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RINGKASAN 
 

NOVI APRIYANTI. Pengaruh Penambahan Skim Pada Bibit Kefir Lokasi 
Berbeda Terhadap Nilai pH dan Total Bakteri Asam Laktat. (Dibimbing oleh 
Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. sebagai Pembimbing Utama dan 
Oktavia Rahayu Puspitarini, S.Pt.,M.Si. sebagai Pembimbing Anggota).  

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 31 Juli 2025 sampai 31 
Agustus 2025 bertempat di Laboratorium Terpadu Universitas Islam 
Malang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 
penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda terhadap nilai pH dan 
total bakteri asam laktat.  

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 10 L susu sapi 
segar hasil pemerahan pagi, skim cair dan bibit kefir sebanyak 3% dari 
lokasi yang berbeda. Bahan yang digunakan mrs agar, kapas, kertas 
sampul coklat, alkohol 90%, micro tip, aquadest, buffer pH 4 dan buffer pH 
7. Peralatan yang digunakan dalam uji pH dan total bakteri asam laktat 
(BAL) adalah tabung reaksi, erlenmeyer 500 ml, gelas jar, pH meter, 
inkubator, koloni counter, autoclafe, timbangan digital, alat pengaduk, 
micro pipet, cawan petri, bunsen, beaker gelas 50 ml, gelas ukur 10 ml, 
botol semprot . Metode penelitian ini adalah eksperimen menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial. Perlakuan dalam 
penelitian ini terdiri atas 2 faktor yaitu A1 = bibit kefir Jawa Timur (Malang), 
A2 = bibit kefir Jawa Tengah (Banyumas), dan A3 = bibit kefir Jawa Barat 
(Tasikmalaya). Faktor B konsentrasi penambahan skim, B0 = tanpa 
penambahan skim 0 %, B1 = penambahan skim sebanyak 6%, dan B2 = 
penambahan skim 8%, setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan. 
Variabel yang diamati yaitu nilai pH dan total bakteri asam laktat (BAL). 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis 
of Varience). Apabila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata 
atau sangat nyata, maka dilanjutkan dengan uji BNT untuk menentukan 
perbedaan antar perlakuan.  

Hasil penelitian menunjukkan faktor A bibit kefir lokasi berbeda 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH kefir, dengan nilai 
rata-rata A1 (3,91a), A2 (3,95a), dan A3 (4,02b). Faktor B dengan 
penambahan susu skim berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH 
kefir, dengan nilai rata-rata B1 (3,93b), B0 (3,97a) , dan B2 (3,98a). Faktor 
AB menunjukkan bahwa interaksi bibit kefir lokasi berbeda dengan 
penambahan susu skim berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH 
kefir, dengan nilai rata-rata A1B0 (3,87a), A1B1 (3,91b), A2B1 (3,91b), 
A1B2 (3,94c), A2B2 (3,95c), A3B1 (3,97d), A2B0 (3,98d), A3B2 (4,03e), dan 
A3B0 (4,06f). Berdasarkan ANOVA (Analysis of Variance) menunjukkan 
bahwa tidak adanya interaksi lokasi bibit berbeda dengan penambahan 
susu skim kefir tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap bakteri asam 
laktat, dengan rata-rata nilai yang diperoleh A3B2 (1,3 × 1010 CFU/ml), 
A3B0 (1,3 × 1010 CFU/ml), A2B2 (1,8 × 1010 CFU/ml), A2B0 (1,9 × 1010 



 

 

CFU/ml), A2B1 (2,1 × 1010 CFU/ml), A1B2 (2,6 × 1010 CFU/ml), A1B0 (2,6 
× 1010 CFU/ml), A3B1 (4,1 × 1010 CFU/ml), dan A1B1 (4,3 × 1010 CFU/ml). 

Kesimpulan berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa 
adanya interaksi penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda  
mempengaruhi nilai pH namun tidak mempengaruhi total bakteri asam 
laktat (BAL). Bibit kefir asal malang dengan penambahan skim 6% 
menghasilkan kefir dengan karakteristik nilai pH 3,91 dan total BAL 
4,3x1010 CFU/ml. Saran dari penelitian ini dalah untuk meningkatkan 
kualitas pembuatan kefir dapat menggunakan bibit kefir asal malang 
dengan penambahan susu skim konsentrasi 6%, serta perlu dilakukan uji 
lanjut dengan variabel yang berbeda seperti uji organoleptik, viskositas 
dan kadar protein. 

 

 

 

 

 



 

BAB I. PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Susu adalah cairan berwarna putih, yang diperoleh dari 

pemerahan sapi atau hewan menyusui lainnya, yang dapat dimakan 

atau digunakan sebagai bahan pangan yang sehat, serta padanya 

tidak dikurangi komponennya atau ditambah bahan-bahan lain. Susu 

termasuk dalam gizi seimbang yang terdiri atas protein, karbohidrat, 

lemak, vitamin, dan mineral. Vitamin yang ditemukan di dalam susu 

ialah vitamin A, B, dan C. selain itu susu adalah media yang paling 

disenangi oleh berbagai bibit penyakit untuk dipakai sebagai tempat 

hidup atau tempat berkembang biak. 

Fermentasi susu merupakan proses pengolahan susu dengan 

mikroorganisme sebagai starter. Adanya pemecahan sebagian laktosa 

dalam proses fermentasi susu menjadi produk fermentasi susu aman 

dikonsumsi penderita intoleransi laktosa. Susu sapi mengandung 

berbagai nutrisi yang baik bagi manusia, termasuk protein, 

karbohidrat, lemak, mineral, dan vitamin (Rofi dkk., 2024). Produk-

produk fermentasi ini dikenal sebagai mengandung pangan yang 

komponen menyehatkan, antioksidan, antidiabetes dan antihipertensi. 

Teknologi fermentasi telah lama dikenal di Indonesia dengan adanya 

berbagai jenis produk fermentasi seperti dadih, yoghurt, keju dan kefir. 

Kefir dikenal sebagai produk olahan susu fermentasi yang 

mengandung probiotik yang mampu memberikan dampak positif bagi 

kesehatan. Manfaat kefir antara lain kaya dengan protein yang 



 

mengandung asam-asam amino yang esensial, vitamin (vitamin A, B1, 

B2, B5, B6, B7, B9, B12, C, dan Vitamin K), dan mineral (kalium, 

kalsium, fosfor, magnesium, zat besi, seng, tembaga dan mangan. 

Kefir merupakan produk olahan susu yang difermentasi oleh 

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

bakteri penghasil asam asetat, dan khamir (Sinurat, 2018). Kefir grains 

atau dikenal dengan biji kefir merupakan starter culture yang 

digunakan dalam pembuatan susu kefir, biji kefir bukan berasal dari 

tumbuhan, tetapi biji kefir adalah kumpulan bakteri asam laktat, khamir 

dan gula polisakarida. BAL memiliki kelebihan yaitu tidak membentuk 

spora, tidak motil, tahan terhadap pH asam, aerotoleran (tidak 

membutuhkan oksigen), katalase-negatif, produksi asam laktat (LA) 

yang dihasilkan dijadikan untuk produk metabolisme akhir dari 

fermentasi karbohidrat (Mora et al., 2020).  

Ciri-ciri bakteri asam laktat sebagai berikut BAL termasuk Gram 

positif, termasuk organisme anaerob fakultatif, non-spora, katalase 

negatif, toleran asam kecuali beberapa spesies tertentu, termasuk 

organisme yang aman (Suryani,2020). Nilai pH merupakan nilai yang 

menunjukkan derajat keasaman suatu bahan, dimana pH suatu 

produk fermentasi sangat berkaitan dengan kadar asam yang 

dihasilkan (Usfah, 2018). Proses fermentasi mengakibatkan aktivitas 

mikroba meningkat, penurunan pH, dan peningkatan kadar asam 

dalam produk fermentasi. Menurut Teijeiro et al., (2018) pada 



 

penelitiannya mengenai kefir bubuk menyatakan bahwa minuman kefir 

memiliki nilai pH khas, yaitu pada kisaran 4 sampai 4.4. 

 Menurut penelitian Wirawati (2017) jenis BAL pada setiap 

dadih susu hasil isolasi dari berbagai lokasi di Sumatera Barat dapat 

berbeda-beda genus-genus dominan yang teridentifikasi terutama dari 

genus Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Streptococcus dan 

Enterococcus sementara spesies yang teridentifikasi sangat beragam 

tergantung asal sampel dadih yang dianalisis. Karakteristik produk 

susu fermentasi yang dibuat melalui proses fermentasi spontan sangat 

tergantung pada kondisi lokasi daerah dimana produk itu dibuat, hal 

ini disebabkan oleh perbedaan mikroflora alami yang tumbuh pada 

kondisi yang berbeda.  

Bakteri asam laktat yang biasa digunakan pada industri 

fermentasi susu secara umum dikelompokkan menjadi dua 

berdasarkan suhu optimum pertumbuhannya yaitu: BAL mesofilik 

dengan suhu optimum pertumbuhan 20- 30°C dan BAL termofilik 

dengan suhu optimum pertumbuhan 30-45°C. Hal ini menyebabkan 

mikroflora produk susu fermentasi tradisional yang berasal dari daerah 

tropis dan subtropis sebagian besar didominasi oleh BAL termofilik, 

yaitu genus Lactobacillus dan Streptococcus, sementara pada daerah 

beriklim empat musim mikroflora susu fermentasi tradisional lebih 

didominasi oleh BAL mesofilik, yaitu genus Lactococcus dan 

Leuconostoc. Menurut Plessas et al. (2017), melaporkan bahwa 

populasi yeast pada kefir yang diproduksi dari susu sapi dari berbagai 



 

negara memiliki profil yang berbeda hal tersebut tampaknya 

berhubungan dengan fungsinya yang berbeda dalam melakukan 

fermentasi.  

Susu skim dan sukrosa merupakan salah satu faktor yang 

mampu mempengaruhi pertumbuhan BAL dan berpengaruh terhadap 

sifat fisik, dan kimia produk (Anggraini dkk, 2024). Produk minuman 

fermentasi dapat ditambahkan susu skim dalam proses 

pembuatannya, penambahan dari susu skim dapat berfungi sebagai 

media atau nutrisi pertumbuhan BAL yang menghasilkan asam laktat 

dapat meningkatkan kekentalan dan keasaman (Pranata, 2018). 

Laktosa yang terkandung dalam susu skim adalah 5% dengan pH 6,6. 

Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan, maka penelitian 

tentang analisis pengaruh penambahan skim pada bibit kefir lokasi 

berbeda terhadap nilai pH dan total bakteri asam laktat. 

1.2.Rumusan Masalah  

Apakah penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda 

mempengaruhi nilai pH dan total bakteri asam laktat? 

1.3 .Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh 

penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda terhadap nilai pH 

dan total bakteri asam laktat. 

 



 

1.4.Kegunaan Penelitian 

Kegunaan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah : 

Hasil dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadikan sumber 

pengetahuan untuk pembaca, masyarakat, dan bagi peneliti 

selanjutnya.  

1.5.Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh 

penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda terhadap nilai pH 

dan total bakteri asam laktat. 

 

 

 

 



 

 
 

BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN  

 

6.1.Kesimpulan 

Kesimpulan berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa 

adanya interaksi penambahan skim pada bibit kefir lokasi berbeda yang 

mempengaruhi nilai pH namun tidak mempengaruhi total bakteri asam 

laktat (BAL). Bibit kefir asal malang dengan penambahan skim 6% 

menghasilkan kefir dengan karakteristik nilai pH 3,91 dan total BAL 

4,3x1010 CFU/ml.  

6.2.Saran 
 

         Saran pada penelitian ini sebagai berikut : 

a. Untuk meningkatkan kualitas pembuatan kefir dapat 

menggunakan bibit kefir asal malang dengan penambahan susu 

skim konsentrasi 6%.  

b. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variabel berbeda 

seperti uji organoleptik, viskositas dan kadar protein. 
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