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fiﬁ?,’,‘}‘i;ﬁ‘f,;‘ ZZ ﬁ%ﬁ Susu kambing memiliki aroma khas "prengus" sehingga menjadi pembatas

Published: 01 November 2025 untuk dikonsumsi segar. Pengolahan susu kambing menjadi kefir dapat
memperpanjang masa simpan dan meminimalisir bau prengus pada susu

KATA KUNCI: kambing. Kefir merupakan produk hasil fermentasi susu setelah
Bakteri Asam Laktat dipasteurisasi kemudian ditambahkan starter biji kefir. Penelitian ini
zgjfiflmga Matahari bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi susu kambing dengan
Khamir ekstrak biji bunga matahari (Helianthus annuus. L) pada pembuatan kefir
PH optima terhadap pH, total BAL, dan total khamir. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pengolahan Produk Peternakan dan di
Laboratorium Riset dan Pengujian Bioteknologi Fakultas Peternakan
Universitas Padjadjaran, Kabupaten Sumedang. Metode penelitian
dilakukan secara eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri atas
perbandingan susu kambing dan ekstrak biji bunga matahari P1 (80:20), P2
(60:40), P3 (50:50), P4 (40:60), dan P5 (20:80). Pengolahan data hasil
penelitian menggunakan Analisis Sidik Ragam dan Uji Jarak Berganda
Duncan. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan substitusi susu kambing
dengan ekstrak biji bunga matahari berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
total BAL dan total khamir, serta mampu menghasilkan kefir terbaik pada
perlakuan P2 (60:40) dengan nilai pH 3,99, total BAL 16,32 x 103 CFU/mL
dan total khamir 17,35 x 10° CFU/mL.
ABSTRACT
KEYWORDS: Goat milk has a distinctive “goaty”, making it a limitation for fresh
él’j;;;; vf@‘;‘gf:ge”a consumption. Processing the goat milk into kefir can extend the shelf
Kefir life and minimize the smell of goat milk. Kefir is a fermented milk
pH

Yeast

product after pasteurization then added kefir grain starter. This
study aims to determine the effect of goat milk substitution with
sunflower seed extract (Helianthus annuus. L) in the production of
optima kefir on pH, total LAB, and total yeast. Conducted in
November 2024 at the Livestock Product Processing Technology
Laboratory and Biotechnology Research and Testing Laboratory,
Faculty of Animal Husbandry, Padjadjaran University, Sumedang.
The research method was conducted experimentally using a
completely randomized design (CRD) with 5 treatments and 4
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replicates. The treatments consisted of the ratio of goat milk and
sunflower seed extract Pl (80:20), P2 (60:40), P3 (50:50), P4
(40:60), and P5 (20:80). Data processing of research results using

©2025 The Author(s). Published by Analysis of Variance and Duncan's Multiple Range Test. The results
Department of Animal Husbandry, Faculty — showed that the treatment consisted of goat milk and sunflower seed
of Agriculture, University of Lampung in )

collaboration with Indonesian Society of extract had a significant effect (P<0.05) on total LAB and total yeast,
Animal Science (ISAS). and was able to produce the best kefir in the P2 (60:40) treatment

This s an open access artcle wnder the CCyyigfy g pH value of 3.99, total LAB 16.32 x 10° CFU/mL and total

https:/creativecommons.org/licenses/by/4.0/  yeast 17.35 x 10° CFU/mL.

1. Pendahuluan

Produksi susu kambing pada tahun 2022 sebanyak 499,523 liter dan pada tahun
2023 meningkat menjadi 569,751 liter (BPS, 2024). Peningkatan produksi susu kambing
dari tahun ke tahun menunjukkan potensi yang baik untuk konsumsi susu kambing.
Aroma khas yang dikenal sebagai bau "goaty" atau prengus pada susu kambing
menjadikannya sebagai salah satu alasan konsumsi susu kambing masih terbatas. Susu
kambing mengandung nutrisi penting berupa lemak, protein, vitamin dan mineral.
Kandungan nutrisi pada susu kambing diantaranya sebanyak 4,6% karbohidrat, 3,9%
lemak, dan 3,4% protein (Yusni & Amiruddin, 2021). Mineral seperti kalsium, fosfor,
dan kalium (Prastyo et al., 2017). Tingginya nutrisi yang terkandung dalam susu
menjadikannya sebagai media pertumbuhan mikroorganisme untuk berkembang biak,
yang mengakibatkan susu mudah rusak. Susu segar yang berasal dari hewan ternak tidak
dapat disimpan lama, sehingga perlu dilakukan pengolahan (Adine ef al., 2023). Selain
untuk meningkatkan daya simpan, pengolahan pada susu kambing juga dilakukan untuk
meminimalisir aroma amis (prengus) pada susu kambing. Alternatif pengolahan susu
kambing yang dapat dilakukan adalah fermentasi menjadi kefir.

Kefir adalah olahan produk hasil fermentasi susu setelah dipasteurisasi kemudian
ditambahkan starter biji kefir (kefir grain/kefir granule) dan yeast atau khamir non
pathogen (Anggraeni & Rosida, 2023). Karakteristik kefir terdiri dari rasa asam, sedikit
beralkohol dan berkarbonasi (Rahayu et al., 2020). Kefir hampir mirip dengan yogurt,
tetapi kefir memiliki aroma seperti tape (yeasty) dan tekstur yang lebih encer
dibandingkan dengan yogurt (Rohmah & Estiasih, 2018). Kefir dapat bermanfaat sebagai
antibodi, meminimalisir resiko penyakit diabetes, osteoporosis, jantung, resiko kerusakan
gigi, detoksifikasi racun, membantu dalam proses penurunan berat badan dan menjaga

kesehatan kulit (Aryanta, 2021). Selain itu, kefir dapat menghasilkan bakteriosin,
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antibiotik, hidrogen peroksida untuk menghambat bakteri bertambah yang menyebabkan
gangguan pada saluran pencernaan (Pertiwi ef al., 2023).

Dalam proses fermentasi kefir, bakteri asam laktat dan khamir bekerja sama untuk
mengurai laktosa, menghasilkan asam laktat, karbon dioksida, etanol, dan senyawa lain
yang mendukung pertumbuhan mikroorganisme. Mikroorganisme ini menghasilkan
nutrisi penting seperti vitamin, mineral, dan asam amino, yang membantu menjaga
keseimbangan tubuh, serta mampu memecah laktosa dan protein menjadi bentuk yang
lebih sederhana agar mudah diserap tubuh (Arslan, 2015). Asam laktat menghasilkan
suasana asam pada kefir dan meningkatkan aktivitas mikroba sehingga nilai pH akan
menurun (Setiawati & Yunianta, 2018).

Biji bunga matahari (Helianthus annuus. L) memiliki potensi sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan kefir dengan cara substitusi. Substitusi dengan biji-bijian
dapat mengurangi bau amis (prengus) pada susu kambing dan juga dapat meminimalisir
biaya produksi dalam pembuatan kefir. Dalam 100 g biji bunga matahari terkandung
22,89 g karbohidrat, 51,30 g lemak, dan 20,06 g protein (USDA, 2019). Biji bunga
matahari juga mengandung zat fitokimia seperti asam fenolik, kolin, tokoferol, lignan,
betain, dan arginin (Puraikalan & Scott, 2023). Zat fitokimia dalam ekstrak biji bunga
matahari pada konsentrasi tinggi dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Ezhumalai et
al.,2013). Kandungan gizi dalam biji bunga matahari dapat membantu proses fermentasi
pada kefir. Bakteri asam laktat dan khamir bekerja sama dalam mendegradasi karbohidrat
menjadi asam laktat sehingga dapat menurunkan nilai pH (Maharani et al., 2019). Asam
fenolik pada biji bunga matahari mengadung antimikrobia yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen berupa E. coli, Bacillus subtilis, dan Pseudomonas
aeruginosa (Tyagi et al., 2015). Kandungan vitamin dan mineral membantu pertumbuhan
mikroorganisme sebagai sumber energi alami (Utama ef al., 2020).

Pengkajian ilmiah mengenai pengaruh substitusi biji-bijian maupun kacang-
kacangan pada susu kambing terhadap nilai pH, total bakteri asam laktat dan total khamir
dalam pembuatan kefir masih belum banyak dilakukan. Pada penelitian mengenai
substitusi sari kacang merah dengan susu sapi dalam pembuatan yogurt didapatkan
perlakuan terbaik dengan konsentrasi starter 5% dan proporsi susu sapi dengan sari
kacang merah 60:40, dengan hasil nilai pH 3,62 dan total bakteri asam laktat (BAL)
74x10” CFU/ml (Kumalaningsih et al., 2016). Penelitian lainnya, mengenai pengaruh
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konsentrasi butiran kefir dan lama fermentasi terhadap hasil karakteristik kefir berbahan
dasar susu sapi, didapatkan hasil yang optimal pada konsentrasi starter berupa biji kefir
sebanyak 5% dan fermentasi selama 24 jam dengan hasil total bakteri asam laktat sekitar
1,8 x 107-9,8 x 10% CFU/ml (Triwibowo et al., 2020).

Produk fermentasi seperti kefir, memiliki standar kualitas terkait tingkat keasaman,
jumlah bakteri asam laktat (BAL), dan jumlah khamir. Standar ini penting untuk
memastikan keamanan dan kualitas produk. Kandungan nutrisi dalam bahan baku
fermentasi (substrat) dapat memengaruhi parameter-parameter tersebut. Oleh karena itu,
penelitian perlu dilakukan untuk menguji apakah kefir memenubhi standar yang ditetapkan
dan layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk
melakukan penelitian mengenai “Pengaruh Substitusi Susu Kambing dengan Ekstrak Biji
Bunga Matahari (Helianthus annuus L.) pada Pembuatan Kefir Optima terhadap pH,
Total BAL, dan Total Khamir”.

2. Materi dan Metode
2.1 Materi

Penelitian ini menggunakan susu kambing yang diperoleh dari Alam Farm
Manglayang, biji kefir, biji bunga matahari, NaCl fisiologis, media de man rogosa sharp
agar (MRSA), malt extract agar (MEA), alkohol, dan aquades. Peralatan yang digunakan
terdiri atas jar, autoklaf, waterbath, laminar air flow, tabung reaksi, rak tabung reaksi,
gelas ukur, beaker glass, blender saringan, hot plate, botol scott duran, batang pengaduk,
timbangan digital, neraca analitik, inkubator, blue tip, micropipet, cawan petri, bunsen,

mixer vortex, plastic wrap, spuit, tang krusibel, dan pH meter.

2.2 Metode

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Produk Peternakan
dan Laboratorium Riset dan Pengujian Bioteknologi Fakultas Peternakan Universitas
Padjadjaran Kabupaten Sumedang, Jawa Barat. Metode penelitian yang digunakan adalah
eksperimental, dengan desain percobaan berupa rancangan acak lengkap (RAL), dengan
lima macam perlakukan dan empat kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah
dengan substitusi susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari pada perbandingan

sebagai berikut:
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P1 = Susu kambing 80% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 20% (v/v kefir)
P> = Susu kambing 60% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 40% (v/v kefir)
P3 = Susu kambing 50% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 50% (v/v kefir)
P4 = Susu kambing 40% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 60% (v/v kefir)
Ps = Susu kambing 20% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 80% (v/v kefir)

Pembuatan Ekstrak Biji Bunga Matahari

Pembuatan ekstrak biji bunga matahari dilakukan dengan membersihkan biji bunga
matahari terlebih dahulu, kemudian dikukus selama lima menit, dan direndam selama
sepuluh menit. Biji bunga matahari yang telah direndam, dihaluskan menggunakan
blender dengan perbandingan air dengan biji 1:6 b/v. Proses selanjutnya yaitu
penyaringan, untuk memisahkan ekstrak dan sari biji bunga matahari. Ekstrak biji bunga
matahari kemudian dipanaskan pada suhu 80-85°C selama tiga menit (Modifikasi

Sumarni et al., 2017).

Pembuatan Kefir

Ekstrak biji bunga matahari dicampurkan dengan susu kambing dengan konsentrasi
sesuai perlakuan kemudian dihomogenkan dan dipanaskan pada suhu 85°C selama lima
belas menit. Dinginkan hingga suhu mencapai 40°C (Modifikasi Suhartatik ef al., 2019).
Inokulasi starter berupa kefir grain sebanyak 5% b/v (Triwibowo et al., 2020). Inkubasi
selama 24 jam pada suhu 30°C (Rossi ef al., 2016).

Pengukuran pH

Nilai pH diukur menggunakan alat pH meter Eutech pH 700. Analisis pH dilakukan
dengan prosedur mengkalibrasi pH meter menggunakan larutan buffer 4,0 dan 7,0 terlebih
dahulu sebelum digunakan hingga muncul tulisan ready pada monitor pH meter.
Elektroda pH meter kemudian dicelupkan ke dalam larutan sampel, tunggu hingga

diperoleh angka yang stabil pada alat pH meter (Turang, 2023).

Total BAL
Perhitungan total bakteri asam laktat dilakukan dengan uji TPC (Total Plate Count)
metode pour plate menggunakan MRSA (De Man Rogosa Sharp Agar) sebagai media.
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Total bakteri asam laktat dapat dihitung setelah sampel diinkubasi 24 jam pada suhu 37°C

(Maturin & Peeler, 2001).

c
1 x n1)+(0,1 xn2)}x(d)

Total BAL (CFU/mL) = T

Keterangan:

2C :jumlah koloni pada seluruh cawan petri

nl  :jumlah cawan petri dari pengenceran pertama yang dihitung
n2 :jumlah cawan petri dari pengenceran kedua yang dihitung

d : pengenceran pertama yang dihitung

Total Khamir
Perhitungan total khamir dilakukan dengan uji TPC (Total Plate Count) metode
pour plate menggunakan MEA (Malt Extract Agar) sebagai media. Total khamir dapat

dihitung setelah sampel diinkubasi 48 jam pada suhu 25°C (Tournas et al., 2001).

C
[(1 x n1)+(0,1 xn2)}x(d)

Total Khamir (CFU/mL) =

Keterangan:

2C :jumlah koloni pada seluruh cawan petri

n;  :jumlah cawan petri dari pengenceran pertama yang dihitung
ny  :jumlah cawan petri dari pengenceran kedua yang dihitung

d : pengenceran pertama yang dihitung

3.  Hasil dan Pembahasan
3.1. Nilai pH

Nilai pH merupakan nilai hasil pengukuran keasaman/kebasaan suatu larutan
untuk mengetahui layak atau tidaknya produk tersebut dikonsumsi. Hasil Anova
menunjukkan penambahan ekstrak biji bunga matahari tidak berpengaruh terhadap pH
kefir. Nilai rata-rata pH disajikan pada Tabel 1. Hal ini diduga karena aktivitas
mikroorganisme yang tidak dapat menurunkan nilai pH dengan signifikan. Berdasarkan
pernyataan Yildiz-Akgul et al., (2018) nilai pH yang tidak signifikan karena yeast yang
terkandung dalam kefir. BAL tumbuh dan menghasilkan asam organik lebih lambat
dibandingkan yeast, sedangkan nilai pH dipengaruhi oleh populasi BAL. Semakin tinggi
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populasi BAL, maka semakin rendah nilai pH. Stabilitas nilai pH juga dapat disebabkan
karena keadaan lingkungan kefir yang seimbang, di mana persaingan nutrisi dapat

menstabilkan tingkat pH (Wang & Guo, 2023).

Tabel 1. Nilai pH Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji Bunga Matahari

Nilai pH
Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5
Ulangan 1 4,03 4,05 4,03 393 4,16
2 3,82 4,02 3,96 4,01 4,10
3 4,13 3,93 4,02 3,81 4,15
4 4,21 3,95 3,95 4,02 4,10
Rata-rata 4,05 3,99 3,99 3,94 4,13
Keterangan :

P1 = Susu kambing 80% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 20% (v/v kefir)
P2 = Susu kambing 60% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 40% (v/v kefir)
P3 = Susu kambing 50% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 50% (v/v kefir)
P4 = Susu kambing 40% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 60% (v/v kefir)
P5 = Susu kambing 20% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 80% (v/v kefir)

Tabel 2. Nilai pH Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji Bunga Matahari

Sumber Keragaman db JK KT Fhit Frabel
Perlakuan 4 0,081 0,020 2,315 3,060
Galat 15 0,131 0,008
Total 19 0,212

Keterangan : Fhiwng < Frabel, artinya berpengaruh tidak nyata atau tolak Hi dan terima Ho

Nilai pH kefir masih dalam kisaran pH kefir normal. Hal ini didukung oleh
pernyataan Nurfadilah et al., (2022) bahwa pH yang baik pada produk kefir berkisar
antara 3,8-4,6. Substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari
menghasilkan pH yang rendah walaupun hasil menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda
nyata. Hal ini terjadi karena pada starter kefir grain mengandung probiotik berupa
Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc pada jenis bakteri,
Saccharomyces cerevisiae dan Kluyveromyces marxianus pada jenis yeast (Prayoga et
al., 2021; Seydim et al., 2021). Penambahan inokulum berupa BAL dan yeast pada kefir
akan mempengaruhi perubahan pH dan memungkinkan dalam pembentukan flavor

(Analianasari et al., 2023). Penurunan pH awal terjadi karena BAL dan yeast bekerjasama
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dalam proses degradasi laktosa pada susu kambing untuk menghasilkan asam laktat, CO»,
etanol, dan senyawa lain yang berperan dalam pertumbuhan mikroorganisme (Arslan,

2015).

3.2. Total bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat atau batang dan
tidak menghasilkan spora. BAL mengubah gula menjadi asam laktat melalui proses
fermentasi. Perhitungan BAL dilakukan pada produk fermentasi dengan tujuan untuk
mengetahui pertumbuhan bakteri asam laktat dalam pembuatan kefir. Hasil perhitungan
rata-rata total BAL pada substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Total BAL Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji Bunga Matahari

Total BAL
Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5
......... x 10*CFU/mL .........

1 11,50 16,14 12,45 11,86 10,82
Ulangan 2 16,68 15,36 10,18 14,09 10,77

3 14,27 18,41 9,77 13,77 10,68

4 9,82 15,36 8,95 14,18 10,50
Rata-rata 13,11 16,32 10,34 13,48 10,69

Keterangan:

P1 = Susu kambing 80% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 20% (v/v kefir),
P2 = Susu kambing 60% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 40% (v/v kefir),
P3 = Susu kambing 50% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 50% (v/v kefir),
P4 = Susu kambing 40% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 60% (v/v kefir),
PS5 = Susu kambing 20% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 80% (v/v kefir)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak biji bunga matahari
berpengaruh terhadap total BAL kefir. Hasil analisis uji jarak berganda Duncan pada
substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari terhadap total BAL
disajikan pada Tabel 3.

Hasil uji Duncan pada Tabel 3, menunjukkan bahwa setiap perlakuan penambahan
ekstrak biji bunga matahari menghasilkan toal BAL yang berbeda. Nilai total BAL
tertinggi terdapat pada P2 (60:40) dengan rata-rata total BAL 9,21 log CFU/mL dan nilai
total BAL terendah terdapat pada perlakuan P5 (20:80) dengan rata-rata total BAL 9,01
log CFU/mL. Kebutuhan nutrisi bakteri asam laktat (BAL) yang tercukupi dalam kefir
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memicu pertumbuhan BAL, sehingga dapat tumbuh dan berkembang secara optimal.
Sesuai dengan pernyataan Lestari et al., (2018) yang menyatakan bahwa pertumbuhan
sel-sel bakteri mencapai maksimum tergantung pada ketersediaan nutrisi dalam media
pertumbuhannya. Pertumbuhan BAL mendapatkan hasil yang optimal karena kandungan
nutrisi pada kefir yang seimbang terutama pada perlakuan P2 (60:40). Bakteri yang
digunakan pada bahan pangan memiliki sifat heterotropik sehingga membutuhkan zat
organik seperti karbohidrat, protein, dan lemak sebagai media pertumbuhan serta sumber
energi dan karbon. Kandungan karbohidrat yang tinggi dapat menjadi sumber energi BAL
dalam proses fermentasi (Pratangga et al., 2019). Ketersediaan gula yang lebih tinggi
dalam media pertumbuhan bakteri mendorong BAL untuk memanfaatkan lebih banyak
substrat sebagai sumber energi, sehingga meningkatkan produksi asam laktat melalui
proses glikolisis. Faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan BAL diantaranya suhu
lingkungan, lama penyimpanan, komposisi kimia media pertumbuhan, dan jumlah nutrisi

(terutama gula) yang tinggi (Yuliana ef al., 2014).

Tabel 4. Uji Duncan Total BAL Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji

Bunga Matahari
Perlakuan Ragﬁ?égﬁ;ﬂqﬁf L Signifikansi (a=0,05)
P2 9,21 a
P4 9,13 ab
Pl 9,11 be
PS5 9,03 cd
P3 9,01 d
Keterangan:

P1 = Susu kambing 80% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 20% (v/v kefir),
P2 = Susu kambing 60% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 40% (v/v kefir),
P3 = Susu kambing 50% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 50% (v/v kefir),
P4 = Susu kambing 40% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 60% (v/v kefir),
P5 = Susu kambing 20% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 80% (v/v kefir)

Penurunan populasi BAL pada perlakuan P3 (50:50) diduga terjadi karena semakin
menurunnya kandungan laktosa pada kefir. Sesuai dengan penelitian Pasca et al., (2016)
bahwa laktosa lebih mudah dicerna oleh BAL karena laktosa merupakan karbohidrat
utama yang digunakan BAL dalam memproduksi asam laktat. Peningkatan BAL kembali
terjadi pada perlakuan P4 (40:60), diduga karena kandungan karbohidrat dan protein yang
seimbang untuk pertumbuhan BAL seperti pada perlakuan P1 (80:20) dan P2 (60:40).
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Populasi BAL kembali menurun pada perlakuan P5 (20:80) karena senyawa fenolik yang
terkandung dalam ekstrak biji bunga matahari semakin meningkat sehingga menghambat
pertumbuhan BAL. Ekstrak biji bunga matahari memiliki kandungan senyawa fenolik
yang tinggi, terutama asam klorogenat, yang terbukti memiliki aktivitas antimikroba yang
kuat terhadap berbagai jenis bakteri (Alexandrino et al., 2021). Kemampuan ekstrak biji
bunga matahari dalam menghambat pertumbuhan bakteri, termasuk Lactobacillus,
ditunjukkan dalam penelitian Ezhumalai et al., (2013) yang menunjukkan adanya zona
penghambatan pada kultur BAL. Hal ini menunjukkan bahwa fitokimia dalam ekstrak biji

bunga matahari pada konsentrasi tinggi dapat menghambat pertumbuhan bakteri.

3.3. Total Khamir

Khamir adalah mikroorganisme jenis fungi uniseluler eukariotik yang menyukai
habitat seperti produk fermentasi dan dapat menghasilkan CO; dan sedikit rasa alkoholik
pada produk kefir. Perhitungan khamir dilakukan pada produk fermentasi dengan tujuan
untuk mengetahui pertumbuhan khamir dalam pembuatan kefir. Hasil uji anova
menunjukkan perlakuan berpengaruh terhadap total khamir. Hasil perhitungan rata-rata
total khamir pada substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari

disajikan pada Tabel 4.

Tabel 5.Total Khamir Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji Bunga

Matahari
Total Khamir
Perlakuan Pl P2 P3 P4 P5
......... x 10°CFU/mL .........
1 17,05 17,82 13,23 10,36 11,59
Ulangan 2 13,91 18,09 7,95 7,81 10,55
3 14,36 17,91 14,68 10,32 9,95
4 14,23 15,59 8,77 16,86 11,82
Rata-rata 14,89 17,35 11,16 11,18 10,98
Keterangan:

P1 = Susu kambing 80% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 20% (v/v kefir),
P2 = Susu kambing 60% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 40% (v/v kefir),
P3 = Susu kambing 50% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 50% (v/v kefir),
P4 = Susu kambing 40% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 60% (v/v kefir),
P5 = Susu kambing 20% + Ekstrak Biji Bunga Matahari 80% (v/v kefir)
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa substitusi susu kambing dengan ekstrak
biji bunga matahari berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total khamir. Analisis lebih
lanjut dilakukan menggunakan uji jarak berganda Duncan untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari
terhadap total BAL. Hasil analisis uji jarak berganda Duncan pada substitusi kefir susu
kambing dengan ekstrak biji bunga matahari terhadap total khamir disajikan pada Tabel
6.

Tabel 7.Uji Duncan Total Khamir Substitusi Kefir Susu Kambing dengan Ekstrak Biji

Bunga Matahari
Perlakuan Rat%iztg g;g}nlﬁl)a it Signifikansi (a=0,05)
P2 10,24 a
P1 10,17 ab
P4 10,03 b
P3 10,03 b
P5 10,04 b

Berdasarkan hasil analisis uji jarak berganda Duncan pada Tabel 8. menunjukkan
bahwa substitusi kefir susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari terhadap total
khamir pada perbandingan susu kambing dengan ekstrak biji bunga matahari sebanyak
P5 (20:80), P3 (50:50), dan P4 (40:60) tidak berbeda. Namun, pada perbandingan P1
(80:20) dan P2 (60:40) berbeda. Nilai total khamir meningkat pada perbandingan susu
kambing dengan ekstrak biji bunga matahari sebanyak P2 (60:40) dengan rata-rata total
khamir sebanyak 17,35 x 10° CFU/mL dan menurun pada P3 (50:50), P4 (40:60), dan P5
(20:80). Jumlah total khamir pada perbandingan P2 (60:40), berbanding lurus dengan
jumlah total BAL pada perlakuan yang sama. Hal ini disebabkan karena khamir
mendapatkan energi tambahan dari hasil metabolisme BAL. Hal tersebut didukung oleh
pernyataan Setyawardani et al., (2015) bahwa peningkatan total khamir terjadi karena
khamir menggunakan hasil metabolisme bakteri asam laktat berupa asam laktat pada
proses fermentasi. Suasana asam pada kefir yang dihasilkan oleh asam laktat akan
mempercepat pertumbuhan khamir. Selain itu, khamir juga dapat memecah substrat gula
menjadi lebih sederhana sebagai nutrisi dalam pertumbuhannya (Setiawati & Yunianta,

2018).
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Penurunan jumlah total khamir pada perlakuan P3 (50:50), P4 (40:60), dan P5
(20:80) diduga karena kandungan flavonoid dan asam fenolik pada biji bunga matahari
yang semakin tinggi. Senyawa aktif fenol, seperti yang terdapat pada senyawa fenolik,
flavonoid, tanin, dan terpenoid dari KBK, bekerja dengan merusak membran sel mikroba.
Kerusakan ini menyebabkan perubahan permeabilitas sel, yang pada akhirnya
menghambat pertumbuhan sel mikroba (Rachmawaty et al., 2018). Flavonoid berperan
menghambat pertumbuhan khamir secara langsung. Mekanismenya adalah dengan
membentuk ikatan kompleks dengan protein membran sel khamir, yang menyebabkan
kerusakan pada membran sel. Kerusakan ini terjadi karena flavonoid mendenaturasi
protein membran, sehingga membran sel pecah (lisis). Akibatnya, flavonoid dapat
menembus inti sel khamir dan mengganggu fungsi sel, sehingga khamir tidak dapat
berkembang (Hartini, 2017). Faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan khamir
diantaranya suhu, kelembaban, konsentrasi oksigen, kandungan nutrisi pada media, nilai

pH, dan kandungan senyawa penghambat (Yurliasni & Y. Zakaria, 2013).

4. Kesimpulan

Penambahan ekstrak biji bunga matahari berpengaruh terhadap total BAL dan
khamir kefir susu kambing, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap pH produk. Perlakuan
terbaik terdapat pada perbandingan 60:40 (P2) dengan nilai pH 3,99, rata-rata total BAL
sebanyak 16,32 x 108 CFU/mL, dan rata-rata total khamir sebanyak 17,35 x 10° CFU/mL.
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