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Abstrak’ 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan susu skim terhadap kadar lemak dan 

kualitas organoleptic pada kefir. Materi pada penelitian ini adalah 4 liter susu sapi segar, 80 gram susus kim bubuk, dan 

120 ml grain kefir. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan yaitu P0 = tanpa penambahan susu skim, P1 = penambahan susu skim 

sebanyak 3%, P2 = penambahan susu skim sebanyak 6%, P3 = penambahan susu skim sebanyak 9%. Variabel pengamatan 

adalah kadar lemak dan kualitas organoleptik. Data penelitian dianalisis dengan ANOVA (Analysis Of Variance) dan 

dilanjut dengan Uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan susuk kim tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kadar lemak dan berpengaruh nyata (P<0,05) pada kualitas organoleptik kefir (rasa, dan tingkat kesukaan), 

namun berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada tekstur. Adapun nilai rata-rata kadar lemak setiap perlakuan yaitu P0 

:22,22%, P1 :22,18%, P2 :22,75%, P3 :22,13%. Sedangkan nilai modus rasa perlakuan yaitu P0 : 3ᵃ, P1 : 3ᵃ, P2 : 3ᵃ, P3 : 

4ᵇ. Nilai rata-rata tekstur setiap perlakuan yaitu P0 : 3ᵃ, P1 : 3ᵃ, P2 : 3ᵃ, P3 : 4ᵇ. Nilai rata-rata tingkat kesukaan perlakuan 

yaitu P0 : 2ᵃ, P1 : 3ᵇ, P2 : 3ᵇ, P3 : 4ᶜ. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan susu skim pada kefir tidak 

mempengaruhi kadar lemak tetapi mempengaruhi kualitas organoleptik (rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan) kefir. 

Kualitas organoleptik (rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan) kefir optimal dengan adanya penambahan 9% susu skim yang 

diinkubasi selama 24 jam pada suhu 30°C, yaitu kefir memiliki rasa asam, tekstur kental dan tingkat kesukaan panelis 

dalam taraf suka. 

Kata Kunci: kefir, susu skim bubuk, kadar lemak, kualitas organoleptik 

 

 

EFFECT OF SKIM MILK ADDITION ON FAT CONTENT AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF KEFIR 

 

Abstract 

Thissresearch was conducted tooanalyze theeeffect of skim milk additionnon fat content and organoleptic quality of kefir. 

The materials in this study were 4 liters of freshdcow's milk, 80 grams of skim milk powder, and 120 ml of kefir grain. 

The methoddused in thisdresearch is experimentaldusing a completelydrandomized design (RAL), with 4 treatments and 

5 replicates, namely P00 = without the addition of skim milk, P1 = addition of skim milk as much as 3%, P20 = addition 

of skim milk as much as 6%, P3 = addition of skim milk as much as 9%. The observation variables were fat content and 

organoleptic quality. The researchddatadweredanalyzed by ANOVA (Analysis of Variance) and continued with the BNT 

test. The results showed that the addition of skim milk had no significant effect ((P>0.05) on fat content and a significant 

effect (P<0.05) on the organoleptic quality of kefir (flavor, and level of liking), but a very significantdeffect (P<0.01) on 

texture. The average value of fat content of each treatment is P0: 22.22%, P1: 22.18%, P2: 22.75%, P3: 22.13%. While 

the mode value of treatment flavor is P0: 3ᵃ, P1: 3ᵃ, P2: 3ᵃ, P3: 4ᵇ. The average texture value of each treatment is P0: 

3ᵃ, P1: 3ᵃ, P2: 3ᵃ, P3: 4ᵇ. The average value of treatment liking level is P0: 2ᵃ, P1: 3ᵇ, P2: 3ᵇ, P3: 4ᶜ. The conclusiondof 

thisdstudy is thatdthe additiondof skim milk to kefir does not affect the fat content but affects the organoleptic quality 

(taste, texture, and level of liking) of kefir. Organoleptic quality (taste, texture, and level of liking) of kefir is optimal with 

the addition of 9% skim milk incubated for 24dhours atd30°C, namely kefir has a sour taste, thick textureeand the leveloof 

liking of panelists in the level of liking. 

Keywords: kefir, skim milk powder, fat content, organoleptic quality 
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PENDAHULUAN 

Pangan adalah kebutuhan dasar paling esensial 

pada manusia yang digunakan untuk mempertahankan 

hidup. Produk pangan dengan nilai nutrisi tinggi sangat 

dibutuhkan dalam memenuhi kebutuhan nutrisi manusia. 

Pemegang peran penting dalam upaya pemenuhan nutrisi 

salah satunya adalah produk pangan hasil peternakan 

seperti daging, telur, dan susu. Susu adalah satu produk 

dari hasil peternakan yang dijadikan konsumsi sehari-

hari oleh masyarakat. Susu mengandung kadar lemak 

sebanyak 3,0% dan kadar protein 2,8% (Anonimus, 

2011). Sebagai bahan pangan dengan kandungan lemak 

dan protein yang tinggi dan lengkapnya kandungan yang 

terkandung di dalamnya mengakibatkan susu mudah 

mengalami kerusakan karena susu dijadikan media 

bertumbuhnya berbagai macam mikroorganisme 

menguntungkan dan merugikan. Cepatnya kontaminasi 

bakteri yang menyebabkan kerusakan pada susu 

dibutuhkan proses penanganan yang tepat. Upaya yang 

dapat dilakukan untuk menjaga susu dari kerusakan 

adalah salah satu nya dengan dilakukannya fermentasi. 

Menurut Suprihatin (2010) Fermentasi adalah perubahan 

kimia pada substrat organik akibat aktivitas enzim dari 

mikroorganisme. 

Fermentasi menghasilkan produk pangan 

dengan kandungan yang baik bagi kesehatan dengan rasa 

yang khas. Makanan fermentasi dihasilkan dari Aktivitas 

mikroorganisme atau enzim menghasilkan produk yang 

bermanfaat bagi kesehatan manusia. terutama pada 

system pencernaan. Makanan fermentasi dapat juga 

disebut sebagai pangan fungsional yang merupakan 

pangan dengan khasiat dapat menyehatkan tubuh. 

Mikroba yang Agensia fermentatif dan isolat probiotik 

dapat menghasilkan produk bernutrisi tinggi dan 

meningkatkan kesehatan tubuh. (Pamela, 2022). 

Telah lama produk fermentasi susu dikenal 

dengan berbagai keunggulan dari gizi dan kesehatannya 

pada tubuh. Produk turunan susu salah satu nya adalah 

kefir. Kefir adalah produk minuman susu fermentasi 

yang dicirikan dengan konsistensi yang kental serta 

citarasa alkoholik dan lebih asam. Karakteristik unik 

kefir ini diperoleh dari fermentasi oleh granula kefir, 

yaitu kultur starter yang terdiri dari beragam jenis dan 

spesies mikroorganisme berupa BAL dan khamir yang 

hidup secara simbiotik (Rosa et al. 2017). Kefir 

merupakan satu dari beberapa jenis pangan fungsional 

dengan kandungan nutrisi yang baik dan mengandung 

banyak manfaat bagi kesehatan pencernaan manusia 

(Setyawardani dkk., 2017). 

Bahan baku dasar pembuatan kefir adalah susu 

segar. 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). 

Susu skim bubuk, dengan protein tinggi, lemak rendah, 

dan laktosa tinggi, menjaga aktivitas optimal bakteri 

asam laktat dan khamir dalam fermentasi, menghasilkan 

kefir dengan padatan lebih tinggi dari kefir berbahan 

dasar susu segar ataupun susu UHT(Puspitarini dkk., 

2024). Selain memperbaiki cita rasa susu skim t 

berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri asam laktat 

(BAL) yang akan berpengaruh pada sifat fisik dan kimia 

dari produk akhir yang dihasilkan (Sintasari dkk., 2014). 

Susu skim ialah bagian dihasilkan sesudah krim diambil 

sebagian atau seluruhnya. Susu skim serbuk mengandung 

kadar air < 5%, lemak 1,5% dan protein 30%. Jenis-jenis 

usu bubuk mengandung lemak, susu bubuk rendah lemak 

dan susu bubuk tanpa lemak (Anonimus, 2006). 

Menurut Leko dkk (2018) penambahan 

konsentrasi susu skim sebanyak 5% menghasilkan kadar 

lemak sebesar 1,52% pada yoghurt dari limbah air cucian 

beras lokal. Menurut Mandang dkk (2016) penambahan 

susu skim sebanyak 8% berpengaruh terhadap uji 

organoleptik pada warna dan rasa kefir susu kedelai. 

Peningkatan mutu kefir susu sapi dapat dilakukan dengan 

penambahan susu skim dan juga susu skim dapat menjadi 

sumber protein. Menurut Lestari dkk (2021) Penambahan 

susu skim meningkatkan protein dan karbohidrat untuk 

mendukung fermentasi kefir. disimpulkan skim pada 

kefir untuk mengetahui pengaruhnya terhadap kadar 

lemak dan kualitas organoleptik. 

 

MATERI DAN METODE 

Pelaksanakan penelitian dimulai pada tanggal 

20 Mei 2024 – 20 Juni 2024 di Laboratorium Terpadu 

Universitas Islam Malang. 

 

Materi  

Materi pada penelitian ini adalah 4 liter 

susuusapiusegar, 180 gram susuuskim bubuk, dan 120 ml 

grain kefir. 

MetodeP 

 Metode penelitian ini ialah eksperimental. 

Faktor percobaan terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan.  

P0 (0%): 1 liter susu sapi segar + 30 ml grain kefir.  

P1 (3%): 1 liter susu sapi segar + 30 ml grain kefir + 30 

g susu skim. 

P2 (6%): 1 liter susu sapi segar + 30 ml grain kefir  + 60 

g susu skim.  

P3 (9%): 1 liter susu sapi segar + 30 ml grain kefir + 90 

g susu skim. 

 

Prosedur Penelitian 

Persiapan  

Pembuatan Kefir (Puspitarini dkk., 2024) 

Proses pasteurisasi susu sapi murni dengan suhu 

85ºC selama 5 menit menggunakan panci stainless steel 

dengan metode steam, selanjutnya dilakukan 

penambahan susu skim dengan konsentrasi sesuai 

perlakuan. Susu pasteurisasi didinginkan sampai suhu 

30ºC dan diinokulasikan grain kefir sebanyak 3% atau 30 

ml. Tahap terakhir dilakukan inkubasi pada suhu 30ºC 

selama 24 jam. 
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Pelaksanaan Penelitian 

1. Perhitungan kadar lemak 

Kadar lemak dihitung menggunakan alat lactoscan. 

Sebelum dilakukan uji kadar lemak pada kefir, siapkan 

sampel yang akan digunakan, setiap sampel memiliki 

takaran sebanyak 20 ml. Sampel diencerkan terlebih 

dahulu menggunakan aquades dengan konsentrasi 2:18, 

4:16, 5:15 sesuai dengan tingkat kekentalan setiap 

sampel. Konsentrasi tersebut terdiri dari 2, 4, dan 5 ml 

sampel kefir dan 18, 16, 15 ml aquades. Pengenceran 

dengan konsentrasi 2:18 diaplikasikan pada perlakuan P2 

dengan 6% konsentrasi susu skim dan pada perlakuan P3 

dengan penambahan 9% susu skim, sedangkan 

pengenceran dengan konsentrasi 4:16 diaplikasikan 

untuk sampel P1 dengan konsentrasi 3% susu skim, pada 

sampel P0 tanpa penambahan susu skim menggunakan 

pengenceran dengan konsentrasi 5:15. 

 

2. Uji kualitas organoleptik  

Pengujian kualitas organoleptik dilakukan oleh 15 orang 

panelis. Panelis memberi pendapat pribadinya secara 

jujur tentang komoditi yang dinilai. Penilaian dilakukan 

dengan memberikan nilai sesuai dengan skala yang sudah 

ditentukan, salah satu contohh pada skala rasa yaitu (1) 

sangat tidak asam, (2) tidak asam, (3) cukup asam, (4) 

asam, (5) sangat asam. Begitu juga pada tekstur dan 

Tingkat kesukaan diawali dengan sagat tidak suka atau 

sangat tidak kental, suka atau kental, dan sangat suka atau 

sangat kental  

 

Analisis Dataa 

Data penelitian diuji dengan metode ANOVA 

(Analysis of Variance) kemudian dilanjutkan uji lanjut 

Beda Nyata Terkecil (BNT) jika terdapat pengaruh 

signifikan. 

 

HASILlDAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Lemak 

 Hasil dari penelitian didapatkan bahwa 

penambahan susu skim pada kadar lemak kefir tidak 

berpengaruh nyata atau F hitung lebih kecil dari F tabel 

(P>0,05). Rata-rata kadar lemak tersedia di tabel 1.  

Tabel 1. Rata-rata kadar lemak. 

Perlakuan Rata-rata (%) 

P0 2,22 

P1 2,18 

P2 2,75 

P3 2,13  

  

Bersumber pada tabel di atas didapatkan bahwa 

kadar lemak pada kefir mengalami kenaikan dan 

penurunan yang disebabkan perbedaan tingkat 

penambahan susu skim dan adanya pengaruh dari 

aktivitas bakteri asam laktat membentuk enzim lipase 

yang berperan pada proses lipolitik. Peningkatan 

konsentrasi susu skim terbukti bisa menurunkan kadar 

lemak pada kefir, pada P1 = konsentrasi penambahan 

susu skim 30 gram rata-rata 2,18% dan P3 = konsentrasi 

penambahan susu skim 90 gram rata-rata 2,13%. Hal 

tersebut terjadi karena penggunaan susu rendah lemak 

dan akibat dari proses lipolitik yang berasal dari bakteri 

asam laktat. Hasil penelitian jika dibandingkan dengan 

standar kadar lemak kefir pada CODEX Standard for 

Fermented Milk (CODEX STAN 234-2003), kadar 

lemak pada penelitian ini sudah memenuhi standar, yaitu 

lemak susu dalam produk kefir <10%. 

Berkurangnya kadar lemak kefir 

disebakannEnzim lipase dari mikroorganisme dalam 

kefir memecah lemak menjadi asam lemak, menurunkan 

kadar lemak. Bakteri asam laktat mempunyai aktivitas 

lipolitik sekunder dimana aktivitas tersebut 

membebaskan asam lemak dari molekul lemak susu 

(Tanasupawat et al., 2015). Sesuai dengan Stella (2019) 

dimana interaksi antara susu skim dan lama fermentasi 

Kadar lemak kefir susu kacang tanah turun dari 14,63% 

menjadi 14,56% setelah 24 jam fermentasi karena bakteri 

asam laktat menghidrolisis lemak lebih efektif. 

Meningkatnya kadar lemak pada P2 = 

Penambahan susu skim 60 gram dengan rata-rata 2,75% 

dapat Dipengaruhi oleh aktivitas lipolitik bakteri asam 

laktat dan pemecahan lemak oleh mikroba lain, enzim 

lipase juga berperan didalamnya. Meningkatnya kadar 

lemak pada kefir disebabkan kemampuan enzim lipase 

mengalami penurunan, sehingga kadar lemak meningkat 

(Stella, 2019). Didukung dengan penelitian Anggraini 

dkk (2024) bahwa pada penambahan susu skim 6% 

mengakibatkan total BAL mengalami peningkatan yang 

menghasilkan semakin banyak asam laktat, sehingga 

kefir mengalami penurunan pH. Menurunnya pH 

mengakibatkan enzim lipase tidak bekerja dengan baik 

yang mengakibatkan naiknya kadar lemak. Sesuai 

dengan Sana et al (2004) enzim lipase tidak bekerja 

secara optimal di pH yang rendah. 

 

Kualitas Organoleptik 

Hasil dari penelitian didapatkan bahwa 

penambahan susu skim berpengaruh nyata (P<0,05) ke 

kualitas organoleptik kefir (rasa, dan tingkat kesukaan), 

tetapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) ke tekstur.  

 

Rasa  

Hasil dari penelitian didapatkan penambahan 

susu skim berpengaruh nyata (P<0,05) ke kualitas rasa 

pada organoleptik kefir. Idisebabkan kandungan bahan 

baku yang digunakan. Nilai modus kualitas rasa kefir 

tersedia pada tabel 2. 

 

Tabelm2. Modus Rasa Kefir dengan Penambahan Susu 

Skim. 
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Perlakuan Modus  Notasi 

P0 3 a 

P1 3 a 

P2 3 a 

P3 4 b 

 

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan bahwa 

modus rasa kefir mengalami kenaikan seiring 

bertambahnya konsentrasi susu skim, yaitu pada P3 = 

penambahan susu skim 90 gram dengan nilai modus 4 

yaitu asam. Hal tersebut terjadi karenaaSusu skim 

mengandung karbohidrat dan protein yang dipecah oleh 

bakteri asam laktat menjadi asam laktat, menurunkan pH 

dan menyebabkan rasa serta aroma masam. Sesuai 

dengan Irma (2018) bahwa interaksi antara susu skim dan 

jumlah starter terhadap rasa kefir soya menunjukkan 

Semakin banyak susu skim yang ditambahkan, rasa asam 

kefir soya meningkat karena konsentrasi asam yang lebih 

tinggi. 

Rasa asam pada Kefir memiliki rasa asam 

karena bakteri asam laktat mengubah laktosa menjadi 

asam laktat, sementara khamir menghasilkan karbon 

dioksida dan sedikit alkohol, menciptakan sensasi soda. 

Keasaman tinggi disebabkan oleh kadar asam laktat dan 

enzim β-galaktosidase. Tingkat kesukaan panelis 

dipengaruhi oleh faktor organoleptik seperti rasa, 

senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi 

komponen. (Mubin dkk., 2015).  

 

Tekstur  

Hasil dari penelitian didapatkan penambahan 

susu skim berpengaruh sangat nyata (P<0,01) ke kualitas 

tekstur pada organoleptik kefir. Nilai modus kualitas 

tekstur kefir tersedia di tabel 3. 

Tabel 3. Modus Tekstur Kefir dengan Penambahan Susu 

Skim.  

Perlakuan Modus  Notasi 

P0 3 a 

P1 3 a 

P2 3 a 

P3 4 b 

 

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan bahwa 

modus tekstur kefir mengalami kenaikan seiring 

bertambahnya konsentrasi susu skim, yaitu pada P3 = 

penambahan susu skim 90 gram dengan nilai modus 4 

yaitu kental. Hal ini disebabkan adanya sifat pada susu 

skim bubuk yang dapat bekerja sebagai stabilizer. Susu 

skim serbuk mempunyai kadar air cukup rendah yaitu 

kurang dari 5%, sedangkan lemak 1,5% dan protein 

sebesar 30% (Anonimus, 2006). 

Menurut Liputo (2019) bahwa Penambahan 

15% susu skim membuat tekstur kefir jagung manis 

semakin kental karena meningkatkan total padatan dan 

penggumpalan protein. Tekstur ini dihasilkan dari 

protein yang menggumpal akibat akumulasi asam laktat 

selama fermentasi oleh Lactobacillus plantarum. 

Menurut Anonimus (2006) Susu skim bubuk atau serbuk 

memiliki kandungan protein sebesar 30%.  

Tekstur kental kefir terjadi karena kondisi asam 

menyebabkan protein susu menggumpal selama 

fermentasi, proses ini dikenal sebagai koagulasi susu. 

Penggumpalan yaitu perubahan dari bentuk cair menjadi 

padatan (Fransiska dan Suryani, 2024). 

Tingkat Kesukaan 

Hasil dari penelitian didapatkan penambahan 

susu skim berpengaruh nyata (P<0,05) ke Tingkat 

kesukaan kefir. Nilai modus tingkat kesukaan kefir 

tersedia pada tabel 4.  

Tabel 4. Modus Tingkat Kesukaan Kefir dengan 

Penambahan Susu Skim.  

Perlakuan Modus  Notasi 

P0 2 a 

P1 3 b 

P2 3 b 

P3 4 c 

 

Bersumber pada table di atas bahwa modus 

tingkat kesukaan mengalami kenaikan seiring 

bertambahnya konsentrasi susu skim, yaitu pada P3 = 

penambahan susu skim 90 gram dengan nilai modus 4 

yaitu suka karena menghasilkan rasa yang sedikit asam 

dan terdapat kesan creamy karena tingginya kandungan 

protein susu skim dan tekstur yang kental karena susu 

skim mempunyai total padatan yang tinggi. Penambahan 

susu skim meningkatkan padatan terlarut, memperbaiki 

tekstur dan viskositas produk (Sugianto dkk., 2020). 

Tekstur dan kekentalan mempengaruhi cita rasa (Yasinta, 

2015), dan penilaian kesukaan panelis bersifat subjektif 

karena perbedaan sensitivitas dan selera. 

Sesuai dengan penelitian sebelmunya oleh 

Astuti dkk (2019) bahwa penambahan kolostrum pada 

kefir susu sapi menunjukkan bahwa penambahan 

kolostrum 30% menghasilkan tingkat kesukaan panelis 

paling tinggi. Hal ini disebabkan kefir Kefir memiliki 

rasa sedikit asam dan lebih kental karena penambahan 

kolostrum sapi, yang tinggi total padatan dan protein, 

memberikan kesan lebih gurih. Didukung oleh Irma 

(2018) menunjukkan adanya interaksi susu skim dengan 

jumlah starter, bahwa kefir soya dengan penambahan 

susu skim dapat memperbaiki nilai kesukaan. Tingkat 

kesukaan panelis tertinggi diperoleh dengan penambahan 

8% susu skim, dikategorikan suka, karena asam laktat 

dari metabolisme bakteri asam laktat memberikan rasa 

khas pada produk fermentasi. 

Selain rasa, aroma dan tekstur memainkan peran 

signifikan pada penilaian suatu produk. Menurut Rumeen 

(2017) interaksi antara susu skim, sukrosa dan jumlah 
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starter pada kefir susu sapi dapat memperbaiki nilai 

kesukaan. Aroma dan tekstur kefir dengan interaksi 

antara susu skim 2%, sukrosa 6% dan jumlah starter 5% 

memiliki hasil rataan tertinggi yang termasuk dalam 

kategori suka. Hal ini disebabkan Penambahan sukrosa 

meningkatkan kekuatan aroma, mirip tape, karena 

tingginya alkohol dan ester. Tekstur dipengaruhi oleh 

penggumpalan protein akibat asam fermentasi. 

 

KESIMPULANnDANnSARAN 

 

Kesimpulann 

Dari hasil penelitian disimpulkan penambahan 

susu skim pada kefir tidak mempengaruhi kadar lemak 

tetapi mempengaruhi kualitas organoleptik (rasa, tekstur, 

dan tingkat kesukaan) kefir. Kualitas organoleptik kefir 

optimal dengan adanya penambahan 9% susu skim yang 

diinkubasi selama 24 jam di suhu 30°C, yaitu kefir 

memiliki rasa asam, tekstur kental dan tingkat kesukaan 

panelis dalam taraf suka. 

 

Saran  

1. Perlu ditambahkan susu skim sebanyak 9% untuk 

memperbaiki kualitas kefir.   

2. Perluddilakukan penelitiandlebih lanjut terhadap 

viskositas dan total padatan kefir.  
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