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SUMMARY 

 

ZUBAI. Microbiological and Chemical Characteristics of Lotus Seed’s Kefir. 

(Supervised by Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si.). 

 

This study aims to determine the effect of increasing the concentration of 

lotus seed milk (Nelumbo nucifera) on the chemical and microbiological properties 

of kefir. This research method uses a Randomized Block Design (RBD) with 

different treatment concentrations of lotus seed milk with 5 levels of treatment (A0: 

100% cows milk and 0% lotus seed milk, A1: 75% cows milk and 25% lotus seed 

milk, A2: 50% cows milk and 50% lotus seed milk, A3: 25% cows milk and 75% 

lotus seed milk, A4: 0% cows milk and 100% lotus seed milk) and repeated 3 times. 

The treatment parameters observed included chemical analysis (total lactic acid, 

total alcohol and acidity) and microbiological analysis (total lactic acid bacteria). 

The result showed that the addition of lotus milk concentration had a significant 

effect on the value. Degree of acidity, total lactic acid, total alcohol and total lactic 

acid bacteria. The acidity value of pH ranged from 3.57-3.99, total lactic acid 

ranged from 0.52-1.04%, total alcohol ranged from 0.56-1.10% and total lactic acid 

bacteria ranged from 8.35-8.67 Log Cfu/ml. 

 

Keyword: concentration, fermentation, lotus seed milk and kefir 
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RINGKASAN 

 

ZUBAI. Karakteristik mikrobiologi dan kimia kefir dari susu biji lotus (Nelumbo 

nucifera). (Dibimbing oleh Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si.). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi susu biji lotus (Nelumbo nucifera) terhadap sifat kimia dan 

mikrobiologi kefir. Metode penelin ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi susu biji lotus dengan 5 taraf 

perlakuan (A0: 100% susu sapi dan 0% susu biji lotus, A1: 75% susu sapi dan 25% 

susu biji lotus, A2: 50% susu sapi dan 50% susu biji lotus, A3: 25% susu sapi dan 

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

pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter perlakuan yang diamati meliputi analisis 

kimia (total asam laktat, total alkohol dan derajat keasaman) serta analisis 

mikrobiologi (total bakteri asam laktat (BAL). Hasil penelitian menunjukan 

penambahan konsentrasi susu lotus berpengaruh nyata terhadap nilai derajat 

keasaman, total asam laktat, total alkohol dan total bakteri asam laktat. Nilai derajat 

keasaman pH berkisar antara 3,57-3,99, total asam laktat berkisar antara 0,52-

1,04%, total alkohol berkisar antara 0,56-1,10%. dan total bakteri asam laktat 

berkisar antara 8,35-8,67 Log cfu/ml.   

 

Kata kunci: konsentrasi, fermentasi, susu biji lotus dan kefir 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang   

Indonesia merupakan salah satu negara yang saat ini masih terdampak oleh 

pandemi COVID-19. Kondisi tersebut menyebabkan terjadinya peningkatan 

kesadaran masyarakat tentang pentingnya kesehatan dan pola hidup sehat. Menurut 

Julianto et al. (2016), penyerapan nutrisi dari konsumsi makanan dalam tubuh 

sangat dipengaruhi oleh peran mikroflora usus. Sehingga pemeliharaan mikroflora 

usus sangat penting dilakukan untuk mengoptimalkan asupan nutrisi dan 

menghindari munculnya penyakit degeneratif seperti stroke, jantung koroner dan 

kanker. 

Mengatur pola makan dengan mengkonsumsi pangan fungsional atau 

makanan yang memiliki fungsi fisiologis bagi kesehatan merupakan salah satu cara 

dalam pemeliharaan mikroflora usus. Produk pangan fungsional tidak hanya berupa 

makanan melainkan dapat juga berupa minuman dengan fungsi tertentu. Menurut 

Herawati et al. (2012), minuman fungsional mempunyai fungsi sebagai probiotik, 

penambahan vitamin dan mineral tertentu, dan meningkatkan stamina tubuh 

mengurangi resiko penyakit tertentu. Salah satu contoh minuman yang tergolong 

ke dalam minuman fungsional adalah kefir. 

Kefir merupakan produk minuman yang fermentasi susu dari aktivitas 

bakteri asam laktat (BAL) dan yeast yang dibuat dengan cara menambahkan secara 

langsung kefir grain ke dalam susu (Bayu et al., 2017). Kefir grain atau kefir 

granule yang terdiri dari beberapa jenis bakteri diantaranya Streptococcus sp., 

Lactobacilli dan ragi atau khamir non patogen (Albaarri, 2003). Selain mengandung 

bakteri dan ragi, kefir juga mengandung vitamin, mineral dan asam amino esensial 

yang dapat membantu memelihara dan memperbaiki fungsi tubuh (Otes, 2003). 

Selain itu menurut Winarno (2007), kefir bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia 

seperti mencegah resiko terkena kanker dan jantung koroner, menghambat 

terjadinya pertumbuhan sel tumor, mengurangi kadar kolesterol dalam darah, 

mencegah terjadinya infeksi saluran urin serta merangsang terbentuknya sistem 

imun dalam tubuh.   
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Susu kefir biasanya dibuat menggunakan susu hewani sebagai bahan dasar 

utamanya seperti sapi, kerbau dan kambing. Namun adanya upaya diversifikasi 

dengan menggunakan susu nabati diharapkan kandungan gizi yang terdapat dalam 

susu nabati dapat menambah dan melengkapi nutrisi yang terkandung dalam susu 

sapi. Salah satu susu nabati yang berpotensi adalah susu dari biji lotus. Kandungan 

yang terdapat pada biji lotus memiliki keuntungan terhadap kesehatan manusia hal 

tersebut yang menyababkan susu biji lotus dapat tergolong kedalam minuman 

fungsional yang berpotensi karena selain memiliki unsur gizi maupun non gizi serta 

tanaman biji lotus juga mudah didapat dan harganya yang murah. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran   

Susu kefir merupakan produk minuman yang tergolong kedalam produk 

pangan fungsional yang memiliki fungsi fisiologis bagi kesehatan tubuh. Kefir 

dihasilkan melalui proses fermentasi susu dengan cara menambahkan secara 

langsung kefir grain ke dalam susu (Bayu, 2017). Bahan dasar utama yang 

digunakan pada pembuatan kefir umumnya adalah susu hewani seperti susu sapi, 

kuda dan kambing. Namun, tingginya harga susu dipasaran dan adanya upaya 

diversifikasi dengan menggantikan bahan dasar utama pembuatan kefir dari susu 

hewani menjadi susu nabati yang lebih murah dan diharapkan dapat melengkapi 

kandungan nutrisi yang tidak ditemukan pada susu hewani. Susu nabati juga 

merupakan salah satu alternatif bagi orang yang alergi terhadap susu hewani 

(lactose intolerance) sehingga produk kefir yang dibuat dengan menggunakan susu 

nabati dapat dikonsumsi oleh semua masyarakat tanpa khawatir adanya efek 

berkelanjutan dari penggunaan susu hewani. 

Pembuatan kefir susu nabati dapat dilakukan dengan menggunakan susu 

nabati sepenuhnya atau campuran antara susu sapi dan susu nabati. Menurut Mubin 

(2016) pembuatan kefir nira siwalan menghasilkan nilai total bakteri asam laktat 

5,62 x 107 Cfu/ml (7,75 Log Cfu/ml), total asam 0,86% dan total khamir 1,20 x 106 

Cfu/ml (6,08 Log Cfu/ml). Berdasarkan penelitian Julianto et al. (2016) pembuatan 

kefir susu sapi dengan penambahan susu kedelai berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik mikrobiologi kefir, dimana kefir susu kedelai mempunyai nilai pH dan 

kadar alkohol lebih tinggi serta total BAL dan total asam laktat memiliki nilai yang 
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lebih rendah dibandingkan dengan kefir yang dibuat dari 100% susu sapi. Menurut 

Wijaningsih (2008) kefir susu kacang hijau memiliki nilai pH berkisar antara 4,07-

4,40, total asam berkisar antara 1,43-1,71% dan kadar alkohol berkisar antara 

0,534-1,076%. Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian terhadap 

karakteristik mikrobiologi dan kimia kefir yang dibuat dengan perbedaan 

penambahan konsentrasi susu sapi dan susu biji lotus. 

  

1.3. Tujuan  Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi susu sapi 

dan susu biji lotus terhadap karakteristik mikrobiologi (total bakteri asam laktat) 

dan kimia (pH, asam laktat dan alkohol) kefir dari susu biji lotus (Nelumbo 

nucifera).    

   

1.4. Manfaat  Penelitian 

Penelitian diharapkan dapat memberikan informasi mengenai konsentrasi 

susu sapi dan susu biji lotus yang terbaik berdasarkan karakteristik mikrobiologi 

(total bakteri asam laktat) dan kimia (pH, alkohol dan asam laktat) kefir dari susu 

biji lotus, serta memberikan informasi mengenai manfaat susu fermentasi dari susu 

biji lotus.    
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