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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik kimia kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk). Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus sampai
Oktober 2020 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Udayana. Rancangan per-
cobaan yang digunakan dalam penelitian adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan lima
ulangan. Ketiga perlakuan tersebut yaitu susu sapi yang difermentasi dalam wadah toples sebagai kontrol (Po),
susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk) tanpa da-
ging kelapa (P1), susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis
Hassk) dengan daging kelapa (P2). Variabel yang diamati dalam penelitian yaitu total asam, kadar laktosa, kadar
lemak, dan kadar protein. Data penelitian dianalisis menggunakan sidik ragam, apabila pengaruh perlakuan berbe-
da nyata (P<0,05), dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total asam
pada perlakuan P2 dan P1 nyata (P<0,05) lebih tinggi sebesar 36,05% dan 29,07% dari perlakuan Po, akan tetapi
antara perlakuan P2 dengan P1 tidak berbeda nyata (P>0,05). Kadar laktosa, kadar lemak, dan kadar protein pada
semua perlakuan (P2, P1 dan Po) menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Kesimpulan dari penelitian
ini kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk)
berpengaruh terhadap total asam akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar laktosa, lemak, dan kadar protein.

Kata kunci: karakteristik kimia, kefir, kelapa hijau

CHEMICAL CHARACTERISTICS OF FERMENTED COW’S MILK IN
LIGHT GREEN COCONUT FARM (Cocos nucifera L. var. varidis Hassk)

ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the chemical characteristics of fermented cow’s milk kefir in
light green coconut shells (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk). The research was conducted from August to Oc-
tober 2020 at the Laboratory of Animal Products Technology, Faculty of Animal Science, Udayana University. The
experimental design used in the study was a completely randomized design (CRD) with three treatments and five
replications. The three treatments were fermented cow’s milk in a jar as a control (Po), and fermented cow’s milk in
a light green coconut shell (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk) without coconut meat (P1), cow’s milk fermented
in light green coconut shell (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk) with coconut meat (P2). The variables observed
in the research were total acid, lactose content, fat content, and protein content. The research data were analyzed
using variance, if the effect of the treatment was significantly different (P<0.05), it was followed by Duncan’s mul-
tiple range test. The results showed that the total acid in P2 and P1 treatments were significantly (P<0.05) higher
by 36.05% and 29.07% than the Po treatment, but between P2 and P1 treatments were not significantly different
(P>0,05). Lactose content, fat content, and protein content in all treatments (P2, P1 and Po) showed no significant
differences (P>0.05). The conclusion of this study that fermented cow’s milk kefir in light green coconut shells (Co-
cos nucifera L. var. Viridis Hassk) has an effect on total acid but does not affect lactose content, fat content, and
protein content.

Key words: chemical characteristics, kefir, green coconut
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PENDAHULUAN

Kefir merupakan salah satu jenis minuman fer-
mentasi yang memiliki kemampuan probiotik karena
mengandung senyawa bioaktif (Farnwort, 2005). Bin-
tang et al. (2007) menyatakan bahwa senyawa bioaktif
berfungsi sebagai antibakteri, antikanker, antiinflamasi
dan antioksidan. Kefir diperoleh melalui proses fermen-
tasi susu pasteurisasi oleh starter biji kefir. Biji kefir me-
ngandung bakteri asam laktat jenis Streptococcus sp,
Lactobacillus sp, Leuconostoc sp, dan khamir jenis Sac-
charomyces kefir dan Torula kefir (Widodo, 2003). Se-
lama proses fermentasi berlangsung bakteri asam laktat
(BAL) dan khamir berperan membentuk asam laktat,
penggumpalan protein, etanol dan CO, (Susilorini dan
Sawitri, 2005). Hal ini menyebabkan kefir memiliki cita
rasa asam, alkohol dan bikarbonat yang kurang dimi-
nati oleh masyarakat.

Upaya untuk meningkatkan minat masyarakat
mengkonsumsi bahan pangan perlu dilakukan diversi-
fikasi (penganekaragaman). Karakteristik dan rasa dari
bahan pangan umumnya ditentukan oleh jenis bahan
dan cara pengolahan (Heriyadi, 2016). Usmiati (2007)
melaporkan bahwa kefir susu sapi yang difermentasi
dalam wadah vakum mempunyai katarakteristik kimia
pH 4,6, total asam 0,8-1,1%, kadar laktosa 4,5%, ka-
dar lemak 1,5%. Wulandari (2012) melaporkan dalam
penelitiannya bahwa dalam proses fermentasi susu de-
ngan penambahan air kelapa menyebabkan perubahan
karakteristik kimia seperti lemak dari 0,84-1,52%, dan
laktosa dari 2,0-2,36%.

Penelitian tentang penggunaan wadah fermentasi
alami dalam proses fermentasi susu sudah dilakukan
oleh Miwada et al. (2011) menggunakan berbagai jenis
bambu, namun diversifikasi yang dilakukan dalam pe-
nelitian ini yakni fermentasi kefir susu sapi dalam tem-
purung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viri-
dis Hassk). Kelapa hijau (Cocos nucifera L. var. viridis
Hassk) mengandung antiracun (tanin) (Kurniati, 2010)
dan enzim lipase (Sui dan Chandra, 2007). Buah kelapa
juga mengandung asam lemak, asam amino, karbohid-
rat, serat kasar, galaktomanan, fosfolipid dan sejumlah
makro serta mikro mineral (Rindengan et al., 1995). Je-
nis asam lemak yang terdapat dalam buah kelapa ada-
lah asam laurat dan asam butirat. Asam lemak dalam
kelapa berfungsi menurunkan kadar kolesterol darah
(Nicole et al., 2001), meningkatkan kecerdasan, daya
tahan dan stamina tubuh serta sebagai antimikroba
(Pujiati, 2012). Disamping itu, buah kelapa mengan-
dung antioksidan pada bagian daging buah, air kela-
pa, sabut, serta produk olahannya yaitu santan kelapa.
Sumber antioksidan alami dalam buah kelapa berasal
dari senyawa polifenol dan flavonoid dapat dimanfa-
atkan untuk pengobatan, kecantikan dan antimikroba

(Dalimunthe, 2006; Lima et al., 2015). Tujuan dari pe-
nelitian ini untuk mengetahui karakteristik kimia kefir
susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa
hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk) dan
mengetahui karakteristik kimia kefir susu sapi yang di-
fermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos
nucifera L. var. viridis Hassk) sesuai standar Codex.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Tekno-
logi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peterna-
kan Universitas Udayana, selama tiga bulan dari bulan
Agustus sampai Oktober 2020.

Obyek Penelitian

Obyek dalam penelitian ini tentang karakteristik ki-
mia kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Has-
sk) tanpa dan dengan daging kelapa.

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan susu sapi sebanyak
8,51 (1l dipakai untuk peremajaan starter dan 7,51 di-
gunakan untuk pembuatan kefir), biji kefir dan kelapa
hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk) seba-
nyak 10 buah. Untuk menguji total asam, kadar laktosa,
kadar lemak dan kadar protein menggunakan larutan
fenolftalein, NaOH 0,1 N, larutan HCL, K,SO v CuSO v
H,SO v H3B03, alkohol, dan NaOH 40%.

Alat-alat yang digunakan adalah toples, corong plas-
tik, gelas ukur 100ml, panci, aluminium foil, tisu, pipet
mikro, erlenmeyer 60oml, thermometer, tabung gerber,
waterbath, cawan porselin, pisau, saringan, kompor, pi-
pet otomatis, bunsen, timbangan digital, spatula, vor-
tex, korek api, alat tulis, kertas label, kertas koran dan
sarung tangan.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan dan lima ulang-
an. Ketiga perlakuan yang dicoba, yakni:

Po: Susu sapi yang difermentasi dalam wadah top-
les (kontrol).

P1: Susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viri-
dis Hassk) tanpa daging kelapa.

P2: Susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viri-
dis Hassk) dengan daging kelapa.

Prosedur Penelitian
1. Peremajaan starter
Peremajaan starter kefir dilakukan mengikuti me-
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tode Ot’es dan Cagindi (2003); Lindawati et al. (2015)
dengan cara susu sapi segar dipasteurisasi pada suhu
85°C + 30 menit, lalu suhunya diturunkan mencapai +
25°C, kemudian diinokulasi dengan biji kefir 3% (b/v)
dari volume susu yang digunakan. Susu sapi segar yang
telah diinokulasi dengan biji kefir difermentasi pada
suhu ruang + 25°C selama 24 jam.

2. Persiapan wadah fermentasi (tempurung ke-
lapa hijau muda)

Kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis
Hassk) yang digunakan sebagai wadah fermentasi di-
bersihkan, kemudian 1/4 bagian atas kelapa dipotong
menggunakan parang lalu air kelapanya dikeluarkan
dan untuk perlakuan P1 daging kelapanya dikeluarkan.

3. Cara pembuatan kefir penelitian

Proses pembuatan kefir mengikuti metode Ot’es dan
Cagindi (2003); Lindawati et al. (2015) dengan cara
susu sapi segar sebanyak 500 ml dipasteurisasi pada
suhu 85°C + 30 menit, berlaku untuk setiap ulangan
per perlakuan. Susu yang telah dipasteurisasi kemudian
diturunkan suhunya mencapai + 25°C, lalu diinokulasi
dengan starter biji kefir 3% (b/v) dari volume susu yang
digunakan, selanjutnya diaduk hingga homogen. Ke-
mudian susu yang telah diinokulasi dengan starter biji
kefir dimasukkan ke dalam toples sebagai kontrol (Po),
tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var.
viridis Hassk) tanpa daging kelapa (P1), dan tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Has-
sk) dengan daging kelapa (P2). Langkah berikutnya top-
les dan bagian atas kelapa hijau muda (Cocos nucifera
L. var. viridis Hassk) ditutup menggunakan aluminium
foil. Selanjutnya difermentasi selama 24 jam pada suhu
ruang + 25°C.

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini yaitu ka-
rakteristik kimia (total asam, kadar lemak, kadar prote-
in dan kadar laktosa) kefir susu sapi yang difermentasi
dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L.
var. viridis Hassk).

1. Total asam

Nilai keasaman produk kefir susu sapi dihitung
mengikuti metode yang digunakan oleh Harjiyanti et
al. (2013) dengan cara sampel dimasukkan ke dalam
erlenmeyer sebanyak 10ml kemudian ditambahkan tiga
tetes indikator fenolftalein 1%, lalu dititrasi mengguna-
kan larutan NaOH 0,1 N sampai berwarna merah muda.
Jumlah larutan NaOH 0,1 N yang dibutuhkan untuk
mentitrasi sampel dihitung. Total asam dapat dihitung
dengan rumus:

Juita, L., S. A. Lindawati, dan I. N. S. Miwada

V1XNxB
Total asam =

" 0
V2 X 1000 © 100%

Keterangan:

V1 : Volume NaOH (ml)

V2 : Volume kefir (ml)

N : Normalitas NaOH (0,1 N)

B : Berat molekul asam laktat (90)

2. Kadar laktosa

Kadar laktosa dihitung menggunakan metode ynag
digunakan oleh Hadiwiyoto (1994) dengan cara: sam-
pel diencerkan 50 kali, kemudian diambil 25ml, dan di-
masukkan ke dalam erlenmeyer, ditambahkan dengan
HCI, sehingga pH menjadi 4—5. Sampel disaring, lalu
dipanaskan sampai timbul gumpalan-gumpalan. Sam-
pel disaring lagi kemudian ditampung dalam cawan
porselin yang telah diketahui beratnya lalu didinginkan
pada suhu 4°C + 24 jam (W1). Kristal-kristal laktosa
akan menempel pada dinding dan dasar cawan porse-
lin. Cairan yang ada dibuang, kemudian dikeringkan
pada suhu 70°C sampai airnya menguap. Selanjutnya
ditimbang sehingga diperoleh laktosa (W2). Kadar lak-
tosa dapat dihitung menggunakan rumus:

W1 - W2

Kadar Laktosa =
adar Laktosa Wi

x100%

Keterangan:
W1: Berat sampel sebelum pengovenan
W2: Berat sampel setelah pengovenan

3. Kadar lemak

Penentuan kadar lemak menggunakan metode yang
dipakai oleh Nielsen (2010) dengan cara: 10ml H,SO,
dimasukkan ke dalam tabung Gerber, kemudian di-
tambahkan 11 ml sampel, selanjutnya ditambahkan 1ml
isoamil alkohol, lalu tutup tabung Gerber dipasang dan
dikencangkan. Tabung Gerber dibolak-balik agar larut-
an tercampur merata, selanjutnya disentrifugasi selama
4 menit, dan diletakkan di waterbath pada suhu 60-
63°C selama 5 menit.

4. Kadar protein

Penentuan kadar protein menggunakan metode
Kjeldahl (AOAC, 1990). Sampel ditimbang sebanyak
0,1g. Sampel dituangkan ke dalam labu Kjeldahl, lalu
78 K,SO, dan 0,8g CuSO, ditambahkan ke dalam labu
Kjeldahl yang berisi sampel. Selanjutnya ditambahkan
larutan H,SO, sebanyak 12ml dan lima butir batu didih,
dilakukan di lemari asam. Proses destruksi dilakukan di
ruang asam dengan memanaskan sampel yang ada pada
labu Kjeldahl menggunakan kompor listrik hingga cair-
an berwarna jernih.

Labu Kjeldahl didinginkan dengan cara didiam-
kan selama 20 menit, lalu 25ml aquades dimasukkan
ke dalam labu Kjeldahl yang telah berisi sampel. Labu

p-ISSN 0853-8999 e-ISSN 2656-8373

93



Karakteristik Kimia Kefir Susu Sapi yang Difermentasi Dalam Tempurung Kelapa Hijau Muda (Cocos Nucifera L. var. Viridis Hassk)

Kjeldahl yang berisi sampel ditambahkan dengan 50ml
NaOH 40%, kemudian 30ml H,BO, dimasukkan ke da-
lam erlenmeyer dengan ditambahkan indikator fenolf-
talein 1% sebanyak tiga tetes untuk menangkap destilat
dari hasil destilasi. Destilat yang diperoleh dari hasil
destilasi dititrasi dengan menggunakan larutan standar
HCI 0,1 N hingga warna larutan berubah menjadi me-
rah muda. Prosedur yang sama dilakukan untuk meng-
hitung %N blanko (sampel diganti dengan aquades).

ml HCL (sampel — blanko)

0, =
HN berat sampel (g) x 100

x N HCL x 14,008 x 100%

% Protein Kasar = % N x Faktor Konversi Protein

Analisis Statistik

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam.
Apabila pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05),
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (Steel
dan Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik kimia (total asam, kadar laktosa, kadar
lemak, dan kadar protein) kefir susu sapi susu sapi yang
difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Co-
cos nucifera L. var. viridis Hassk) dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik kimia kefir susu sapi yang difermentasi
dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera
L. var. viridis Hassk)

Variabel Yo Perlal;:an(l) P2 Codex(®
Total Asam 0,86+0,152(2) 1,11+0,12P  1,17+0,10P  minimal
(%) 0,6%
Kadar 3,63+0,60% 4,08+2,852 4,02+0,522 -
Laktosa (%)

Kadar 10,83+0,41% 11,01+£2,852 10,77+0,522 <10%
Lemak (%)

Kadar 4,98+0,57%  4,99+0,402 4,85+0,952 minimal 2,7%
Protein (%)

Keterangan:

(1) Perlakuan
Po: Susu sapi yang difermentasi dalam toples (kontrol).
P1: Susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos
nucifera L. var. viridis Hassk) tanpa daging kelapa.
P2: Susu sapi yang difermentasi dalam tempurung kelapa hijau muda (Cocos
nucifera L. var. viridis Hassk) dengan daging kelapa.

(2) Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama, berbeda nyata
(P<0,05)

(3) Standar Codex (2003)

Total asam kefir susu sapi pada perlakuan P2 dan P1
nyata (P<0,05) lebih tinggi dibandingkan Po (kontrol).
Lebih tingginya total asam pada P2 dan P1 diduga kare-
na buah kelapa mengandung nutrisi yaitu asam laurat,
asam butirat dan karbohidrat ikut dibiodegradasi oleh
bakteri asam laktat menjadi asam. Karbohidrat yang ter-
dapat dalam buah kelapa diantaranya glukosa, sukrosa

dan fruktosa (Hieronymus, 1998). Biodegradasi laktosa
menjadi asam terjadi melalui proses glikolisis oleh bak-
teri asam laktat homofermentatif dan heterofermenta-
tif (Hofvendahl dan Haegeral, 2000). Asam-asam yang
terbentuk tersebut menyebabkan kondisi kefir menjadi
asam (Surono, 2004). Mekanisme kerja bakteri asam
laktat selama fermentasi diawali dengan Lactobacillus sp
membiodegradasi laktosa menjadi asam piruvat kemu-
dian dipecah lagi menjadi asam laktat. Asam laktat di-
gunakan untuk mengkoagulasi protein, selanjutnya pro-
tein diubah menjadi asam amino oleh enzim proteolitik,
yang kemudian asam amino tersebut menstimulasi per-
tumbuhan Streptococcos sp. Selanjutnya Streptococcos
sp memetabolisme laktosa menjadi asam laktat. Setelah
asam laktat terbentuk lingkungan kefir menjadi sangat
asam, kondisi ini kurang cocok untuk BAL dan pada saat
ini tumbuh khamir. Sosilorini dan Sawitri (2005) menya-
takan bahwa selama proses fermentasi khamir mampu
membiodegradasi glukosa. Dalam penelitian ini khamir
diduga membiodegradasi glukosa yang bersumber dari
daging kelapa hijau muda pada perlakuan P2 menjadi
asam, etanol dan karbondioksida. Perlakuan P2 dan P1
dalam penelitian ini secara statistik total asam (Tabel 1)
tidak berbeda nyata. Hal ini diduga karena jumlah bak-
teri asam laktat pada perlakuan P2 dan P1 relatif sama.
Nilai total asam dalam penelitian ini sama dengan hasil
penelitian Heller (2001) yang melaporkan bahwa ni-
lai keasaman dari produk susu fermentasi berkisar dari
0,6%-1,3%. Total asam yang dihasilkan dalam penelitian
ini memenubhi syarat keasaman yang ditetapkan oleh Co-
dex (2003) yaitu minimal 0,6%.

Kadar laktosa pada semua perlakuan (P2, P1 dan Po)
secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05). Hal ini didu-
ga karena lingkungan kefir asam. Peningkatan keasaman
selama proses fermentasi pada produk kefir juga berasal
dari pembentukkan asam lemak dalam bentuk asam ase-
tat, butirat, karbondioksida dan hidrogen (Ray, 2001).
Suasana asam ini diduga menyebabkan aktivitas tanin
sebagai antibakteri pada perlakuan P1 menjadi terham-
bat, ini berarti tanin tidak bekerja secara optimal dalam
mempengaruhi aktivitas bakteri asam laktat membiode-
gradasi laktosa. Fajriati (2006) melaporkan bahwa tanin
bekerja secara optimal pada pH 5,5. Hal ini didukung oleh
hasil penelitian Yuniarti (un-published) melaporkan bah-
wa kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Has-
sk) tanpa daging kelapa memiliki pH sebesar 4,11. Kadar
laktosa pada P2 relatif sama dengan P1 dan Po karena
daging kelapa tidak mengandung gula jenis laktosa. Hal
ini mengindikasikan bahwa sumber laktosa yang dibiode-
gradasi pada semua perlakuan (P2, P1 dan Po) sama yaitu
bersumber dari susu sapi. Kadar laktosa yang diperoleh
dalam penelitian ini lebih tinggi dari kadar laktosa yang
dilaporkan oleh Febrisiantosa et al. (2013) sebesar 2,69%;

94 MAJALAH ILMIAH PETERNAKAN ¢ Volume 25 Nowmor 2 Juni 2022



dan Julianto et al. (2016) yaitu 0,16%.

Hasil penelitian kadar lemak kefir susu sapi pada keti-
ga perlakuan (P2, P1 dan Po) secara statistik tidak mem-
beri respon yang berbeda. Hal ini terjadi diduga akibat
terhambatnya aktivitas enzim lipase dari daging kelapa
hijau muda pada P2 dalam mendegradasi lemak menjadi
asam lemak. Terhambatnya aktivitas enzim lipase terse-
but karena asam yang terbentuk dari pemecahan laktosa
oleh bakteri asam laktat. Enzim lipase dari buah kelapa
bekerja optimum pada pH 7,0 (Su’i et al., 2013). Berbeda
tidaknya respon dari ketiga perlakuan (P2, P1, dan Po)
dipengaruhi juga oleh jumlah bakteri asam laktat dalam
produk kefir susu sapi. Hal ini sejalan dengan penelitian
Martharini dan Indratiningsih (2017) bahwa meningkat-
nya jumlah BAL dalam kefir akan meningkatkan jum-
lah enzim lipase yang berdampak pada jumlah lemak
yang terhidrolisis. Sehingga jumlah kadar lemak yang
terhitung relatif sama apabila jumlah bakteri asam lak-
tat dalam produk kefir sama. Lemak adalah komponen
terakhir yang dipecah oleh bakteri asam sehingga diduga
saat pengujian, lemak dalam produk kefir belum semu-
anya didegradasi. Aktivitas bakteri asam laktat membi-
odegradasi lemak dengan enzim lipolitik dipengaruhi
oleh pH kefir. Hal ini mengindikasikan bahwa apabila
kondisi lingkungan tidak cocok untuk bakteri asam lak-
tat, berdampak pada kinerja bakteri asam laktat melepas
enzim lipase dalam menghidrolisis lemak. Bakteri asam
laktat (Lactobacillus) optimum bekerja pada pH 5,8-6,6
(Ballows et al., 1991). Kadar lemak yang diperoleh dalam
penelitian ini sama dengan hasil kadar lemak kefir whey
yang dilaporkan Lindawati et al. (2018) berdasarkan
waktu penyimpanan tidak berbeda nyata (P>0,05).

Protein adalah salah satu komponen nutrisi yang
dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai sumber
energi untuk pertumbuhannya (Julianto et al., 2016).
Kadar protein pada semua perlakuan (P2, P1 dan Po)
tidak berbeda nyata (P>0,05). Penyebab hal ini diduga
karena kinerja tanin sebagai antibakteri dengan cara
mengkoagulasi protein pada P1 bekerja tidak maksimal.
Kadar protein pada P2 mengindikasikan bahwa protein
dalam daging kelapa tidak dibiodegradasi oleh bakteri
asam laktat menjadi asam amino. Kadar protein dalam
produk kefir erat kaitannya dengan jumlah dan aktivitas
bakteri asam laktat memfermentasi protein. Hal ini se-
suai dengan pendapat Zakaria et al. (2013) menjelaskan
bahwa semakin banyak jumlah bakteri asam laktat da-
lam produk susu fermentasi maka enzim protease yang
dihasilkan semakin banyak pula sehingga jumlah protein
yang terdenaturasi juga semakin banyak. Proses fermen-
tasi kefir oleh bakteri asam laktat menghasilkan asam,
yang kemudian asam tersebut akan mengkoagulasi pro-
tein sisa. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Linda-
wati et al. (2018) bahwa selama proses fermentasi susu,
kondisi asam menyebabkan peningkatan aktivitas Lacto-
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bacillus bulgaricus dengan enzim proteolitiknya dalam
membiodegradasi protein. Kadar protein yang diperoleh
dalam penelitian ini lebih tinggi dari hasil penelitian To-
hari (2012) melaporkan bahwa kadar protein kefir susu
kambing 4,42-4,54%.; dan Ot’es dan Cadingi (2003) yai-
tu 3,3% akan tetapi, lebih rendah dari penelitian Suriasih
et al. (2012) yaitu 5,5%. Hasil analisis kadar protein yang
diperoleh dalam penelitian ini memenuhi standar yang
telah ditentukan oleh Codex (2003) yaitu minimal 2,8%.

SIMPULAN

Simpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian ini
yaitu kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempurung
kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk)
berpengaruh terhadap total asam akan tetapi tidak ber-
pengaruh terhadap kadar laktosa, kadar lemak dan kadar
protein. Kefir susu sapi yang difermentasi dalam tempu-
rung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis
Hassk) mempunyai karakteristik kimia (total asam, ka-
dar laktosa dan kadar lemak) sesuai dengan standar Co-
dex namun pada kadar lemak lebih tinggi dari standar
Codex.
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