
kefir grains. Bakteri asam laktat seperti Lactobacillus lactis, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bersama ragi terdapat dalam kefir grains dan
menghasilkan asam dan alkohol. Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Otes dan Cagindi (2003), waktu fermentasi susu segar dengan kefir
grains dilakukan selama 18-24 jam dengan kandungan protein dalam susu
kefir sebesar 3,3 %.

Produk fermentasi susu telah banyak diproduksi dan dijumpai
masyarakat, yaitu yoghurt dan keju. Selain yoghurt dan keju yang beredar
di kalangan masyarakat terdapat jenis fermentasi susu yang juga
berpotensi untuk di kembangkan di kalangan masyarakat, yaitu kefir.

Kefir merupakan hasil olahan susu fermentasi yang berasal dari
pegunungan Kaukasus (Tratnik et al, 2006). Kefir memiliki rasa, warna

dan konsistensi yang menyerupai yogurt dan memiliki aroma khas yeasty
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(seperti tape) (Usmiati, 2007). Kefir juga dikenal dengan beragam nama
yang berbeda-beda seperti kippe, kepi, khapov, khephir, dan kiaphir (Sarkar,
2007). Kefir grains (biji kefir) mengandung campuran mikroba kompleks
yang terdiri dari bakteri asam laktat (Lactobacillus spp., Lactococcus spp.,
Leuconostocs spp., Streptococcus spp.), khamir (Candida spp.,
Kluyveromyces  spp.,  Saccharomyces  spp.,  Torulopsis  spp.,
Zygosaccharomyces spp.) dan kemungkinan bakteri asam asetat
(Acetobacter spp.) (Glizel-Seydim et al., 2000; Witthuhn et al., 2004).

Kefir merupakan jenis susu fermentasi asal pegunungan
Kaukasus yang memiliki rasa asam beralkohol, konsistensi seperti krim
dan sedikit berbuih. Produk ini telah banyak dikonsumsi dibeberapa
negara Asia dan Skandinavia. Kefir mudah dicerna oleh individu yang
toleran terhadap laktosa karena laktosa telah dicerna menjadi glukosa dan
galaktosa oleh enzim laktase dari mikroba stater. Kefir dibagi menjadi lima
jenis yaitu kefir prima, kefir whey, kefir optima, kefir prima super, dan kefir
kolostrum (Usmiati, 2011). Masalah yang dihadapi pada kefir ini adalah
rasa kefir yang asam dan beralkohol yang kurang disukai oleh konsumen.
Salah satu inovasi yang dapat dilakukan yaitu dengan penambahan
beberapa jenis gula pada kefir whey.

Kefir whey atau yang biasa dikenal sebagai kefir bening berasal dari
hasil pemisahan pemisahan pada saat proses fermentasi dengan lama
fermentasi antara 24 sampai 30 jam (Asosiasi Kefir Susu Indonesia, 2016).
Kefir jenis ini merupakan minuman isotonik yang sangat baik karena

paling sesuai dengan cairan tubuh manusia pada umumnya (Suriasih dan
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Sucipta, 2014). Kefir jenis ini juga digunakan sebagai bahan dalam
pembuatan sauerkraut dan pengganti cuka dapur yang aman bagi
penderita iritasi lambung. Kefir ini dapat mengatasi dehidrasi baik akibat
panas yang menyebabkan keluarnya keringat yang berlebih maupun
sebagai bahan pengganti oralit karena kandungan kefir whey yang lebih
bagus dan seimbang dari pada oralit. Kefir biasanya dibuat secara
tradisional sehingga grain dan teknologi yang digunakan juga berbeda
begitu pula dengan hasil produknya.

Pembuatan kefir whey diawali dengan proses pasteurisasi susu sapi
segar pada suhu 70°C selama 15 detik. Susu selanjutnya ditambahkan
kefir grains sebanyak 5% dari total susu dan difermentasikan dalam toples
yang ditutup plastic wrap pada suhu ruang dan di tempat kedap cahaya
dengan berbagai lama fermentasi (12 jam; 24 jam; 36 jam dan 48 jam).
Kefir kemudian disaring menggunakan saringan untuk memisahkan kefir
dengan kefir grain, dan dilanjutkan dengan proses penyaringan kedua
menggunakan kain putih yang dilakukan di dalam suhu refrigerasi selama
24 jam (Asosiasi Kefir Indonesia, 2016).

Gula merupakan salah satu pemanis yang umum dikonsumsi
masyarakat. Gula biasa digunakan sebagai pemanis di makanan maupun
minuman, dalam bidang makanan, selain sebagai pemanis, gula juga
digunakan sebagai stabilizer dan pengawet. Gula merupakan suatu
karbohidrat sederhana yang umumnya dihasilkan dari tebu. Namun ada
juga bahan dasar pembuatan gula yang lain, seperti air bunga kelapa, aren,

palem, kelapa atau lontar (Yoyon, 2019).

Edit dengan WPS Office



Menurut Darwin (2013), gula adalah suatu karbohidrat sederhana
karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah
menjadi energi. Secara umum, gula dibedakan menjadi dua, yaitu (a)
Monosakarida, yaitu mono yang berarti satu, artinya terbentuk dari satu
molekul gula. Yang termasuk monosakarida adalah glukosa, fruktosa,
galaktosa, (b) Disakarida yang berarti terbentuk dari dua molekul gula.
Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan glukosa dan
fruktosa), laktosa (gabungan dari glukosa dan galaktosa) dan maltosa
(gabungan dari dua glukosa).

Proses fermentasi susu kefir membutuhkan makanan yang
menyediakan sumber energi dan sumber karbon untuk biosintesis sel.
Pada umumnya menggunakan gula pasir untuk kebutuhan tersebut. Selain
itu, dapat dibuat dari buah-buahan kering seperti kismis dan potongan
kecil lemon. Gula pasir dan kismis merupakan bahan bakar yang
digunakan dalam proses fermentasi terutama siklus glikolisis (Purwoko,
2007 dalam Gunawan, 2015). Alternatif penggunaan sukrosa pada
penelitian ini, digunakan gula merah. Gula merah umumnya digunakan
sebagai bahan baku penunjang saja, padahal gula merah memilki
komposisi gizi yang lebih baik dibandingkan dengan gula pasir. Utami
(2008) menyatakan bahwa mengkonsumsi gula pasir atau gula kristal
putih sama saja dengan mengkonsumsi kalori yang tidak memiliki
maanfaat nutrisi, hal ini disebabkan karena kandungan nutrisi di dalam
gula pasir ini sangat minim. Sedangkan gula merah memiliki kandungan

kalsium, fosfor dan zat besi yang lebih tinggi dibandingkan gula
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pasir.Subagjo (2007) mengatakan fungsi gula dalam produk antara lain
sebagai bahan penambah rasa dan sebagai bahan perubah warna kulit
produk.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis melakukan
penelitian dengan judul "Pengaruh Kombinasi Jenis Gula Terhadap

Karakteristik Susu Kefir Whey".

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh
kombinasi jenis gula terhadap kualitas organoleptik dan pada susu kefir

whey?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
kombinasi jenis gula terhadap kualitas Organoleptik (warna, aroma, dan

rasa) pada susu kefir whey.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah pemberian kombinasi jenis gula
dapat meningkatkan kualitas organoleptik (warna, aroma, dan rasa) pada

susu kefir whey.
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[l. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu sapi

Susu merupakan sumber energi karena mengandung banyak laktosa
dan lemak, disebut juga sumber zat pembangun karena mengandung juga
banyak protein dan mineral serta berbagai bahan-bahan pembantu dalam
proses metabolisme seperti mineral dan vitamin. Secara kimiawi susu
normal mempunyai komposisi air (87,20%), lemak (3,70%), protein (3,50%),
laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%)(Sanam et al. 2014).

Secara alami yang dimaksud dengan susu adalah hasil pemerahan
sapi atau hewan menyusui lainnya, yang dapat dimakan atau dapat
digunakan sebagai bahan makanan, yang aman dan sehat serta tidak
dikurangi komponen - komponennya atau ditambah bahan - bahan lain.

Susu merupakan produk pangan yang hampir sempurna kandungan
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gizinya dan sangat dianjurkan dikonsumsi terutama oleh anak - anak yang
berada dalam masa pertumbuhan.

Kandungan nilai gizi yang tinggi menyebabkan susu merupakan
media yang sangat disukai oleh mikroba untuk pertumbuhan dan
perkembangannya, sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu dapat
menjadi tidak layak dikonsumsi bila tidak ditangani dengan benar
(Miskiyah, 2011).

Komposisi susu umumnya berbeda untuk masing-masing spesies
hewan yang berbeda. Perbedaan tersebut juga ditemukan dalam ras dan
breed sebagai sifat genetik dan pengaruh pemuliabiakan (Hidayat et al,
2006). Beberapa jenis sapi perah, khususnya dari Bos Taurus misalnya
Jersey dan Guernsey mampu memproduksi susu dengan kadar lemak

mendekati 5% (Koswara, 2009).

Tabel 1. Komposisi Susu Sapi

Komposisi Kadar
Air 86,60%
Kalori 58,00%
Protein 2,90%
Karbohidrat 4,50%
Lemak 0,30%
Vit.B? 0,04%
Vit.B? 0,15%
Vit.A 0,20%

Sumber : Kantor Deputi Menegristek Bidang Pendayagunaan dan Pemasyarakatan limu
Pengetahuan dan Teknologi, 2000.

Nilai nutrisi susu yang utuh lebih baik dari pada nilai individual yang
ada didalam susu, hal ini karena keseimbangan nutrisi yang unik pada
susu. Jumlah kadar air yang ada didalam susu merefleksikan
keseimbangan tersebut (Wattiaux, 2005). Sebagai bahan pangan yang

mempunyai nilai gizi yang tinggi diperlukan standar untuk menyeragamkan
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kualitas. Standar menjadi tolak ukur kesesuaian komposisi susu yang
ditetapkan oleh badan yang berwenang yaitu Badan Standarisasi Nasional
(BSN). BSN pada tahun 1998 mengeluarkan pengumuman mengenai
Standar Nasional Indonesia (SNI) susu segar sebagai berikut :

Tabel 2. Syarat Mutu Susu Segar berdasarkan SNI 01-3141-2011

No Parameter Syarat

1. Berat jenis (BJ) pada suhu 27,5°C Minimal 1,0270

2. Kadar protein Minimal 2,8%

3. Kadar lemak Minimal 3,0%

4.  Kadar bahan kering tanpa lemak (BKTL) Minimal 7,8 %

5. Cemaran logam berbahaya Timbal maksimum 0,3 ppm, seng

maksimum 0,5 ppm, merkuri
maksimum 0,5 ppm, dan arsen
maksimum 0,5 ppm

6. Organoleptik Warna, aroma, rasa, dn
kekentalan tidk ada perubahan

7. Kotoran dan benda asing Negative

8.  Cemaran mikroba Total kuman maksimum

1.000.000 CFU/ml, Salmonella
negatf, Escherechia coli
(patogen) negatif, Coliform 20
CFU/ml, Streptococcus grup B
negatif dan
Staphylococcusaureus 100
CFU/ml

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1998)

2.2Fermentasi

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 et al, 2001). Ragi adalah suatu inokulum atau starter untuk
melakukan fermentasi dalam pembuatan produk tertentu. Proses
fermentasi ini akan menghasilkan etanol dan CO2 (Rahmawati, 2010).

Hasil dari fermentasi tergantung pada berbagai faktor, yaitu jenis
bahan pangan (substrat), macam mikroba dan kondisi di sekelilingnya

yang mempengaruhi pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut.
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Mikroba yang bersifat fermentatif dapat mengubah karbohidrat dan
turunan-turunannya terutama menjadi alkohol, asam dan CO: (Madigan,
2013). Perubahan lingkungan dapat mengakibatkan perubahan sifat
morfologi dan fisiologi mikroba. Dengan mengetahui mikroorganisme
pada ragi tape, maka ragi tersebut dapat digunakan sebagai inokulum
untuk pembuatan kefir.

Menurut Zulfanita et al, (2017) faktor-faktor yang mempengaruhi
fermentasi keberhasilan fermentasi ditentukan oleh beberapa faktor, yaitu:
1) keasaman (pH), tingkat keasaman sangat berpengaruh dalam
perkembangan bakteri. Kondisi keasaman yang baik untuk bakteri adalah
4,5-5,5. 2) mikroba, fermentasi biasanya dilakukan dengan kultur murni
yang dihasilkan di laboratorium. Kultur ini dapat disimpan dalam keadaan
kering atau dibekukan. 3) suhu, suhu fermentasi sangat menentukan
macam mikroba yang dominan selama fermentasi. Tiap-tiap
mikroorganisme memiliki suhu pertumbuhan yang maksimal, suhu
pertumbuhan minimal, dan suhu optimal yaitu suhu yang memberikan
terbaik dan perbanyakan diri tercepat. 4) oksigen, udara atau oksigen
selama fermentasi harus diatur sebaik mungkin untuk memperbanyak
atau menghambat pertumbuhan mikroba tertentu. Setiap mikroba
membutuhkan oksigen yang berbeda jumlahnya untuk pertumbuhan atau
membentuk sel-sel baru dan untuk fermentasi. 5) waktu, Laju perbanyakan
bakteri bervariasi menurut spesies dan kondisi pertumbuhannya. Pada
kondisi optimal, bakteri akan membelah sekali setiap 20 menit. Untuk

beberapa bakteri memilih waktu generasi yaitu selang waktu antara
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pembelahan, dapat dicapai selama 20 menit. Jika waktu generasinya 20
menit pada kondisi yang cocok sebuah sel dapat menghasilkan beberapa

juta sel selama 7 jam.

2.3 Kefir Whey

Kefir merupakan produk susu fermentasi dengan starter grain kefir
yang mengandung Streptococcus sp., Lactobacilli dan beberapa jenis ragi
atau khamir non pathogen (Usmiati, 2007). Bakteri tersebut berperan
dalam pembentukan asam, sedangkan khamir menghasilkan alkohol dan
CO2 (Hasruddin dan Pratiwi, 2015). Kefir mengandung mineral dan asam
amino esensial yang dapat memperbaiki sel yang rusak, dan mengandung
kalsium dan magnesium (Surono, 2004). Kefir memiliki banyak manfaat
bagi kesehatan yaitu, dapat menstimulasi sistem kekebalan tubuh,
antitumor dan menghasilkan komponen antibakteri yang berguna untuk
pencegahan dari gangguan pencernaan dan infeksi (Farnworth, 2005).
Hasil penelitian Hilyaturrufaedah (2017) menyatakan bahwa kefir memiliki
aktivitas antibakteri dan dapat digunakan sebagai alternatif antibiotik
untuk mengatasi infeksi bakteri pathogen. Hasil penelitian dari Wijaningsih
(2008) juga menunjukkan adanya aktivitas antibakteri pada kefir susu
kacang hijau.

Kefir memiliki konsistensi dan penampakan seperti yoghurt dengan
sedikit beraroma alkohol. Kefir tergolong sebagai pangan fungsional
karena teruji secara klinis memiliki efek menguntungkan bagi kesehatan

dan termasuk dalam makanan probiotik karena mengandung bakteri baik
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yang dapat memperbaiki sistem mikroflora usus dan menghambat
pertumbuhan bakteri patogen di dalam usus. Otes dan Cagindi (2003)
menyatakan bahwa selain kandungan bakteri baik dan ragi, kefir juga
mengandung vitamin, mineral, asam amino esensial yang membantu
memelihara dan memperbaiki fungsi tubuh. Menurut Winarno dan
Fernandez (2007), kefir memiliki manfaat yang sangat baik bagi kesehatan
tubuh manusia antara lain menghindari resiko terkena kanker kolon,
menghambat pertumbuhan sel tumor, menurunkan kadar kolesterol,
mengurangi resiko penyakit jantung koroner, mencegah infeksi saluran
urin, hingga merangsang pembentukan sistem imun tubuh.

Kefir adalah produk susu fermentasi yang meggunakan starter biji
kefir (kefir grains). Kefir grains disusun oleh protein dan polisakarida serta
bakteri asam laktat dan ragi yang mempunyai hubungan simbiosis yang
kompleks. Kefir grains mampu memetabolisme laktosa. Kefir memiliki 2
fraksi yaitu fraksi cair (whey) dan fraksi padat (curd), Whey mengandung
protein yang fungsional seperti alaktalbumin, B-laktoglobulin, laktoferin
(LF), laktoperoksidase (LPO), immunoglobulin, dan serum albumin yang
bersifat bakteriostatik (Madureira, Pereira, Gomes, Pintado, and Malcata,
2007).

Kefir whey adalah minuman bening yang terbentuk saat proses
pemisahan susu oleh kefir grain menjadi dua yaitu curd (dadih) dan whey
yang merupakan cairan kuning bening nya (Asosiasi Kefir Indonesia, 2016).
Kefr whey seringkali dijadikan minuman untuk mengatasi dehidrasi pada

tubuh. Kefir ini seringkali dijadikan sebagai minuman isotonik karena
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kandungan elektrolit mineral dan proteinnya yang cukup tinggi sebagai

pengisi energi (Jelen, 2009).

Gambar 1. Kefir whey

Menurut Buckle et al,, (2007) kandungan protein terlarut pada whey
hanya berkisar antara 0,5-0,7%. Bakteri asam laktat pada kefir grains
membutuhkan nutrisi berupa protein, mineral, dan karbohidrat yang akan
digunakan sebagai sumber energi bagi pertumbuhannya dan sebagian
akan dimetabolisir lebih lanjut menjadi asam organik yang menyebabkan
terjadinya penurunan pH.

Hasil utama dari proses fermentasi yang terjadi pada kefir yaitu
asam laktat sebagai aktivitas bakteri asam laktat dan alkohol sebagai
aktivitas khamir. Bahan baku fermentasi kefir merupakan senyawa laktosa
pada susu yang digunakan mikroba starter untuk tumbuh dan berkembang
(Evanuarini, 2010). Ada beberapa faktor yang mempengaruhi proses
fermentasi kefir yang dihasilkan, antara lain komposisi substrat sebagai
media tumbuh bakteri, suhu fermentasi, pH, ketersediaan oksigen, dan
jenis mikroba yang digunakan, namun belum diketahui lama fermentasi
yang optimal dalam pembuatan whey kefir (Azizah et al., 2012).

Lama fermentasi juga mempengaruhi kualitas kefir. Semakin lama
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waktu fermentasi mikroba akan berkembang biak dan menyebabkan
kemampuan dalam memecah substrat glukosa menjadi alkohol semakin
besar (Kunaepah, 2008). Hasil penelitian Purbasari, et al, (2013)
menyatakan bahwa semakin lama waktu fermentasi akan menurunkan
kesukaan bau pada kefir. Kualitas kefir sesuai dengan SNI memiliki total
asam sekitar 0,5% - 2,0%, pH 4,6 serta kandungan protein 3,2% (Zakaria,
2009). Hasil penelitian zaini (2016) menunjukkan bahwa total asam kefir
susu kacang kedelai terendah pada fermentasi selama 12 jam yaitu
0,74%.Sedangkan total asam tertinggi pada lama fermentasi 18 jam yaitu

1,69%.

2.4 Gula Pasir

Gula pasir adalah suatu karbohidrat sederhana yang dibuat dari
cairan tebu. Gula pasir dominan digunakan sehari-hari sebagai pemanis
baik pada industri maupun pemakaian rumah tangga. Gula paling banyak
diperdagangkan dalam bentuk kristal sukrosa padat (Marta dan Erza,
2010). Gula muncul dalam banyak bentuk, seringkali dengan nama yang
berakhir dengan ose. Sukrosa, glukosa, laktosa, dan fruktosa adalah
semua bentuk alami gula. Sukrosa mengandung molekul glukosa dan
molekul fruktosa. Itu berasal dari tebu, bit gula, dan beberapa tanaman

lainnya. Glukosa ditemukan dalam banyak makanan nabati (Eboch, 2017).
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Gambr 2. Gula

Menurut Darwin (2013), gula adalah suatu karbohidrat sederhana
karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah
menjadi energi. Secara umum, gula dibedakan menjadi dua, yaitu:
a. Monosakarida

Sesuai dengan namanya yaitu mono yang berarti satu, ia terbentuk
dari satu molekul gula. Yang termasuk monosakarida adalah glukosa,
fruktosa, galaktosa.
b. Disakarida

Berbeda dengan monosakarida, disakarida berarti terbentuk dari dua
molekul gula. Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan
glukosa dan fruktosa), laktosa (gabungan dari glukosa dan galaktosa) dan

maltosa (gabungan dari dua glukosa)

2.5 Gula Aren

Indonesia merupakan negara yang berada di wilayah tropis yang
menjadikan Indonesia cocok sebagai tempat tumbuh berbagai macam
tanaman. Salah satu tanaman yang dapat tumbuh subur di Indonesia

adalah tanaman aren. Tanaman aren ini memiliki nilai ekonomis yang
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tinggi karena hampir seluruh bagian tanaman ini dapat dimanfaatkan
untuk keperluan kehidupan. Salah satunya yaitu dapat menghasilkan nira,
yang selanjutnya nira ini dapat diolah menjadi gula merah. Gula
merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia pada saat ini, karena
gula mempunyai berbagai fungsi baik dalam industri makanan maupun
industri bukan makanan seperti industri obat-obatan, bahan baku industri
fermentasi dan sebagai sumber energi yang terbarukan (Pelealu et al,

2011).

Gambar 3. Gula Aren

Aren (Arenga pinnata Merr) merupakan salah satu jenis tanaman
palma yang potensial dan dapat tumbuh dengan baik di daerah tropis,
termasuk di Indonesia. Dalam literatur bahasa Inggris disebut sugar palm,
gomuti palm, dan aren palm. Sesungguhnya tanaman aren (Arenga
pinnata) sudah sangat lama dikenal di Indonesia dan tingkat dunia. Di
Indonesia aren diberi nama yang berbeda antar daerah, misalnya di Sunda
disebut kawung, aren di Jawa dan Madura, serta bak juk di Aceh, ementara
untuk masyarakat Minangkabau disebut anaun (Hastuti, 2000).

Aren mengandung beberapa zat gizi antara lain karbohidrat, protein,
lemak, dan mineral. Nira yang segar berasa manis, berbau khas nira, dan

tidak berwarna. Rasa manis pada nira disebabkan kandungan
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karbohidratnya mencapai 11,28%. Nira yang baru menetes dari tandan

bunga mempunyai pH sekitar 7 (pH netral) (Lempang, 2012).

IILMETODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2021 sampai
dengan Februari 2022 di Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian

Universitas Islam Kuantan Singingi.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah toples ukuran 2 liter,
teko, wadah plastik, sendok, pengaduk kayu, saringan yang halus, gelas
ukur, cup plastik ukuran kecil, dan timbangan analitik. Sedangkan bahan
yang digunakan dalam penelitian adalah susu UHT 5 liter, grain kefir/bibit

kefir 240 gr, dan air mineral secukupnya untuk mencuci grain kefir.

3.3. Metode penelitian
3.3.1. Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 4 perlakuan.
Adapun perlakuan yang dilakukan yaitu:

KW1 = Kefir whey tanpa gula (Kontrol)

KW?2 = Kefir whey di tambah Gula aren 2,5% : Gula tebu 7,5%

KW3 = Kefir whey di tambah Gula aren 5% : Gula tebu 5%

KW4 = Kefir whey di tambah Gula aren 7,5% : Gula tebu 2,5%
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3.3.2. Parameter Penelitian
1. Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik yang dilakukan terdiri dari pengujian warna,
aroma, rasa. Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis tidak
terlatih dari kalangan mahasiswa dengan mengisi kuisioner penilaian yang
telah disediakan. Adapun kriteria penilaian atribut susu kefir whey tersaji
pada tabel 4 berikut.

Tabel 3. Kriteria penilaian atribut susu kefir whey
Skala Sensori Skor Sensori
Uji Warna
Sangat coklat
coklat
Agak bening kecoklatan
Bening kekuningan
Sangat bening kekuningan
Uji Aroma
Sangat asam dan beraroma kefir
Asam dan beraroma kefir
Aroma khas kefir
Sedikit asam
Tidak asam
Uji Rasa
Sangat asam
Asam
Sedikit asam
Agak asam

Tidak asam
Sumber: Angelia, 2020 dan Modifikasi dari Rusdhi, 2020.

= NWhwu

= NWhrO

_NWhkw

3.4. Prosedur Penelitian
3.4.1. Persiapan Alat dan Bahan

Peralatan yang akan digunakan terlebih dahulu di sterilisasi dengan
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cara mencuci peralatan dengan air hangat untuk mematikan bakteri yang
menempel pada peralatan. Sedangkan bahan yang akan digunakan
terlebih dahulu ditimbang seperti bibit kefir sesuai dengan perlakuan dan
menimbang susu UHT untuk masing-masing perlakuan.
3.4.2. Pembuatan Larutan Gula

Metode pembuatan larutan gula diadopsi dari Rahmah (2016). Gula
sebagai bahan baku yang terdiri dari jenis gula merah aren dan gula pasir.
Untuk gula merah aren dilakukan penghancuran terlebih dahulu, agar
memudahkan dalam pelarutan. Kemudian gula merah aren dan gula tebu
ditimbang sesuai dengan perlakuan yaitu gula aren 2,5% : gula tebu 7,5%;
gula aren 5% : gula tebu 5%; dan gula aren 7,5% : gula tebu 2,5%. Gula
merah yang telah hancur kemudian dilarutkan dalam air hangat bersama
gula tebu sampai benar-benar larut, baru kemudian larutan gula ini
ditambahkan air dingin kembali sampai volumenya sesuai dengan volume
yang dibutuhkan. Perbandingan antara air dan gula yang digunakan yaitu 4:
1 (air 400 ml : gula 100 gr). Larutan gula selanjutnya dilakukan
penyaringan. Fungsi penyaringan ini adalah untuk memisahkan larutan
gula dari pengotornya seperti kerikil dan daun kering.
3.4.3. Pembuatan Susu Kefir whey

Proses pembuatan kefir whey di adopsi dari Rahmahet al. (2016),
dimana pembuatan kefir whey di awali dengan melarutkan gula aren dan
gula pasir dengan air hangat, kemudian larutan gula di saring untuk
memisahkan kotoran pada larutan gula. Setelah larutan gula dingin,

larutan tersebut di campurkan dalam susu UHT dan di aduk hingga
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homogen. Kemudian susu di tambahkan biji kefir sebanyak 5% dari total
volume susu, selanjutnya susu dan biji kefir di aduk sebentar dan di
fermentasi pada suhu 25°C selama 48 jam, 24 jam pertama, susu kefir
disaring untuk memisahkan susu dengan bibit kefir. Kemudian susu kefir
di fermentasi kembali selama 24 jam tanpa bibit kefir. setelah proses
fermentasi selesai, di lakukan pemisahan antara kefir whey dan curd.
Diagram alir proses pembuatan. Diagram alir proses pembuatan kefir

whey dilihat pada gambar 4 berikut.
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Jenis Gula:
gula aren 2,5% : gula pasir 7,5%;
gula aren 5% : gula pasir 5%; dan
gula aren 7,5% : gula pasir 2,5%

Susu UHT

\

v

Penghancuran

v

Pelarutan (Air 4:1)

v

Penyaringan

v

Larutan Gula

Penambahan larutan gula
dan bibit kefir sebanyak 5%

v

Fermentasi (suhu 25°C)
selama 24 jam

V

Pemisahan antara kefir dan
bibit kefir

N

Bibit Kefir

Kefir whey

Y

Fermentasi
selama 24 jam
tanpa bibit kefir

Y

Uji Organoleptik

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Susu Kefir Whey
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3.5. Analisis Data

Data organoleptik yang diperoleh akan dianalisis menggunakan

analisis sensori uji hedonik dengan 4 perlakuan. Hasil penilaian ditabulasi

dalam suatu tabel, untuk kemudian dilakukan analisis ANOVA (Analisis Of

Variance). Apabila hasil ANOVA menunjukan nilai F hitung berbeda nyata,

maka akan dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji sebaran Duncan"s

multiple Range (DMRT) (Setyaningsih et al, 2010). Model hasil penilaian

uji hedonik dapat dilihat pada tabel dibawah ini :

Tabel 4. Hasil Penilaian Atribut Sensori Susu Kefir

Panelis KW1 KW2 KW3 KwW4

1

2

3
Dst

Total

Tabel 6. Daftar Sidik Ragam

Sumber F. Tabel

Kerarg]]ama Db JK KT F. Hitung 59 1%

Contoh
Panelis
Error

Total

Analisis sidik ragam :

Faktor Koreksi (FK) = Total?/ ¥ Panelis x ¥ sampel
JK Sampel =3 kuadrat total / > panelis - FK

JK Panelis = JK total tiap panelis / 3 Sampel - FK
JK Total = JK tiap respon — FK

JK error = JK total — JK sampel — JK panelis
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IV HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Warna Susu Kefir Whey
Pengaruh kombinasi jenis gula terhadap nilai Organoleptik warna
pada susu kefir whey, nilai rata-rata dan uji hedonik warna susu kefir whey
di sajikan pada tabel di bawah.

Table 5. Rataan Skor Warna Susu kefir Whey Dengan Penambahan Jenis

gula
Perlakuan Rata-Rata Penilaian
KW1 tanpa gula (kontrol) 2"
KW2 gula aren 2,5% :gula tebu 3°
7,5% 3°
KW3 gula aren 5% : gula tebu 5% 3°
KW4 gula aren 7,5% : gula tebu
2,5%
Rataan 3

Keterangan: Notasi dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan
yang nyata pada taraf 0,01 (P<0,01).

Hasil analisis menunjukan bahwa kombinasi jenis gula berpengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap warna susu kefir whey. Nilai rata-rata
warna susu kefir whey dari yang tertinggi hingga terendah yaitu KW4= 3,
KW3= 3, KW2= 3, KW1= 2. Tingginya nilai rata-rata pada perlakuan KW 4 di
karenakan pemberian gula aren sebanyak 7,5% dan gula tebu sebanyak
2,5% yang menghasilkan warna coklat. Sedangkan nilai rata-rata terendah
yaitu pada perlakuan KW 1 tanpa gula ( kontrol).

Atribut warna susu kefir whey pada perlakuan KW1 cenderung
lebih putih kekuningan, di karenakan perlakuan KW1 tanpa gula (kontrol).
Jaya et Al. (2017) ketika susu kefir whey ditambahkan kombinasi jenis
gula dengan konsentrasi yang berbeda akan menghasilkan warna coklat.

Warna kecokalatan muncul karena bahan dasar gula aren yang digunakan
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sehingga menyebabkan warna pada kefir whey cenderung kecoklatan.
Menurut Busyro (2013), warna adalah sensasi yang yang dihasilkan ketika
suatu energi cahaya mengenai suatu benda, dimana cahaya tersebut
ditransmisikan secara langsung yang akan dilihat oleh mata pengamat.
Warna secara psikologis, bukanlah suatu gejala yang hanya dapat diamati
saja. Warna itu memegang peranan penting dalam penilaian estetis dan
turut menentukan suka tidaknya terhadap suatu benda.

Warna dari aspek kognitif kecerahan, warna akan menarik perhatian.
Sedangkan menurut Lawlees dan Heyman (2010) dalam Harun, et al.
(2013), warna merupakan salah satu parameter yang digunakan untuk
menilai suatu produk pangan dan dapat menunjang kualitasnya.

4.2 Aroma Susu Kefir Whey

Pengaruh kombinasi jenis gula terhadap nilai Organoleptik aroma

pada susu kefir whey, nilai rata-rata dan uji hedonik aroma susu kefir whey

di sajikan pada tabel di bawah.

Tabel 6. Rataan Skor Uji Aroma Susu Kefir Dengan Penambahan Jenis
Gula

Perlakuan Rata-Rata Penilaian
KW1 tanpa gula (kontrol) 4
KW2 gula aren 2,5% :gula tebu 7,5% 3
KW3 gula aren 5% : gula tebu 5% 4
KW4 gula aren 7,5% : gula tebu 2,5% 3
Rataan 4

Keterangan :Kriteria Penilaian (1) Tidak asam, (2) Sedikit asam, (3) Aroma khas kefir, (4)
Asam dan beraroma kefir, (5) Sangat asam dan beraroma kefir

Hasil analisis menunjukan bahwa kombinasi jenis gula tidak
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap aroma susu kefir whey. Nilai rata-

rata warna susu kefir whey dari yang tertinggi hingga terendah yaitu 4 (KW
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3), 4 (KW 1), 3 (KW 2), 3 (KW4). Tingginya nilai rata-rata pada perlakuan
KW 3 (3,7) dikarenakan pemberian gula aren 5%, dan gula tebu sebanyak
5%.

Nilai aroma pada susu kefir whey memiliki aroma yang sedikit
asam, interaksi jenis gula berpengaruh terhadap aroma diduga disebabkan
karena selama fermentasi kefir whey akan menghasilkan aroma alkohol
seperti tape. Aroma yang menyerupai tape disebabkan karena adanya
alkohol dan ester yang tinggi Sehingga baik gula aren maupun gula tebu
akan menghasilkan aroma asam dan menutupi aroma khas bahan baku
sebelum difermentasikan.

Menurut Mubin, dkk. (2016), kefir memiliki aroma alkohol mirip tape
yang disebabkan adanya aktivitas khamir dari biji kefir. Salah satu jenis
khamir tersebut adalah Saccharomyces cereviceae yang menghasilkam
enzim zimase dan invertase. Enzim invertase mengubah sukrosa menjadi
inver gula (glukosa dan fruktosa) yang difermentasikan secara langsung.
Sementara enzim zimase mengubah glukosa dan fruktosa menjadi CO2
dan etilalkohol. Selain itu, pada jurnal penelitian kefir teh daun sirsak,
aroma kefir disebabkan oleh senyawa-senyawa volatil yang terbentuk
sehingga menimbukan aroma asam khas. Asam laktat dan asetaldehid
yang dihasilkan menyebabkan penurunan pH media fermentasi atau
meningkat keasaman dan menimbulkan aroma khas (Musdholifah, et al,

2016).

4.3 Rasa Susu Kefir Whey
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Rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang
sampai di indera pengecap lidah, khususnya jenis rasa dasar yaitu manis,
asin, asam, dan pahit. Rasa makanan yang dikenal sehari-hari sebenarnya
bukan satu tanggapan, melainkan campuran dari tanggapan cicip, bau dan
trigeminal yang dirumuskan melalui penglihatan, sentuhan, dan
pendengaran. Kenikmatan suatu makanan dapat terwujud bersama

kelima indra tersebut (Busyro, 2013).

Pengaruh kombinasi jenis gula terhadap nilai Organoleptik rasa
pada susu kefir whey, nilai rata-rata dan uji hedonik rasa susu kefir whey di
sajikan pada tabel di bawah.

Tabel 7. Rataan Skor Uji Rasa Susu Kefir Whey Dengan Penambahan Jenis
Gula
Perlakuan Rata-Rata Penilaian
KW?1 tanpa gula ( kontrol)
KW2 gula aren 2,5%: gula tebu
7,5%
KW3 gula aren 5%: gula tebu 5%
KW4 gula aren 7,5%; gula tebu
2,5%
Rataan 4

Keterangan :Kriteria Penilaian (1) Tidak asam, (2) Sedikit asam, (3) Aroma khas kefir, (4)
Asam dan beraroma kefir, (5) Sangat asam dan beraroma kefir

hwhDb

Hasil analisis menunjukan bahwa kombinasi jenis gula berpengaruh
tidak nyata (P>0,01) terhadap rasa susu kefir whey. Nilai rata-rata rasa
susu kefir whey dari yang tertinggi hingga terendah yaitu 4 (KW 4), 4 (KW
2), 4 (KW 1), 3 (KW3). Tingginya nilai rata-rata pada perlakuan KW 4 (4, 1),
dikarenakan pemberia< gula aren sebanyak 7,5% dan gula tebu sebanyak
2,5% yang menghasilkan rasa dari gula aren lebih dominan dibandingkan
dengan perlakuan yang lain.

Rasa pada minuman kefir disebabkan karena bakteri akan
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menghasilkan komponen flavor, ragi akan menghasilkan karbondioksida
dan alkohol. Itulah sebabnya rasa kefir asam dan terdapat rasa alkohol
serta soda. Kombinasi alkohol dan karbondioksida menghasilkan buih
(Yusriah, 2014).

Gula merah aren sebagai bahan baku mempunyai cita rasa dan
aroma spesifik yang tidak dapat digantikan oleh gula putih atau pemanis
lainnya. Asam-asam organik yang ada di dalam gula merah aren seperti
asam malat, asam sitrat dan asam laktat akan memberikan rasa yang
khas, dikarenakan asam-asam organik diketahui mempunyai peran

penting dalam cita rasa makanan (Saputra, et al,, 2015).
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V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian adalah kombinasi jenis gula terhadap
karaketristik Susu kefir whey berpengaruh sangat nyata (p>0,01) terhadap
uji organoleptik warna susu kefir whey, sedangkan aroma dan rasa
berpengaruh tidak nyata (p<0,01) terhadap uji organoleptik susu kefir whey,
nilai rata-rata penilaian tiap atribut yaitu: warna 3 (KW4), aroma, 4 (KW3),
dan rasa 4 (KW4). Perlakuan terbaik yaitu KW4 dengan penambahan gula

aren 7,5% dan gula tebu 2,5%

5.2. Saran
Dari hasil peneliti penulis menyarankan agar dilakukan penelitian

lanjut mengenai pengujian nutrisi susu kefir.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar Kuisioner Organoleptik Susu Kefir Whey

KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK SUSU KEFIR WHEY
(UJI HEDONIK)
Nama/Usia

Pekerjaan
Waktu Pelaksanaan :
Jenis Produk : Susu Kefir Whey
Paraf
Petunjuk penilaian

Berilah penilaian terhadap atribut warna, aroma, dan rasa dari
produk susu kefir optima dengan kombinasi jenis gula. Kriteria penilaian
masing-masing atribut dapat dilihat pada tabel 1. Sedangkan hasil
penilaian diisi pada tabel 2.

Tabel 1. Kriteria penilaian atribut susu kefir whey
Skala Sensori Skor Sensori
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Uji Warna

Sangat coklat

coklat

Agak bening kecoklatan
Bening kekuningan
Sangat bening kekuningan

= NW,rO

Uji Aroma

Sangat asam dan beraroma kefir
Asam dan beraroma kefir
Aroma khas kefir

Sedikit asam

Tidak asam

=N WprO

Uji Rasa
Sangat asam
Asam
Sedikit asam
Agak asam
Tidak asam

=N wWwho

Tabel 2. Hasil penilain atribut pada susu kefir whey

Kode Sampel Warna Aroma Rasa

KW1

KW2

KW3

KW4

Komentar :

. Perlakuan Total Pan
Paneli -
s KW1 KW2 KW3 KW4 Yi | zvra2 ”2"
P1 3 4 5 4 16 66 256
P2 1 2 2 3 8 18 64
P3 2 1 3 2 8 18 64
P4 1 2 2 3 8 18 64
P5 3 4 1 3 15 59 225
P6 2 2 2 1 7 13 49
P7 1 2 2 1 6 10 36
P8 1 2 4 3 10 30 100
P9 1 2 2 3 8 18 64
P10 1 2 3 3 9 23 81
P11 1 2 4 3 10 30 100
P12 1 2 2 3 8 18 64
P13 1 2 2 3 8 18 64
P14 2 4 3 5 14 54 196
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P15 2 4 3 5 14 54 196
P16 2 4 3 5 14 54 196
P17 1 2 2 3 8 18 64
P18 2 2 2 1 7 13 49
P19 2 3 4 4 13 45 169
P20 2 4 5 3 14 54 196
P21 2 4 5 3 14 54 196
P22 2 3 4 3 12 38 144
P23 2 3 4 5 14 54 196
P24 2 3 3 3 11 31 121
P25 1 1 3 3 8 20 64
P26 2 3 3 3 11 31 121
P27 3 3 4 4 14 50 196
P28 2 3 3 4 12 38 144
P29 3 4 5 3 15 59 225
P30 1 4 2 3 10 30 100
Yi 52 83 92 95 | 326 %0
2Y 2 104 257 318 333 3804
(Yi)*2 | 2704 6889 8464 9025 103684
Rata- | 3 3 3
rata
Lampiran 2. Analisis Penilaian Warna Pada Susu Kefir Whey
Analisis Sidik Ragam Uji Warna Susu Kefir
FK = 885,633
2 2 2 2
JK Contoh _(2704) +(6889)3+0(8464) +(9025)° F
_927,8
= 30 885,633
= 42,1667
2 2 2 2
JK Panelis = (16)+(8) +(§) +. 410
=384 885,633
= 65,36667
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JK Total =(3)%+ (4)*+ (5)* + ... + (3)*-FK
=2918,367
JK Error = JKT- JKC - JKP
=2567,59- 42,1667- 65,36667
=2810,833
. F. Tabel
SK Db JK JKR F. Hitung 0.05 0.01
Contoh 3 42,17 14,06 6,24 2,93 4,54
Panelis 29 65,37 2,25 **
Error 116 2810,83
Total 148 2918,37

Nilai F. Hitung lebih besar dari nilai F. Tabel artinya data berpengaruh
sangat nyata pada taraf 0,01 (P>0.,01)

Angka Perlakuan
Penilaian KW1 KW2 | KW3 | KW4
1 12 2 1 3
2 14 12 10 1
3 4 7 9 18
4 0 9 6 4
5 0 0 4 4
Jumlah 30 30 30 30
Analisis Uji Lanjut menggunakan uji
Duncan
ssandar error 0,075134 0,27
P 2 3 4 5
Ranges 3,64 3,80 3,90 | 3,98
LSR =
SE*Ranges 1,00 1,04 1,07 | 1,09
Perlakuan KO1 KO2 KO3 KO4
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KW2 - KO1
KW4 - KO1
KW4 - KO2
KW4 - KO3

Jadi,,,,,,

KW2 # KO1
KW4 # KO1
KW4 = KO2
KW4 = KO3

1,7

1,1
1,5
04

Notasi

2,8

> 1,04
> 1,00
<1,04
< 1,07

KW1
1,7
A

3,2 3,2
KW2 KW3
2,8 3,2
B B

KW4
3,2
B

Lampiran 3. Analisis Penilaian Aroma Pada Susu Kefir Whey

Panelis Perlakuan Total Panelis
KW1 | KW2 | KW3 | KW4 | Yi | 3YA2 | (Y)*2
P1 3 4 3 5 | 15 | 59 | 225
P2 5 4 4 3 16 | 66 | 256
P3 3 2 4 3 12 | 38 | 144
P4 5 4 4 4 | 17 | 73 | 289
P5 1 3 4 2 10 | 30 | 100
P6 4 4 4 4 | 16 | 64 | 256
P7 4 4 3 4 15 57 | 225
P8 4 5 4 3 16 | 66 | 256
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P9 5 4 4 3 16 66 256
P10 5 2 5 4 16 70 256
P11 5 4 2 3 14 54 196
P12 5 4 4 3 16 66 256
P13 5 4 4 3 16 66 256
P14 3 1 4 2 10 30 100
P15 2 1 4 2 9 25 81
P16 2 1 4 2 9 25 81
P17 5 4 4 3 16 66 256
P18 4 3 4 3 14 50 196
P19 4 5 4 3 16 66 256
P20 3 1 4 2 10 30 100
P21 1 3 4 2 10 30 100
P22 5 4 3 2 14 54 196
P23 3 3 4 4 14 50 196
P24 3 3 4 4 14 50 196
P25 5 2 2 4 13 49 169
P26 1 2 3 3 9 23 81
P27 3 3 3 3 12 36 144
P28 1 2 3 4 10 30 100
P29 4 4 4 4 16 64 256
P30 3 2 4 1 10 30 100
Yi 106 92 111 92 401 5579
1Y 2 430 324 423 306 5579
(Yi)r2 11236 | 8464 | 12321 | 8464 160801
Rata-rata 4 3 4 3 |

Analisis Sidik Ragam Uji Aroma Susu Kefir

FK = 1340,008

JK Contoh _(11 236)2+(8464)23+0(1 2321)*+(8464)* EK

1349,5
=30 1340,008
=9,4917
JK Panelis = (15)%+(1 6)2+(132)2+....+(1 0)+ FK
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_5579

—3 - 1340,008
= 54,744167
JK Total =32+ (4)°+ (3)*+ ... + (1)*-FK
= 4238,992
JK Error = JKT- JKC - JKP
=4238,992- 9,4917- 54,744167
=4174,758
F. F. Tabel
SK db JK JKR | Hitung [ 0.05 | 0.01
Contoh 3 9,49 3,16 1,68 2,93 4,54
Panelis 29 54,74 1,89 ns
4174,75
Error 116 8
Total 148 4238,99

Nilai F. Hitung lebih kecil dari nilai F. Tabel artinya data tidak
berpengaruh nyata pada taraf 0,05

Angka Perlakuan
Penilaian KW1 KW2 KW3 KW4

1 4 4 0 1
2 2 6 2 7
3 8 6 6 12
4 6 12 21 9
5 10 2 1 1

Jumlah 30 30 30 30

Lampiran 4. Analisis Penilaian Rasa Pada Susu Kefir Whey

Panelis Perlakuan Total Panelis
KW1 | KW2 | KW3 | KW4 | Yi | 3Y*2 | (Y2
P 4 4 3 4 15 57 225
P2 5 5 4 5 19 91 361
P3 3 2 1 3 9 23 81
P4 5 5 4 5 19 | 91 361
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P5 5 4 3 1 13 51 169
P6 3 3 4 4 14 50 196
P7 3 2 3 3 11 31 121
P8 5 5 5 5 20 100 400
P9 5 5] 4 5] 19 91 361
P10 5 3 1 3 12 44 144
P11 5 5 4 5 19 91 361
P12 5 5 4 3 19 91 361
P13 5 5 4 5 19 91 361
P14 1 3 2 4 10 30 100
P15 1 3 2 4 10 30 100
P16 1 3 2 4 10 30 100
P17 5 5 4 5 19 91 361
P18 5 4 4 4 17 73 289
P19 4 5 5 5 19 91 361
P20 1 3 2 4 10 30 100
P21 2 4 3 1 10 30 100
P22 2 3 3 4 12 38 144
P23 4 4 5 5 18 82 324
P24 4 4 4 5 17 73 289
P25 5 4 3 2 14 54 196
P26 4 4 4 5 17 73 289
P27 4 4 B B 18 82 324
P28 4 4 4 4 16 64 256
P29 4 4 4 5 17 73 289
P30 3 2 1 4 10 30 100
Yi 112 116 101 123 452 7224
2Y 2 476 476 381 543 7224
(Yi)*2 | 12544 | 13456 | 10201 | 15129 204304
Rata- 4 4 3 4
rata

Analisis Sidik Ragam Uji Rasa Susu Kefir

FK =1702,533

JK Contoh  =(12544)+(1 3456)23+0(1 0201)*+(15129)° ¢

1711
= W_1702'533
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= 8,4667
_ (19%(19+(09)%*..+(10*

JK Panelis 3
=%-1702,533
=103,4667
JK Total = (4)*+ (4> + (3)* + ... + (4)*-FK
= 5521,467
JK Error = JKT- JKC — JKP
= 5521,467—- 8,4667— 103,4667
= 5409,333
F. F. Tabel
SK Db K KR hitung [ 0,05 0.01
Contoh 3 8,47 2,82 0,79 2,93 4,54
Panelis 29 103,47 3,57 ns
5409,5
Error 116 3
5521,4
Total 148 7

Nilai F. Hitung lebih kecil dari nilai F. Tabel artinya data tidak

berpengaruh nyata pada taraf 0,05

Angka Perlakuan
Penilaian KW1 KW2 KW3 KW4

1 4 0 3 2
2 2 3 4 1
3 4 7 6 3
4 8 11 13 10
5 12 9 4 14

Jumlah 30 30 30 30

Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian
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Gambar 1. Alat dan Bahan Susu Kefir Whey

Gambar 2. Penimbangan Bibit Kefir Gambar 3. Penimbang Gula Pasir
dan Gula Aren

Gambar 4. Pencampuran susu Uht dan Gambar 5. Pembuatan Gula
Kefir

Bibit Kefir
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Gambar 6. Pencampuran Larutan Gula  Gambar 7. Fermentasi Susu
Dengan

Kefir Whey Kefir Whey

Gambar 8. Kefir whey setelah di Gambar 9. Penyaringa

Fermentasi Kefir Whey

Gambar 9. Pengujian Organoleptik
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