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ABSTRAK

Juliano Erich Baba Tingkat Keasaman Kefir Yang Dibuat Dari Jenis Susu Yang
Berbeda. Penelitian ini dibimbing oleh Theresia IkaPurwantiningsih, S.Pt., M.Sc
dan Kristoforus W. Kia, S.Pt., M.Si.

Penelitian ini dilaksanakan selama kurang lebih 1 bulan yaitu terhitung
mulai bulan Juli — Agustus 2020 di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Timor dan dilanjutkan di Laboratorium Kimia Pakan Fakultas Peternakan
Universitas Nusa Cendana Kupang untuk menganalisis nilai pH dan total asam
tertitrasi. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan susu segar, susu UHT,
dan susu bubuk sebagai bahan dasar dalam proses pembuatannya dengan tujuan
untuk mengetahui tingkat keasaman kefir yang dibuat dari jeniis susu yang
berbeda. Penelitian ini bersifat eksperimen dengan rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), di mana
terdapat 3 perlakuan yaitu : P1 = susu segar 1 liter + kefir grain 7,5 % dari susu
segar, P2 = susu UHT 1 liter + kefir grain 7,5 % dari susu UHT, dan Pz : Susu
bubuk 276 gram + kefir grain 7,5% dari susu bubuk.Pada setiap percobaan
dilakukan ulangan sebanyak 3 kali ulangan. Variabel yang diamati dari penelitian
ini yaitu unntuk mengetahui nilai pH dan total asam tertitrasi (TAT). Hasi analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa adanya perbedaan pada tingkat nyata (P<0,05)
terhadap nilai pH yang dihasilkan. Nilai pH yang dihasilkan pada pada P1 = 5,80,
P,= 5,74, dan pada P3= 5,47 dimana nilai rataan pada P1 lebih tinggi dari P, dan
Ps. Sedangkan pada TAT menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). Nilai
yang dihasilkan dari total asam tertitrasi yaitu Pi= 0,0315, P>= 0,0356 dan P3=
0,0476 dimana rataan tertinggi terdapat pada P3 kemudiaan diikuti oleh P> dan Py.
Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwapenggunaan jenis susu segar dan susu
bubuk dalam pembuatan kefir lebih baik dibandingkan dengan jenis susu UHT
yang ditinjau dari nilai pH dan total asam tertitrasi.

Kata kunci : Susu Segar, Susu UHT, Susu Bubuk, Kefir, Tingkat Keasaman,
Nilai pH dan Total Asam Tertitrasi
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ABSTRACT

Juliano Erich Baba Kefir Acidity Level Made From Different Tvpes of Milk. This
research was auided by Theresia lka Purwantiningsih, S.Pt., M.Sc and Kristoforus
W. Kia, S.Pt., M.Si.

This research was conducted for approximately 1 month starting from July
— August 2020 in the Laboratory of the Faculty of Agriculture, University of
Timor and continued at the Feed Chemistry Laboratory of the Faculty of Animal
Husbandry of Nusa Cendana Kupang University to analyze the pH value and total
concentrated acid. This research was conducted using fresh milk, UHT milk, and
powdered milk as the basic ingredients in the manufacturing process with the aim
of knowing the acidity of kefir made from different milk jeniis. This study is
experimental with the design of the experiment used in this study is complete
Randomized Design (RAL), where there are 3 treatments namely: P1 = fresh milk
1 liter + kefir grain 7.5% of fresh milk, P2 = UHT milk 1 liter + kefir grain 7.5%
of UHT milk, and P3: Milk powder 276 grams + kefir grain 7.5% of milk powder.
In each experiment, 3 replays were replayed. The variable observed from this
study is to know the pH value and total concentrated acid (TAT). Hasi fingerprint
analysis shows that there is a noticeable difference (P<0.05) to the resulting pH
value. The resulting pH values are at P1 = 5.80, P2= 5.74, and at P3= 5.47 where
the average value in P1 is higher than P2 and P3. While in TAT shows a
noticeable difference (P<0.05). The resulting values of total concentrated acids are
P1=0.0315, P2= 0.0356 and P3= 0.0476 where the highest level is in P3 followed
by P2 and P1. From this study it can be concluded that the use of fresh milk and
milk powder in the manufacture of kefir is better compared to uht milk types
reviewed from pH value and total concentrated acid.

Keywords : pH and Total Registered Acid values.



