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SUMMARY 

FIRLIANSYAH YUSRIN SETIADI, Physicochemical Characteristics of Kefir Milk 

From Lotus (Nelumbo nucifera) Seed Milk (Supervised by ACE BAEHAKI). 

 

 This study aims to determine the physicochemical characteristics of milk kefir 

and the effect of increasing the concentration of lotus seed milk (Nelumbo nucifera) 

on physical and chemical properties. The parameters observed were initial physical 

composition, which includes lightness, chroma, hue color tests, and viscosity. 

Chemical composition, which includes moisture, ash, fat, protein, and carbohydrate 

content, as well as to determine the best treatment for the manufacture of milk kefir. 

The research method used was a randomized block design (RBD) with different 

concentrations of lotus seed milk with 5 levels of treatment, A0 (100% cow's milk, 

0% lotus seed milk), A1 (75% cow's milk, 25% lotus seed milk), A2 (50% cow's milk, 

50% lotus seed milk), A3 (25% cow's milk, 75% lotus seed milk), A4 (0% cow's milk, 

100% lotus seed milk) and was repeated 2 times. The results showed that the 100% 

lotus seed milk concentration treatment decreased in the lightness and chroma color 

test parameters, but the hue color and viscosity tests increased and had no significant 

effect on the lightness, chroma, and hue test treatments, while the viscosity had a 

significant effect. Then the parameters of the ash, fat, protein, and carbohydrate 

content of milk kefir with a concentration of 100% lotus seed milk decreased, but the 

water content increased and had no significant effect on the parameters of water, ash, 

and carbohydrate content, while it significantly affected the protein content and fat 

parameters.  

 

keyword :Concentration, fermentation, kefir, Nelumbo nucifera and lotus milk. 
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RINGKASAN 

FIRLIANSYAH YUSRIN SETIADI, Karakteristik Fisikokimia Susu Kefir dari Susu 

Biji Lotus (Nelumbo nucifera) (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI). 

 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia susu kefir 

dan pengaruh penambahan konsentrasi susu biji lotus (Nelumbo nucifera) terhadap 

sifat fisika dan kimia. Parameter yang diamati adalah komposisi fisika yang meliputi 

uji warna lightness, chroma, hue dan viskositas. Komposisi kimia yang meliputi kadar 

air, abu, lemak, protein dan karbohidrat serta untuk menentukan perlakuan terbaik 

terhadap pembuatan susu kefir. Metode penelitian yang digunakan yaitu rancangan 

acak kelompok (RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi susu biji lotus dengan 

5 taraf perlakuan yaitu A0 (susu sapi 100%, susu biji lotus 0%), A1  (susu sapi 75%, 

susu biji lotus 25%), A2 (susu sapi 50%, susu biji lotus 50%), A3 (susu sapi 25%, 

susu biji lotus 75%), A4 (susu sapi 0%, susu biji lotus 100%) dan dilakukan 

pengulangan sebanyak 2 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi susu 

biji lotus 100% mengalami penurunan pada parameter uji warna lightness dan 

chroma, akan tetapi pada uji warna hue dan viskositas mengalami peningkatan dan 

tidak berpengaruh nyata pada parameter uji lightness, chroma serta hue sedangkan 

viskositas berpengaruh nyata. Kemudian pada parameter kadar abu, lemak, protein 

serta karbohidrat susu kefir dengan konsentrasi susu biji lotus 100% mengalami 

penurunan, akan tetapi pada nilai kadar air mengalami peningkatan dan tidak 

berpengaruh nyata pada parameter kadar air, abu dan karbohidrat sedangkan 

berpengaruh nyata pada kadar protein dan lemak. 

 

Kata kunci : konsentrasi, fermentasi, kefir, Nelumbo nucifera dan susu lotus. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Gaya hidup modern saat ini mengubah pola makan masyarakat, khususnya 

masyarakat kota yang cenderung mengkonsumsi makanan yang cepat saji yang 

mengakibatkan penurunan kualitas kesehatan dan munculnya berbagai penyakit 

degeneratif, seperti kanker, jantung koroner, dan stroke. Mikroflora usus memiliki 

peran penting dalam penyerapan nutrisi sehingga semua nutrisi di dalam makanan 

yang dikonsumsi dapat terserap dengan baik oleh tubuh. Pemeliharaan mikroflora 

usus dapat dilakukan dengan cara mengatur pola makan dengan makanan yang 

memiliki fungsi fisiologis bagi kesehatan yang dikenal dengan istilah pangan 

fungsional. Salah satu contoh pangan fungsional adalah kefir (Julianto et al., 

2016), minuman dari hasil fermentasi susu berupa kefir ini dapat menyehatkan 

tubuh selain itu susu fermentasi ini merupakan produk pangan fungsional yang 

sedang populer di masyarakat, hal tersebut terkait dengan bukti ilmiah bahwa susu 

fermentasi dipercaya mengandung nutrisi yang baik serta memiliki khasiat 

terhadap kesehatan manusia, terutama bagi saluran pencernaan. 

Keunggulan pada kefir ini memiliki daya simpan yang lebih lama dan juga 

kefir ini mirip dengan yogurt, akan tetapi kefir lebih encer dan gumpalan susunya 

lebih lembut. Keunikan kefir dibandingkan susu fermentasi lain adalah cara 

pembuatannya yang menggunakan biji-biji kefir (kefir grains), berisi berbagai 

mikroorganisme yang bermanfaat (Sirirat, 2012). Kefir merupakan produk 

fermentasi berisi kumpulan bakteri dan khamir yang jumlah strainnya sangat 

banyak, serta mengandung alkohol 0,5-1,0% dan asam laktat 0,9-1,11% (Gulitz et 

al., 2011; Rahman et al., 1992). Menurut (Rahman et al., 1992) Kefir berdasarkan 

media fermentasinya, yaitu kefir susu. Kefir susu dibuat dari susu sapi, susu 

kambing atau domba yang ditambahkan starter kefir berupa granula atau biji kefir 

(Farnworth, 2008). Menurut Otles dan Cagindi (2003), kefir memiliki sangat 

banyak  kandungan mineral, asam amino esensial, beberapa senyawa lain seperti 

kalsium, fosfor, magnesium, potassium, sodium, vitamin A, B2, B6, B12, C, D, E, 

dan lain-lain. Proses fermentasi kefir dapat meningkatkan jumlah vitamin dalam 
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media terutama vitamin B, sumber terbaik B12 dan vitamin B1 serta B6 yang 

tinggi (Cousens, 2003). Oleh karena banyak kandungan senyawa aktif dalam 

kefir, maka tidak heran bila kefir dijadikan sebagai makanan fungsional (Otles 

dan Cagindi, 2003). 

Tumbuhan lotus adalah tumbuhan rawa yang memiliki banyak manfaat. 

Bagian dari tumbuhan lotus memiliki banyak kegunaan obat. Biji lotus dijadikan 

bahan minuman teh di Jepang. Secara tradisional tanaman lotus (Nelumbo 

nucifera) telah banyak dimanfaatkan untuk mengobati berbagai macam penyakit. 

Lotus (Nelumbo nucifera) mengandung berbagai zat yang berguna bagi tubuh 

seperti protein, lemak, karbohidrat, karoten, pati, fosfor, zat besi, kalsium dan lain 

sebagainya, serta senyawa aktif seperti antioksidan (polifenol dan vitamin C) dan 

juga terdapat senyawa antibakteri. Salah satu senyawa yang mempunyai aktivitas 

antioksidan adalah golongan fenol (asam fenolik, flavonoid, tanin dan lignan) 

(Shahidi dan Naczk, 1995). 

Susu kefir merupakan minuman probiotik hasil fermentasi susu oleh bakteri 

asam laktat dan khamir yang memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan. Kefir 

dapat menstabilkan mikroflora pencernaan dengan mengeluarkan bakteri patogen 

melalui pelekatan pada dinding saluran pencernaan dan persaingan untuk 

mendapatkan nutrisi. Kefir memiliki sifat lebih mudah dicerna tidak menimbulkan 

gangguan pencernaan apabila dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance 

(Susilawati et al., 2018). 

Adanya berbagai macam kandungan zat gizi dan kompenen bioaktif pada 

tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera), maka tumbuhan lotus (Nelumbo nucifera) 

dapat digunakan menjadi bahan minuman. Susu merupakan bahan minuman yang 

seimbang dan bernilai gizi tinggi, karena mengandung hampir semua zat-zat 

makanan seperti karbohidrat, protein, mineral, dan vitamin. Perbandingan zat-zat 

tersebut sempurna sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan manusia. Susu 

hewani memiliki kadar kolesterol yang tinggi, yaitu 250 mg sehingga tidak 

dianjurkan dikonsumsi secara berlebihan, terutama bagi seseorang yang menderita 

beberapa penyakit tertentu  dan alergi terhadap protein hewani. Selain itu, 

beberapa balita alergi terhadap laktosa sehingga dianjurkan mengkonsumsi 

produk pangan lain yang mempunyai kandungan gizi hampir sama dengan susu 
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hewani. Susu nabati atau susu yang terbuat dari biji–bijian memiliki gizi yang 

hampir sama dengan susu hewani. Kefir dapat pula dikonsumsi oleh penderita 

lactose intolerance dan diyakini dapat menurunkan kolestrol serum darah, 

meningkatkan kadar High Density Lipoprotein (HDL), serta menurunkan nilai 

Low Density Lipoprotein (LDL) dan trigliserida (Susilorini, 2007). Sebagai 

minuman susu kefir mengandung bakteri asam laktat yang dapat menurunkan 

kadar kolesterol serum darah sehingga menurunkan risiko penyakit jantung 

koroner  sehingga cocok dikonsumsi bagi penderita yang alergi terhadap protein 

hewani.  

Pengolahan biji lotus (Nelumbo nucifera) menjadi susu kefir merupakan 

upaya untuk pembuatan produk diversifikasi tumbuhan biji lotus. Karena 

diketahui pembuatan susu kefir tidak hanya dengan biji kefir saja akan tetap bisa 

ditambahkan kombinasi biji lotus. Pengolahan susu kefir dari biji lotus dan 

kombinasi antara susu sapi dan biji lotus belum diketahui. Oleh sebab itu perlu 

dilakukan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana karakteristik susu kefir dari 

biji lotus, dan susu kefir dari biji lotus disubstitusikan dengan susu sapi dan bibit 

kefir (kefir grains), berdasarkan analisa kimia meliputi warna lightness, chroma, 

hue dan viskositas serta analisa proksimatnya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Kefir merupakan minuman probiotik hasil fermentasi susu oleh bakteri 

asam laktat dan khamir yang memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan. Kefir 

dapat menstabilkan mikroflora pencernaan dengan mengeluarkan bakteri patogen 

melalui pelekatan pada dinding saluran pencernaan dan persaingan untuk 

mendapatkan nutrisi. Kefir memiliki sifat lebih mudah dicerna dibandingkan susu 

karena sebagian proteinnya telah terhidrolisis dan tidak menimbulkan gangguan 

pencernaan apabila dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance (Susilawati et 

al., 2018).  

Keunggulan kefir adalah dapat menjaga kesehatan usus, menyehatkan 

sistem pencernaan dan menghindari resiko terkena kanker tumor usus besar, 

menormalkan bakteri pada usus besar pasca pengobatan yang menggunakan 

antibiotik, dan membantu menyembuhkan berbagai gangguan kesehatan seperti 
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diabetes, hipertensi dan tumor (Bahar, 2008). Pembuatan kefir dipengaruhi oleh 

beberapa faktor diantaranya adalah lama fermentasi, media yang digunakan, suhu 

fermentasi, rasio biji kefir dengan susu, serta jumlah starter kultur dan biji lotus. 

Pada umumnya, kefir diproduksi menggunakan bahan baku seperti susu 

sapi, kambing. Namun, saat ini biji lotus sudah banyak diteliti yang mengatakan 

bahwa pada kandungan biji lotus memiliki banyak potensi bagi kesehatan. 

sehingga biji lotus dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan susu kefir, dapat 

dilihat biji kefir dan biji lotus mempunyai manfaat sebagai salat satu bahan 

antibakteri dan antioksidan. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia susu kefir 

dari susu biji lotus (Nelumbo nucifera) serta untuk mengetahui kelayakan susu 

kefir dari susu biji Lotus (Nelumbo nucifera) sebagai minuman probiotik. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan bisa memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai karakteristik fisikokimia susu kefir dari susu biji lotus 

(Nelumbo nucifera). Hasil fermentasi susu sapi dan biji lotus dari starter kefir 

menjadi susu kefir. 
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