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ABSTRAK
Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipengaruhkombinasijenis

gula terhadap kualitasorganoleptikdan mutu kimia susu kefirwhey.
PenelitianinidilaksanakanbulanNovember2021sampaiFebruari2022
bertempatdiLaboratorium DasarFakultasPertanianUniversitasIslam
Kuantan Singingi,TelukKuantan.Penelitian inimenggunakan metode
eksperimendengnanalisissensoriujihedonicdengan4perlakuanyaitu
KW1tanpagula(kontrol),KW2gulaaren2,5%gulapasir7,5%,KW3gula
aren5%gulapasir5%,KW4gulaaren7,5%dangulapasir2,5%.Parameter
yangdiamatiadalahujiorganoleptikyangterdiridariwarna,aroma,dan
rasa.Berdasarkanhasilpenelitianmenunjukanbahwakombinasijenis
gulaberpengaruhsangatnyata(P>0,01)terhadapwarnasusukefirwhey,
sedangkanuntukaromadanrasatidakberpengaruh(P<0,01)terhadap
susukefirwhey,PerlakuanterbaikyaitupadaperlakuanKW4 dengan
pemberiangulaaren7,5%dangulapasir2,5%.

KataKunci:Ujiorganoleptik,fermentasi,gulaaren,gulapasir.
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I.PENDAHULUAN

1.1 LatarBelakang

Susu merupakan bahan makanan yang istimewa bagimanusia

karena kelezatan dan komposisinya yang ideal selain air susu

mengandungsemuazatyangdibutuhkanolehtubuh,semuazatmakanan

yang terkandung didalam air susu dapat diserap oleh darah dan

dimanfaatkanolehtubuh.MenurutAnjarsari(2010),komposisikimiayang

terkandungdalam susudiantaranyalemak3,8%,protein3,2%,laktosa4,7%,

abu0,855,air87,25%,sertabahankering12,75%.Kandungangiziyang

lengkapmenjadialasantingginyakebutuhandanpermintaanmasyarakat

akansusu.

Sususegarbanyakdikonsumsiolehmasyarakatyangmempunyai

kandungangiziyanglengkapuntukmemenuhikebutuhannutrisitubuh,

susumemilikipHantara6,5sampai6,6%yangmerupakankondisiyang

menguntungkanbagipertumbuhanmikroorganismekarenapHmendekati

normalsehinggasusumudahrusak(Nurhadi,2012).

Kualitassusudapatditentukandaribanyaknyakontaminasikuman

ataubakterididalamnya,karenadapatmengubahsifatkimia,fisik,dan

organoleptiksehinggakerusakansusuterjadidengancepat(Syarifetal.,

2011).Banyaknyajumlahkumandalam susujugadapatdipengaruhioleh

waktupemerahan.Pemerahanpagihariyangjumlahproduksinyalebih

banyakdaripadapemerahansorehari,ternyatatotalplatecount(TPC)

pemerahanpagiharilebihtinggidaripadapemerahansorehari(Fahyudi,

2010).Kandungangiziyangtinggipadasusumerupakanmediayang
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sangatsesuaidandisukaiolehmikrobauntuktumbuhdanberkembang.

Mikrobadapatmencemarisusudalam waktusingkatsehinggasusu

dapatmenjaditidaklayakkonsumsibilatidakditanganidenganbenar

(Saleh,dalam Miskiyah,2009).Untukmempertahankankandungangizi

pada susu dan memperpanjang masa simpan susu,dapatdilakukan

pengolahanlebihlanjutyaitufermentasi.

Fermentasiadalahsalahsatucarauntukmenghindarikerusakan

sususapi.Susudifermentasidengancaramenginokulasisusuyangtelah

dipasteurisasidengan suatu mikroorganisme yang diketahuisebagai

biakanpemula(startercultur).Salahsatusumbermikroorganismeyang

dapatdigunakansebagaistarterculturdalam prosesfermentasiadalah

kefirgrains.Bakteriasam laktatsepertiLactobacilluslactis,Lactobacillus

delbrueckiisubsp. bersama ragiterdapat dalam kefir grains dan

menghasilkanasam danalkohol.Berdasarkanpenelitianyangdilakukan

olehOtesdanCagindi(2003),waktufermentasisususegardengankefir

grainsdilakukanselama18-24jam dengankandunganproteindalam susu

kefirsebesar3,3%.

Produk fermentasisusu telah banyak diproduksidan dijumpai

masyarakat,yaituyoghurtdankeju.Selainyoghurtdankejuyangberedar

dikalangan masyarakat terdapat jenis fermentasisusu yang juga

berpotensiuntukdikembangkandikalanganmasyarakat,yaitukefir.

Kefirmerupakan hasilolahan susu fermentasiyang berasaldari

pegununganKaukasus(Tratniketal.,2006).Kefirmemilikirasa,warna

dankonsistensiyangmenyerupaiyogurtdanmemilikiaromakhasyeasty
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(sepertitape)(Usmiati,2007).Kefirjugadikenaldenganberagam nama

yangberbeda-bedasepertikippe,kepi,khapov,khephir,dankiaphir(Sarkar,

2007).Kefirgrains(bijikefir)mengandungcampuranmikrobakompleks

yangterdiridaribakteriasam laktat(Lactobacillusspp.,Lactococcusspp.,

Leuconostocs spp., Streptococcus spp.), khamir (Candida spp.,

Kluyveromyces spp., Saccharomyces spp., Torulopsis spp.,

Zygosaccharomyces spp.) dan kemungkinan bakteri asam asetat

(Acetobacterspp.)(Güzel-Seydim etal.,2000;Witthuhnetal.,2004).

Kefir merupakan jenis susu fermentasi asal pegunungan

Kaukasusyangmemilikirasaasam beralkohol,konsistensisepertikrim

dan sedikitberbuih.Produk initelah banyak dikonsumsidibeberapa

negaraAsiadanSkandinavia.Kefirmudahdicernaolehindividuyang

toleranterhadaplaktosakarenalaktosatelahdicernamenjadiglukosadan

galaktosaolehenzim laktasedarimikrobastater.Kefirdibagimenjadilima

jenisyaitukefirprima,kefirwhey,kefiroptima,kefirprimasuper,dankefir

kolostrum (Usmiati,2011).Masalahyangdihadapipadakefiriniadalah

rasakefiryangasam danberalkoholyangkurangdisukaiolehkonsumen.

Salah satu inovasiyang dapatdilakukan yaitu dengan penambahan

beberapajenisgulapadakefirwhey.

Kefirwheyatauyangbiasadikenalsebagaikefirbeningberasaldari

hasilpemisahanpemisahanpadasaatprosesfermentasidenganlama

fermentasiantara24sampai30jam (AsosiasiKefirSusuIndonesia,2016).

Kefirjenisinimerupakan minuman isotonikyang sangatbaikkarena

palingsesuaidengancairantubuhmanusiapadaumumnya(Suriasihdan
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Sucipta,2014).Kefirjenis inijuga digunakan sebagaibahan dalam

pembuatan sauerkrautdan pengganticuka dapuryang aman bagi

penderitairitasilambung.Kefirinidapatmengatasidehidrasibaikakibat

panas yang menyebabkan keluarnya keringatyang berlebih maupun

sebagaibahanpenggantioralitkarenakandungankefirwheyyanglebih

bagus dan seimbang daripada oralit.Kefirbiasanya dibuatsecara

tradisionalsehinggagraindanteknologiyangdigunakanjugaberbeda

begitupuladenganhasilproduknya.

Pembuatankefirwheydiawalidenganprosespasteurisasisususapi

segarpadasuhu70°C selama15detik.Sususelanjutnyaditambahkan

kefirgrainssebanyak5%daritotalsusudandifermentasikandalam toples

yangditutupplasticwrappadasuhuruangdanditempatkedapcahaya

denganberbagailamafermentasi(12jam;24jam;36jam dan48jam).

Kefirkemudiandisaringmenggunakansaringanuntukmemisahkankefir

dengankefirgrain,dandilanjutkandenganprosespenyaringankedua

menggunakankainputihyangdilakukandidalam suhurefrigerasiselama

24jam (AsosiasiKefirIndonesia,2016).

Gula merupakan salah satu pemanis yang umum dikonsumsi

masyarakat.Gulabiasadigunakansebagaipemanisdimakananmaupun

minuman,dalam bidang makanan,selain sebagaipemanis,gula juga

digunakan sebagaistabilizerdan pengawet.Gula merupakan suatu

karbohidratsederhanayangumumnyadihasilkandaritebu.Namunada

jugabahandasarpembuatangulayanglain,sepertiairbungakelapa,aren,

palem,kelapaataulontar(Yoyon,2019).
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MenurutDarwin(2013),gulaadalahsuatukarbohidratsederhana

karenadapatlarutdalam airdanlangsungdiseraptubuhuntukdiubah

menjadienergi.Secara umum,gula dibedakan menjadidua,yaitu (a)

Monosakarida,yaitumonoyangberartisatu,artinyaterbentukdarisatu

molekulgula.Yang termasukmonosakarida adalah glukosa,fruktosa,

galaktosa,(b)Disakaridayangberartiterbentukdariduamolekulgula.

Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan glukosa dan

fruktosa),laktosa(gabungandariglukosadangalaktosa)danmaltosa

(gabungandariduaglukosa).

Proses fermentasi susu kefir membutuhkan makanan yang

menyediakansumberenergidansumberkarbonuntukbiosintesissel.

Padaumumnyamenggunakangulapasiruntukkebutuhantersebut.Selain

itu,dapatdibuatdaribuah-buahankeringsepertikismisdanpotongan

kecillemon.Gula pasirdan kismis merupakan bahan bakaryang

digunakandalam prosesfermentasiterutamasiklusglikolisis(Purwoko,

2007 dalam Gunawan,2015).Alternatif penggunaan sukrosa pada

penelitianini,digunakangulamerah.Gulamerahumumnyadigunakan

sebagaibahan baku penunjang saja,padahalgula merah memilki

komposisigiziyanglebihbaikdibandingkandengangulapasir.Utami

(2008)menyatakanbahwamengkonsumsigulapasirataugulakristal

putih sama saja dengan mengkonsumsikaloriyang tidak memiliki

maanfaatnutrisi,halinidisebabkankarenakandungannutrisididalam

gulapasirinisangatminim.Sedangkangulamerahmemilikikandungan

kalsium,fosfor dan zat besiyang lebih tinggidibandingkan gula
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pasir.Subagjo(2007)mengatakanfungsiguladalam produkantaralain

sebagaibahanpenambahrasadansebagaibahanperubahwarnakulit

produk.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis melakukan

penelitian dengan judul"Pengaruh KombinasiJenis Gula Terhadap

KarakteristikSusuKefirWhey".

1.2 RumusanMasalah

Rumusanmasalahdalam penelitianiniadalahbagaimanapengaruh

kombinasijenisgulaterhadapkualitasorganoleptikdanpadasusukefir

whey?

1.3 TujuanPenelitian

Tujuan daripenelitian iniadalah untuk mengetahuipengaruh

kombinasijenisgulaterhadapkualitasOrganoleptik(warna,aroma,dan

rasa)padasusukefirwhey.

1.4 ManfaatPenelitian

Manfaatdaripenelitianiniadalahpemberiankombinasijenisgula

dapatmeningkatkankualitasorganoleptik(warna,aroma,danrasa)pada

susukefirwhey.
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II.TINJAUAN PUSTAKA

2.1Sususapi

Susumerupakansumberenergikarenamengandungbanyaklaktosa

danlemak,disebutjugasumberzatpembangunkarenamengandungjuga

banyakproteindanmineralsertaberbagaibahan-bahanpembantudalam

prosesmetabolismesepertimineraldanvitamin.Secarakimiawisusu

normalmempunyaikomposisiair(87,20%),lemak(3,70%),protein(3,50%),

laktosa(4,90%),danmineral(0,07%)(Sanam etal.2014).

Secaraalamiyangdimaksuddengansusuadalahhasilpemerahan

sapiatau hewan menyusuilainnya,yang dapatdimakan atau dapat

digunakansebagaibahanmakanan,yangamandansehatsertatidak

dikurangikomponen-komponennyaatauditambahbahan-bahanlain.

Susu merupakan produk pangan yang hampirsempurna kandungan
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gizinyadansangatdianjurkandikonsumsiterutamaolehanak-anakyang

beradadalam masapertumbuhan.

Kandungan nilaigiziyang tinggimenyebabkan susu merupakan

media yang sangat disukaioleh mikroba untuk pertumbuhan dan

perkembangannya,sehinggadalam waktuyangsangatsingkatsusudapat

menjaditidak layak dikonsumsibila tidak ditanganidengan benar

(Miskiyah,2011).

Komposisisusuumumnyaberbedauntukmasing-masingspesies

hewanyangberbeda.Perbedaantersebutjugaditemukandalam rasdan

breedsebagaisifatgenetikdanpengaruhpemuliabiakan(Hidayatetal.,

2006).Beberapajenissapiperah,khususnyadariBosTaurusmisalnya

JerseydanGuernseymampumemproduksisusudengankadarlemak

mendekati5%(Koswara,2009).

Tabel1.KomposisiSusuSapi
Komposisi Kadar

Air
Kalori

Protein
Karbohidrat

Lemak
Vit.B¹
Vit.B²
Vit.A

86,60%
58,00%
2,90%
4,50%
0,30%
0,04%
0,15%
0,20%

Sumber:KantorDeputiMenegristekBidangPendayagunaandanPemasyarakatanIlmu
PengetahuandanTeknologi,2000.

Nilainutrisisusuyangutuhlebihbaikdaripadanilaiindividualyang

adadidalam susu,halinikarenakeseimbangannutrisiyangunikpada

susu. Jumlah kadar air yang ada didalam susu merefleksikan

keseimbangantersebut(Wattiaux,2005).Sebagaibahanpanganyang

mempunyainilaigiziyangtinggidiperlukanstandaruntukmenyeragamkan
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kualitas.Standarmenjaditolakukurkesesuaiankomposisisusuyang

ditetapkanolehbadanyangberwenangyaituBadanStandarisasiNasional

(BSN).BSN pada tahun 1998 mengeluarkan pengumuman mengenai

StandarNasionalIndonesia(SNI)sususegarsebagaiberikut:

Tabel2.SyaratMutuSusuSegarberdasarkanSNI01-3141-2011
No Parameter Syarat
1. Beratjenis(BJ)padasuhu27,5°C Minimal1,0270
2. Kadarprotein Minimal2,8%
3. Kadarlemak Minimal3,0%
4. Kadarbahankeringtanpalemak(BKTL) Minimal7,8%
5. Cemaranlogam berbahaya Timbalmaksimum 0,3ppm,seng

maksimum 0,5ppm,merkuri
maksimum 0,5ppm,danarsen
maksimum 0,5ppm

6. Organoleptik Warna,aroma,rasa,dn
kekentalantidkadaperubahan

7. Kotorandanbendaasing Negative
8. Cemaranmikroba Totalkumanmaksimum

1.000.000CFU/ml,Salmonella
negatf,Escherechiacoli
(patogen)negatif,Coliform 20
CFU/ml,StreptococcusgrupB
negatifdan
Staphylococcusaureus100
CFU/ml

Sumber:BadanStandarisasiNasional(1998)

2.2Fermentasi

Fermentasimempunyaipengertian aplikasimetabolisme mikroba

untukmengubahbahanbakumenjadiprodukyangbernilailebihtinggi,

sepertiasam-asam organik,proteinseltunggal,antibiotikadanbiopolimer

(Muhidinetal.,2001).Ragiadalahsuatuinokulum ataustarteruntuk

melakukan fermentasi dalam pembuatan produk tertentu. Proses

fermentasiiniakanmenghasilkanetanoldanCO2(Rahmawati,2010).

Hasildarifermentasitergantungpadaberbagaifaktor,yaitujenis

bahanpangan(substrat),macam mikrobadankondisidisekelilingnya

yangmempengaruhipertumbuhandanmetabolismemikrobatersebut.
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Mikroba yang bersifatfermentatifdapatmengubah karbohidratdan

turunan-turunannyaterutamamenjadialkohol,asam danCO2 (Madigan,

2013).Perubahan lingkungan dapatmengakibatkan perubahan sifat

morfologidan fisiologimikroba.Dengan mengetahuimikroorganisme

padaragitape,makaragitersebutdapatdigunakansebagaiinokulum

untukpembuatankefir.

MenurutZulfanitaetal.,(2017)faktor-faktoryangmempengaruhi

fermentasikeberhasilanfermentasiditentukanolehbeberapafaktor,yaitu:

1) keasaman (pH),tingkat keasaman sangat berpengaruh dalam

perkembanganbakteri.Kondisikeasamanyangbaikuntukbakteriadalah

4,5-5,5.2)mikroba,fermentasibiasanyadilakukandengankulturmurni

yangdihasilkandilaboratorium.Kulturinidapatdisimpandalam keadaan

kering atau dibekukan.3)suhu,suhu fermentasisangatmenentukan

macam mikroba yang dominan selama fermentasi. Tiap-tiap

mikroorganisme memilikisuhu pertumbuhan yang maksimal,suhu

pertumbuhanminimal,dansuhuoptimalyaitusuhuyangmemberikan

terbaikdanperbanyakandiritercepat.4)oksigen,udaraatauoksigen

selamafermentasiharusdiatursebaikmungkinuntukmemperbanyak

atau menghambat pertumbuhan mikroba tertentu. Setiap mikroba

membutuhkanoksigenyangberbedajumlahnyauntukpertumbuhanatau

membentuksel-selbarudanuntukfermentasi.5)waktu,Lajuperbanyakan

bakteribervariasimenurutspesiesdankondisipertumbuhannya.Pada

kondisioptimal,bakteriakanmembelahsekalisetiap20menit.Untuk

beberapa bakterimemilih waktu generasiyaitu selang waktu antara
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pembelahan,dapatdicapaiselama20menit.Jikawaktugenerasinya20

menitpadakondisiyangcocoksebuahseldapatmenghasilkanbeberapa

jutaselselama7jam.

2.3KefirWhey

Kefirmerupakanproduksusufermentasidenganstartergrainkefir

yangmengandungStreptococcussp.,Lactobacillidanbeberapajenisragi

atau khamirnon pathogen (Usmiati,2007).Bakteritersebutberperan

dalam pembentukanasam,sedangkankhamirmenghasilkanalkoholdan

CO2 (HasruddindanPratiwi,2015).Kefirmengandungmineraldanasam

aminoesensialyangdapatmemperbaikiselyangrusak,danmengandung

kalsium danmagnesium (Surono,2004).Kefirmemilikibanyakmanfaat

bagikesehatan yaitu,dapatmenstimulasisistem kekebalan tubuh,

antitumordanmenghasilkankomponenantibakteriyangbergunauntuk

pencegahandarigangguanpencernaandaninfeksi(Farnworth,2005).

HasilpenelitianHilyaturrufaedah(2017)menyatakanbahwakefirmemiliki

aktivitas antibakteridan dapatdigunakan sebagaialternatifantibiotik

untukmengatasiinfeksibakteripathogen.HasilpenelitiandariWijaningsih

(2008)jugamenunjukkanadanyaaktivitasantibakteripadakefirsusu

kacanghijau.

Kefirmemilikikonsistensidanpenampakansepertiyoghurtdengan

sedikitberaroma alkohol.Kefirtergolong sebagaipangan fungsional

karenaterujisecaraklinismemilikiefekmenguntungkanbagikesehatan

dantermasukdalam makananprobiotikkarenamengandungbakteribaik
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yang dapatmemperbaikisistem mikroflora usus dan menghambat

pertumbuhanbakteripatogendidalam usus.OtesdanCagindi(2003)

menyatakanbahwaselainkandunganbakteribaikdanragi,kefirjuga

mengandung vitamin,mineral,asam amino esensialyang membantu

memelihara dan memperbaikifungsitubuh.Menurut Winarno dan

Fernandez(2007),kefirmemilikimanfaatyangsangatbaikbagikesehatan

tubuh manusia antara lain menghindariresiko terkena kankerkolon,

menghambatpertumbuhan seltumor,menurunkan kadarkolesterol,

mengurangiresikopenyakitjantungkoroner,mencegahinfeksisaluran

urin,hinggamerangsangpembentukansistem imuntubuh.

Kefiradalahproduksusufermentasiyangmeggunakanstarterbiji

kefir(kefirgrains).Kefirgrainsdisusunolehproteindanpolisakaridaserta

bakteriasam laktatdanragiyangmempunyaihubungansimbiosisyang

kompleks.Kefirgrainsmampumemetabolismelaktosa.Kefirmemiliki2

fraksiyaitufraksicair(whey)danfraksipadat(curd),Wheymengandung

proteinyangfungsionalsepertiαlaktalbumin,β-laktoglobulin,laktoferin

(LF),laktoperoksidase(LPO),immunoglobulin,danserum albuminyang

bersifatbakteriostatik(Madureira,Pereira,Gomes,Pintado,andMalcata,

2007).

Kefirwheyadalah minuman bening yang terbentuk saatproses

pemisahansusuolehkefirgrainmenjadiduayaitucurd(dadih)danwhey

yangmerupakancairankuningbeningnya(AsosiasiKefirIndonesia,2016).

Kefrwheyseringkalidijadikanminumanuntukmengatasidehidrasipada

tubuh.Kefiriniseringkalidijadikan sebagaiminuman isotonikkarena
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kandunganelektrolitmineraldanproteinnyayangcukuptinggisebagai

pengisienergi(Jelen,2009).

Gambar1.Kefirwhey

MenurutBuckleetal.,(2007)kandunganproteinterlarutpadawhey

hanya berkisarantara0,5-0,7%.Bakteriasam laktatpadakefirgrains

membutuhkannutrisiberupaprotein,mineral,dankarbohidratyangakan

digunakansebagaisumberenergibagipertumbuhannyadansebagian

akandimetabolisirlebihlanjutmenjadiasam organikyangmenyebabkan

terjadinyapenurunanpH.

Hasilutamadariprosesfermentasiyangterjadipadakefiryaitu

asam laktatsebagaiaktivitasbakteriasam laktatdanalkoholsebagai

aktivitaskhamir.Bahanbakufermentasikefirmerupakansenyawalaktosa

padasusuyangdigunakanmikrobastarteruntuktumbuhdanberkembang

(Evanuarini,2010).Ada beberapa faktoryang mempengaruhiproses

fermentasikefiryangdihasilkan,antaralainkomposisisubstratsebagai

mediatumbuhbakteri,suhufermentasi,pH,ketersediaanoksigen,dan

jenismikrobayangdigunakan,namunbelum diketahuilamafermentasi

yangoptimaldalam pembuatanwheykefir(Azizahetal.,2012).

Lamafermentasijugamempengaruhikualitaskefir.Semakinlama



14

waktu fermentasimikroba akan berkembang biak dan menyebabkan

kemampuandalam memecahsubstratglukosamenjadialkoholsemakin

besar (Kunaepah,2008).Hasilpenelitian Purbasari,et al.,(2013)

menyatakanbahwasemakinlamawaktufermentasiakanmenurunkan

kesukaanbaupadakefir.KualitaskefirsesuaidenganSNImemilikitotal

asam sekitar0,5% -2,0%,pH4,6sertakandunganprotein3,2% (Zakaria,

2009).Hasilpenelitianzaini(2016)menunjukkanbahwatotalasam kefir

susu kacang kedelaiterendah pada fermentasiselama 12 jam yaitu

0,74%.Sedangkantotalasam tertinggipadalamafermentasi18jam yaitu

1,69%.

2.4GulaPasir

Gula pasiradalah suatu karbohidratsederhana yang dibuatdari

cairantebu.Gulapasirdominandigunakansehari-harisebagaipemanis

baikpadaindustrimaupunpemakaianrumahtangga.Gulapalingbanyak

diperdagangkan dalam bentukkristalsukrosa padat(Marta dan Erza,

2010).Gulamunculdalam banyakbentuk,seringkalidengannamayang

berakhirdengan ose.Sukrosa,glukosa,laktosa,dan fruktosa adalah

semuabentukalamigula.Sukrosamengandungmolekulglukosadan

molekulfruktosa.Ituberasaldaritebu,bitgula,danbeberapatanaman

lainnya.Glukosaditemukandalam banyakmakanannabati(Eboch,2017).
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Gambar2.Gula

MenurutDarwin(2013),gulaadalahsuatukarbohidratsederhana

karenadapatlarutdalam airdanlangsungdiseraptubuhuntukdiubah

menjadienergi.Secaraumum,guladibedakanmenjadidua,yaitu:

a.Monosakarida

Sesuaidengannamanyayaitumonoyangberartisatu,iaterbentuk

darisatumolekulgula.Yangtermasukmonosakaridaadalahglukosa,

fruktosa,galaktosa.

b.Disakarida

Berbedadenganmonosakarida,disakaridaberartiterbentukdaridua

molekulgula.Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan

glukosadanfruktosa),laktosa(gabungandariglukosadangalaktosa)dan

maltosa(gabungandariduaglukosa)

2.5GulaAren

Indonesia merupakan negara yang berada diwilayah tropisyang

menjadikanIndonesiacocoksebagaitempattumbuhberbagaimacam

tanaman.SalahsatutanamanyangdapattumbuhsuburdiIndonesia

adalahtanamanaren.Tanamanareninimemilikinilaiekonomisyang
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tinggikarena hampirseluruh bagian tanaman inidapatdimanfaatkan

untukkeperluankehidupan.Salahsatunyayaitudapatmenghasilkannira,

yang selanjutnya nira inidapat diolah menjadigula merah.Gula

merupakansalahsatukebutuhanpokokmanusiapadasaatini,karena

gulamempunyaiberbagaifungsibaikdalam industrimakananmaupun

industribukanmakanansepertiindustriobat-obatan,bahanbakuindustri

fermentasidansebagaisumberenergiyangterbarukan(Pelealuetal.,

2011).

Gambar3.GulaAren

Aren(ArengapinnataMerr)merupakansalahsatujenistanaman

palmayangpotensialdandapattumbuhdenganbaikdidaerahtropis,

termasukdiIndonesia.Dalam literaturbahasaInggrisdisebutsugarpalm,

gomutipalm,dan aren palm.Sesungguhnya tanaman aren (Arenga

pinnata)sudahsangatlamadikenaldiIndonesiadantingkatdunia.Di

Indonesiaarendiberinamayangberbedaantardaerah,misalnyadiSunda

disebutkawung,arendiJawadanMadura,sertabakjukdiAceh,ementara

untukmasyarakatMinangkabaudisebutanaun(Hastuti,2000).

Arenmengandungbeberapazatgiziantaralainkarbohidrat,protein,

lemak,danmineral.Nirayangsegarberasamanis,berbaukhasnira,dan

tidak berwarna. Rasa manis pada nira disebabkan kandungan
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karbohidratnyamencapai11,28%.Nirayangbarumenetesdaritandan

bungamempunyaipHsekitar7(pHnetral)(Lempang,2012).

III.METODOLOGIPENELITIAN

3.1.WaktudanTempatPenelitian

Penelitian inidilaksanakan pada bulan November2021 sampai

dengan Februari 2022 di Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian

UniversitasIslam KuantanSingingi.

3.2AlatdanBahanPenelitian

Alatyangdigunakandalam penelitianadalahtoplesukuran2liter,

teko,wadahplastik,sendok,pengadukkayu,saringanyanghalus,gelas

ukur,cupplastikukurankecil,dantimbangananalitik.Sedangkanbahan

yangdigunakandalam penelitianadalahsusuUHT5liter,grainkefir/bibit

kefir240gr,danairmineralsecukupnyauntukmencucigrainkefir.

3.3.Metodepenelitian

3.3.1.RancanganPenelitian

Penelitianinimenggunakanmetodeeksperimendengan4perlakuan.

Adapunperlakuanyangdilakukanyaitu:

KW1=Kefirwheytanpagula(Kontrol)

KW2=KefirwheyditambahGulaaren2,5%:Gulatebu7,5%

KW3=KefirwheyditambahGulaaren5%:Gulatebu5%

KW4=KefirwheyditambahGulaaren7,5%:Gulatebu2,5%
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3.3.2.ParameterPenelitian

1.UjiOrganoleptik

Pengujianorganoleptikyangdilakukanterdiridaripengujianwarna,

aroma,rasa.Pengujianorganoleptikdilakukanoleh30orangpanelistidak

terlatihdarikalanganmahasiswadenganmengisikuisionerpenilaianyang

telahdisediakan.Adapunkriteriapenilaianatributsusukefirwheytersaji

padatabel4berikut.

Tabel3.Kriteriapenilaianatributsusukefirwhey
SkalaSensori SkorSensori
UjiWarna
Sangatcoklat
coklat
Agakbeningkecoklatan
Beningkekuningan
Sangatbeningkekuningan

5
4
3
2
1

UjiAroma
Sangatasam danberaromakefir
Asam danberaromakefir
Aromakhaskefir
Sedikitasam
Tidakasam

5
4
3
2
1

UjiRasa
Sangatasam
Asam
Sedikitasam
Agakasam
Tidakasam

5
4
3
2
1

Sumber:Angelia,2020danModifikasidariRusdhi,2020.

3.4.ProsedurPenelitian

3.4.1.PersiapanAlatdanBahan

Peralatanyangakandigunakanterlebihdahuludisterilisasidengan
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caramencuciperalatandenganairhangatuntukmematikanbakteriyang

menempelpada peralatan.Sedangkan bahan yang akan digunakan

terlebihdahuluditimbangsepertibibitkefirsesuaidenganperlakuandan

menimbangsusuUHTuntukmasing-masingperlakuan.

3.4.2.PembuatanLarutanGula

MetodepembuatanlarutanguladiadopsidariRahmah(2016).Gula

sebagaibahanbakuyangterdiridarijenisgulameraharendangulapasir.

Untukgula merah aren dilakukan penghancuran terlebih dahulu,agar

memudahkandalam pelarutan.Kemudiangulameraharendangulatebu

ditimbangsesuaidenganperlakuanyaitugulaaren2,5%:gulatebu7,5%;

gulaaren5% :gulatebu5%;dangulaaren7,5% :gulatebu2,5%.Gula

merahyangtelahhancurkemudiandilarutkandalam airhangatbersama

gula tebu sampaibenar-benarlarut,baru kemudian larutan gula ini

ditambahkanairdinginkembalisampaivolumenyasesuaidenganvolume

yangdibutuhkan.Perbandinganantaraairdangulayangdigunakanyaitu4:

1 (air400 ml:gula 100 gr).Larutan gula selanjutnya dilakukan

penyaringan.Fungsipenyaringaniniadalahuntukmemisahkanlarutan

guladaripengotornyasepertikerikildandaunkering.

3.4.3.PembuatanSusuKefirwhey

ProsespembuatankefirwheydiadopsidariRahmahetal.(2016),

dimanapembuatankefirwheydiawalidenganmelarutkangulaarendan

gula pasirdengan airhangat,kemudian larutan gula disaring untuk

memisahkan kotoran pada larutan gula.Setelah larutan gula dingin,

larutan tersebutdicampurkan dalam susu UHT dan diaduk hingga
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homogen.Kemudiansusuditambahkanbijikefirsebanyak5%daritotal

volumesusu,selanjutnyasusudanbijikefirdiaduksebentardandi

fermentasipadasuhu25°Cselama48jam,24jam pertama,susukefir

disaringuntukmemisahkansusudenganbibitkefir.Kemudiansusukefir

difermentasikembaliselama24jam tanpabibitkefir.setelahproses

fermentasiselesai,dilakukanpemisahanantarakefirwheydancurd.

Diagram alirprosespembuatan.Diagram alirprosespembuatankefir

whey dilihat pada gambar 4 berikut.
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SusuUHT

Penambahanlarutangula

danbibitkefirsebanyak5%

Fermentasi(suhu25°C)

selama24jam

JenisGula:
gulaaren2,5%:gulapasir7,5%;
gulaaren5%:gulapasir5%;dan
gulaaren7,5%:gulapasir2,5%

BibitKefir Kefirwhey

Fermentasi
selama24jam
tanpabibitkefir

Penghancuran

Pelarutan(Air4:1)

1:1)

Penyaringan

LarutanGula

Pemisahanantarakefirdan

bibitkefir

UjiOrganoleptik

Gambar4.Diagram AlirPembuatanSusuKefirWhey
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3.5.AnalisisData

Data organoleptik yang diperoleh akan dianalisis menggunakan

analisissensoriujihedonikdengan4perlakuan.Hasilpenilaianditabulasi

dalam suatutabel,untukkemudiandilakukananalisisANOVA(AnalisisOf

Variance).ApabilahasilANOVAmenunjukannilaiFhitungberbedanyata,

makaakandilakukanujilanjutdenganmenggunakanujisebaranDuncan‟s

multipleRange(DMRT)(Setyaningsihetal.,2010).Modelhasilpenilaian

ujihedonikdapatdilihatpadatabeldibawahini:

Tabel4.HasilPenilaianAtributSensoriSusuKefir
Panelis KW1 KW2 KW3 KW4

1
2
3

Dst

Total

Tabel6.DaftarSidikRagam
Sumber

Keragama
n

Db JK KT F.Hitung
F.Tabel

5% 1%

Contoh
Panelis

Error
Total

Analisissidikragam :

FaktorKoreksi(FK)=Total2/∑Panelisx∑sampel

JKSampel=∑kuadrattotal/∑panelis-FK

JKPanelis=JKtotaltiappanelis/∑Sampel-FK

JKTotal=JKtiaprespon–FK

JKerror=JKtotal–JKsampel–JKpanelis
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IVHASILDANPEMBAHASAN

4.1WarnaSusuKefirWhey

PengaruhkombinasijenisgulaterhadapnilaiOrganoleptikwarna

padasusukefirwhey,nilairata-ratadanujihedonikwarnasusukefirwhey

disajikanpadatabeldibawah.

Table5.RataanSkorWarnaSusukefirWheyDenganPenambahanJenis
gula

Perlakuan Rata-RataPenilaian
KW1tanpagula(kontrol)
KW2gulaaren2,5%:gulatebu
7,5%
KW3gulaaren5%:gulatebu5%
KW4gulaaren7,5%:gulatebu
2,5%

2A

3B

3B

3B

Rataan 3
Keterangan: Notasidenganhurufyangberbedapadakolom yangsamamenunjukkan
perbedaan

yangnyatapadataraf0,01(P<0,01).

Hasilanalisismenunjukanbahwakombinasijenisgulaberpengaruh

sangatnyata(P>0,01)terhadapwarnasusukefirwhey.Nilairata-rata

warnasusukefirwheydariyangtertinggihinggaterendahyaituKW4=3,

KW3=3,KW2=3,KW1=2.Tingginyanilairata-ratapadaperlakuanKW 4di

karenakanpemberiangulaarensebanyak7,5% dangulatebusebanyak

2,5%yangmenghasilkanwarnacoklat.Sedangkannilairata-rataterendah

yaitupadaperlakuanKW 1tanpagula(kontrol).

Atributwarnasusukefirwhey padaperlakuanKW1cenderung

lebihputihkekuningan,dikarenakanperlakuanKW1tanpagula(kontrol).

JayaetAl.(2017)ketikasusukefirwheyditambahkankombinasijenis

guladengankonsentrasiyangberbedaakanmenghasilkanwarnacoklat.

Warnakecokalatanmunculkarenabahandasargulaarenyangdigunakan
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sehinggamenyebabkanwarnapadakefirwheycenderungkecoklatan.

MenurutBusyro(2013),warnaadalahsensasiyangyangdihasilkanketika

suatu energicahaya mengenaisuatu benda,dimana cahaya tersebut

ditransmisikansecaralangsungyangakandilihatolehmatapengamat.

Warnasecarapsikologis,bukanlahsuatugejalayanghanyadapatdiamati

saja.Warnaitumemegangperananpentingdalam penilaianestetisdan

turutmenentukansukatidaknyaterhadapsuatubenda.

Warnadariaspekkognitifkecerahan,warnaakanmenarikperhatian.

SedangkanmenurutLawleesdanHeyman(2010)dalam Harun,etal.

(2013),warnamerupakansalahsatuparameteryangdigunakanuntuk

menilaisuatuprodukpangandandapatmenunjangkualitasnya.

4.2AromaSusuKefirWhey

PengaruhkombinasijenisgulaterhadapnilaiOrganoleptikaroma

padasusukefirwhey,nilairata-ratadanujihedonikaromasusukefirwhey

disajikanpadatabeldibawah.

Tabel6.RataanSkorUjiAromaSusuKefirDenganPenambahanJenis
Gula
Perlakuan Rata-RataPenilaian
KW1tanpagula(kontrol)
KW2gulaaren2,5%:gulatebu7,5%
KW3gulaaren5%:gulatebu5%
KW4gulaaren7,5%:gulatebu2,5%

4
3
4
3

Rataan 4
Keterangan:KriteriaPenilaian(1)Tidakasam,(2)Sedikitasam,(3)Aromakhaskefir,(4)
Asam danberaromakefir,(5)Sangatasam danberaromakefir

Hasilanalisis menunjukan bahwa kombinasijenis gula tidak

berpengaruhnyata(P<0,01)terhadaparomasusukefirwhey.Nilairata-

ratawarnasusukefirwheydariyangtertinggihinggaterendahyaitu4(KW



25

3),4(KW 1),3(KW 2),3(KW4).Tingginyanilairata-ratapadaperlakuan

KW 3(3,7)dikarenakanpemberiangulaaren5%,dangulatebusebanyak

5%.

Nilaiaromapadasusukefirwheymemilikiaromayang sedikit

asam,interaksijenisgulaberpengaruhterhadaparomadidugadisebabkan

karenaselamafermentasikefirwheyakanmenghasilkanaromaalkohol

sepertitape.Aromayangmenyerupaitapedisebabkankarenaadanya

alkoholdanesteryangtinggiSehinggabaikgulaarenmaupungulatebu

akanmenghasilkanaromaasam danmenutupiaromakhasbahanbaku

sebelum difermentasikan.

MenurutMubin,dkk.(2016),kefirmemilikiaromaalkoholmiriptape

yangdisebabkanadanyaaktivitaskhamirdaribijikefir.Salahsatujenis

khamirtersebutadalahSaccharomycescereviceaeyangmenghasilkam

enzim zimasedaninvertase.Enzim invertasemengubahsukrosamenjadi

invergula(glukosadanfruktosa)yangdifermentasikansecaralangsung.

Sementaraenzim zimasemengubahglukosadanfruktosamenjadiCO2

danetilalkohol.Selainitu,padajurnalpenelitiankefirtehdaunsirsak,

aroma kefirdisebabkan oleh senyawa-senyawa volatilyang terbentuk

sehinggamenimbukanaromaasam khas.Asam laktatdanasetaldehid

yang dihasilkan menyebabkan penurunan pH media fermentasiatau

meningkatkeasamandanmenimbulkanaromakhas(Musdholifah,etal.,

2016).

4.3RasaSusuKefirWhey
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Rasamerupakantanggapanatasadanyarangsangankimiawiyang

sampaidiinderapengecaplidah,khususnyajenisrasadasaryaitumanis,

asin,asam,danpahit.Rasamakananyangdikenalsehari-harisebenarnya

bukansatutanggapan,melainkancampurandaritanggapancicip,baudan

trigeminal yang dirumuskan melalui penglihatan, sentuhan, dan

pendengaran.Kenikmatan suatu makanan dapatterwujud bersama

kelimaindratersebut(Busyro,2013).

Pengaruh kombinasijenisgulaterhadap nilaiOrganoleptikrasa

padasusukefirwhey,nilairata-ratadanujihedonikrasasusukefirwheydi

sajikanpadatabeldibawah.

Tabel7.RataanSkorUjiRasaSusuKefirWheyDenganPenambahanJenis
Gula

Perlakuan Rata-RataPenilaian
KW1tanpagula(kontrol)
KW2gulaaren2,5%:gulatebu
7,5%
KW3gulaaren5%:gulatebu5%
KW4gulaaren7,5%;gulatebu
2,5%

4
4
3
4

Rataan 4
Keterangan:KriteriaPenilaian(1)Tidakasam,(2)Sedikitasam,(3)Aromakhaskefir,(4)
Asam danberaromakefir,(5)Sangatasam danberaromakefir

Hasilanalisismenunjukanbahwakombinasijenisgulaberpengaruh

tidaknyata(P>0,01)terhadaprasasusukefirwhey.Nilairata-ratarasa

susukefirwheydariyangtertinggihinggaterendahyaitu4(KW 4),4(KW

2),4(KW 1),3(KW3).Tingginyanilairata-ratapadaperlakuanKW 4(4,1),

dikarenakanpemberia<gulaarensebanyak7,5%dangulatebusebanyak

2,5%yangmenghasilkanrasadarigulaarenlebihdominandibandingkan

denganperlakuanyanglain.

Rasa pada minuman kefir disebabkan karena bakteri akan
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menghasilkankomponenflavor,ragiakanmenghasilkankarbondioksida

danalkohol.Itulahsebabnyarasakefirasam danterdapatrasaalkohol

sertasoda.Kombinasialkoholdankarbondioksidamenghasilkanbuih

(Yusriah,2014).

Gulameraharensebagaibahanbakumempunyaicitarasadan

aromaspesifikyangtidakdapatdigantikanolehgulaputihataupemanis

lainnya.Asam-asam organikyangadadidalam gulameraharenseperti

asam malat,asam sitratdanasam laktatakanmemberikanrasayang

khas,dikarenakan asam-asam organik diketahuimempunyaiperan

pentingdalam citarasamakanan(Saputra,etal.,2015).
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VKESIMPULANDANSARAN

5.1.Kesimpulan

Kesimpulandaripenelitianadalahkombinasijenisgulaterhadap

karaketristikSusukefirwheyberpengaruhsangatnyata(p>0,01)terhadap

ujiorganoleptik warna susu kefirwhey,sedangkan aroma dan rasa

berpengaruhtidaknyata(p<0,01)terhadapujiorganoleptiksusukefirwhey,

nilairata-ratapenilaiantiapatributyaitu:warna3(KW4),aroma,4(KW3),

danrasa4(KW4).PerlakuanterbaikyaituKW4denganpenambahangula

aren7,5%dangulatebu2,5%

5.2.Saran

Darihasilpenelitipenulismenyarankanagardilakukanpenelitian

lanjutmengenaipengujiannutrisisusukefir.
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LAMPIRAN

Lampiran1.LembarKuisionerOrganoleptikSusuKefirWhey

KUISIONERUJIORGANOLEPTIKSUSUKEFIRWHEY
(UJIHEDONIK)

Nama/Usia :

Pekerjaan :

WaktuPelaksanaan:

JenisProduk :SusuKefirWhey

Paraf :

Petunjukpenilaian

Berilah penilaian terhadap atributwarna,aroma,dan rasa dari

produksusukefiroptimadengankombinasijenisgula.Kriteriapenilaian

masing-masing atributdapatdilihatpada tabel1.Sedangkan hasil

penilaiandiisipadatabel2.

Tabel1.Kriteriapenilaianatributsusukefirwhey
SkalaSensori SkorSensori



34

UjiWarna
Sangatcoklat
coklat
Agakbeningkecoklatan
Beningkekuningan
Sangatbeningkekuningan

5
4
3
2
1

UjiAroma
Sangatasam danberaromakefir
Asam danberaromakefir
Aromakhaskefir
Sedikitasam
Tidakasam

5
4
3
2
1

UjiRasa
Sangatasam
Asam
Sedikitasam
Agakasam
Tidakasam

5
4
3
2
1

Tabel2.Hasilpenilainatributpadasusukefirwhey
KodeSampel Warna Aroma Rasa
KW1
KW2
KW3
KW4

Komentar:

Paneli
s

Perlakuan TotalPanelis

KW1 KW2 KW3 KW4 Yi ƩŶ2
(Yi)̂

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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Lampiran2.AnalisisPenilaianWarnaPadaSusuKefirWhey

AnalisisSidikRagam UjiWarnaSusuKefir

FK =885,633

JKContoh =
(2704)2+(6889)2+(8464)2+(9025)2

30
-FK

=
927,8

30
-885,633

=42,1667

JKPanelis =
(16)2+(8)2+(8)2+….+(10)2+

3
-FK

=
3804

3
-885,633

=65,36667

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  
380

4
ƩŶ2 104 257 318 333 3804  

(Yi)̂2 2704 6889 8464 9025 103684  
Rata-
rata

2 3 3 3
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JKTotal =(3)2+(4)2+(5)2+……+(3)2-FK

=2918,367

JKError =JKT-JKC–JKP

=2567,59–42,1667–65,36667

=2810,833

SK Db JK JKR F.Hitung
F.Tabel

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        
NilaiF.HitunglebihbesardarinilaiF.Tabelartinyadataberpengaruh
sangatnyatapadataraf0,01(P>0.,01)

Angka
Penilaian

Perlakuan
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

AnalisisUjiLanjutmenggunakanuji
Duncan

ssandarerror 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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1,7 2,8 3,2 3,2

KW2-KO1 1,1 >1,04 ≠
KW4-KO1 1,5 >1,00
KW4-KO2 0,4 <1,04
KW4-KO3 0 <1,07

Jadi,,,,,, KW1 KW2 KW3 KW4
KW2≠KO1 1,7 2,8 3,2 3,2
KW4≠KO1 Notasi A B B B
KW4=KO2
KW4=KO3

Lampiran3.AnalisisPenilaianAromaPadaSusuKefirWhey

Panelis
Perlakuan TotalPanelis

KW1 KW2 KW3 KW4 Yi ƩŶ2 (Yi)̂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
ƩŶ2 430 324 423 306 5579  

(Yi)̂2 11236 8464 12321 8464 160801  

Rata-rata 4 3 4 3      

AnalisisSidikRagam UjiAromaSusuKefir

FK =1340,008

JKContoh =
(11236)2+(8464)2+(12321)2+(8464)2

30
-FK

=
1349,5

30
-1340,008

=9,4917

JKPanelis =
(15)2+(16)2+(12)2+….+(10)2+

3
-FK
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=
5579

3
-1340,008

=54,744167

JKTotal =(3)2+(4)2+(3)2+……+(1)2-FK

=4238,992

JKError =JKT-JKC–JKP

=4238,992–9,4917–54,744167

=4174,758

SK db JK JKR
F.

Hitung
F.Tabel

0.05 0.01
Contoh 3 9,49 3,16 1,68 2,93 4,54
Panelis 29 54,74 1,89 ns    

Error
116

4174,75
8

       

Total 148 4238,99        
NilaiF.HitunglebihkecildarinilaiF.Tabelartinyadatatidak
berpengaruhnyatapadataraf0,05

Angka
Penilaian

Perlakuan
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

Lampiran4.AnalisisPenilaianRasaPadaSusuKefirWhey

Panelis
Perlakuan TotalPanelis

KW1 KW2 KW3 KW4 Yi ƩŶ2 (Yi)̂2
P1 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 5 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 5 5 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
ƩŶ2 476 476 381 543 7224  
(Yi)̂2 12544 13456 10201 15129 204304  

Rata-
rata

4 4 3 4
     

AnalisisSidikRagam UjiRasaSusuKefir

FK =1702,533

JKContoh =
(12544)2+(13456)2+(10201)2+(15129)2

30
-FK

=
1711

30
-1702,533
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=8,4667

JKPanelis =
(15)2+(19)2+(19)2+….+(10)2+

3
-FK

=
7224

3
-1702,533

=103,4667

JKTotal =(4)2+(4)2+(3)2+……+(4)2-FK

=5521,467

JKError =JKT-JKC–JKP

=5521,467–8,4667–103,4667

=5409,333

Lampiran5.DokumentasiPenelitian

SK Db JK JKR
F.

Hitung
F.Tabel

0.05 0.01
Contoh 3 8,47 2,82 0,79 2,93 4,54
Panelis 29 103,47 3,57 ns    

Error
116

5409,5
3

       

Total
148

5521,4
7

       

NilaiF.HitunglebihkecildarinilaiF.Tabelartinyadatatidak
berpengaruhnyatapadataraf0,05

Angka
Penilaian

Perlakuan
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
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Gambar1.AlatdanBahanSusuKefirWhey

Gambar2.PenimbanganBibitKefir Gambar3.PenimbangGulaPasir

danGula Aren

Gambar4.PencampuransusuUhtdan Gambar5.PembuatanGula
Kefir

BibitKefir
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Gambar6.PencampuranLarutanGula Gambar7.FermentasiSusu

Dengan

KefirWhey KefirWhey

Gambar8.Kefirwheysetelahdi Gambar9.Penyaringa

FermentasiKefirWhey

Gambar9.PengujianOrganoleptik



44

RIWAYATHIDUP

IndraMedidilahirkanpadatanggal09Juli2000di

JayaKopah.Lahirdaripasangansamarudin(Ayah)dan

Sumarni(Ibu),yang merupakan anak ketiga dari4

bersaudara.Penulismasuksekolah dasarpada tahun

2006diSDN030MunsaloKopahKecamatanKuantanTengah,Kabupaten

KuantanSingingi.Tahun2012penulismelanjutkanPendidikankesekolah

menengahpertamadiSMPN06JayaKopahKuantanTengah,padatahun

2015penulismelanjutkankesekolahmenengahkejuruandiSMA N 2

TelukKuantan.

Padatahun2018penulismendaftarsebagaimahasiswapeternakan

difakultaspertanian universitasislam Kuantan singing.Penulistelah

menyelesaikannprogram kuliahyaitumagangdipeternakanremajabroiler

pangeankecamatanpangeanpadatahun2021.Padatanggal190ktober

2021 penulis telah melaksanakan ujian proposaldan pada bulan

November2021sampaidenganfebruaripenulismelaksanakanpenelitian

dilaboratorium dasarfakultas pertanian universitas islam Kuantan

singingi.Tanggal7juni2022penulismelaksanakanujianseminarhasil

penelitian.

TelukKuantan,Maret2022

Penulis



45


