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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bangsa kambing terhadap kualitas kefir 

susu kambing. Penelitian dilaksanakan pada tanggal, 31 Mei hingga 29 Juni 2024. Penelitian 

dimulai dari pembelian susu kambing di Satoloka Jl. Kaliurang KM 22, Banteng, 

Hargobinangun, Kec. Pakem, Kabupaten Sleman hingga uji kandungan nutrisi di Laboratorium 

Kimia CV. Chem-Mix Pratama, Kretek, Padukuhan Kretek, Jambidan, Kec. Banguntapan, 

Bantul, Yogyakarta. Materi penelitian menggunakan dua jenis susu kambing dengan bangsa 

kambing perah yang populer di Indonesia yaitu Kambing Peranakan Etawa dan Kambing 

Sapera. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 2 

perlakuan dan 5 kali ulangan. Variabel yang diamati adalah kadar protein dianalisa 

menggunakan metode Kjeldahl, kadar lemak dianalisa menggunakan metode hidrolisis 

Willbull dan nilai pH diuji dengan pH meter. Data yang diperoleh dianalisis dengan Uji 

Kolmogorov Smirnov dan Uji Independent sample T Test. Hasil yang diperoleh yaitu kefir susu 

Kambing PE memiliki rerata kadar protein 3,24±0,24%, kadar lemak 6,86±1,02%, dan nilai 

pH 3,41±0,01. Kefir susu Kambing Sapera memiliki rerata kadar protein 3,35±0,53%, kadar 

lemak 7,22±0,43% dan nilai pH 3,47±0,03. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bangsa 

kambing berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH kefir, sedangkan tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap kadar protein dan kadar lemak pada kefir. Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa perbedaan bangsa Kambing Peranakan Etawa dan Kambing Sapera 

tidak berpengaruh terhadap kualiatas kefir susu kambing. 

 

Kata kunci : Kefir, Susu Kambing, kambing Sapera, kambing PE 

ABSTRACT 
 

THE QUALITY OF KEFIR DERIVED FROM ETAWAH CROSSBREED AND 

SAPERA GOAT MILK. This study aims to determine the effect of goat breed on the quality 

of goat milk kefir. The research was conducted from May 31 to June 29, 2024. The research 

started from the purchase of goat milk at Satoloka Jl. Kaliurang KM 22, Banteng, 

Hargobinangun, Pakem Sub-district, Sleman Regency to the test of nutrient content at the 

Chemistry Laboratory CV. Chem-Mix Pratama, Kretek, Padukuhan Kretek, Jambidan, Kec. 

Banguntapan, Bantul, Yogyakarta. The research material used two types of goat milk with 

popular dairy goat breeds in Indonesia, namely Etawa Crossbreed   and Sapera Goats. This 

research used a completely randomized design (CRD) in a one-way pattern with 2 treatments 

and 5 replications. The observed variables were protein content analyzed using the Kjeldahl 

method, fat content analyzed using the Willbull hydrolysis method and pH value tested with a 
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pH meter. The data obtained were analyzed with Kolmogorov Smirnov Test and Independent 

sample T Test. The results obtained were PE Goat milk kefir had an average protein content of 

3.24 ± 0.24%, fat content of 6.86 ± 1.02%, and pH value of 3.41 ± 0.01. Sapera goat milk kefir 

has an average protein content of 3.35 ± 0.53%, fat content of 7.22 ± 0.43% and pH value of 

3.47 ± 0.03. The results of the reaserch showed that goat breed had a significant effect (P <0.05) 

on the pH value of kefir, while it had no significant effect (P>0.05) on protein content and fat 

content in kefir. Based on the results of the reaserch, it can be concluded that differences in the 

breed of Etawa Crossbreed and Sapera Goats do not affect the of quality goat milk kefir. 

 

Keywords: Kefir, Goat Milk, Sapera Goat, Etawa Crossbreed Goat 

 

PENDAHULUAN 

 

Beberapa tahun belakangan ini, 

makna makanan sudah mengalami 

perubahan, yaitu pangan bukan sekedar 

untuk keperluan fisik atau tubuh saja, tapi 

pangan saat ini utamanya adalah untuk 

mendapatkan tingkat kesehatan optimal. 

Istilah pangan fungsional (functional foods) 

muncul karena tren ini. Menurut Astawan 

(2011) fungsi pangan ada tri fungsi antara 

lain fungsi primer, fungsi sekunder dan 

fungsi tersier.  

Salah satu contoh pangan 

fungsional adalah susu yang diolah dengan 

cara fermentasi untuk menaikkan 

komposisi nutrisi dari susu, bau amis serta 

prengus yang dimiliki susu dan tidak 

disukai kosumen juga bisa dihilangkan 

dengan fermentasi (Al-Baarri et al., 2003). 

Minuman fermentasi dengan rasa segar 

yang cara pembuatannya dengan 

mencampur susu dengan bibit kefir yang 

mengandung bakteri asam laktat (BAL) dan 

khamir didalamnya disebut dengan kefir. 

Susu kambing mempunyai kandungan 

vitamin A dan vitamin B yang lebih banyak 

jika disandingkan dengan susu sapi (Jaman 

et al., 2013; Arum dan Purwidiani, 2014). 

Selain itu susu kambing juga mengandung 

asam lemak dengan rantai pendek, zinc, 

besi, dan magnesium (Paz et al., 2014).  

Dilihat dari banyaknya manfaat 

kefir bagi kesehatan tubuh dan maraknya 

pengembangan kefir dari berbagai bahan 

baku, salah satunya susu kambing yang 

dikenal memiliki banyak manfaat serta 

keunggulan dibanding susu lainnya. Maka 

kajian mengenai bangsa kambing yang  

 

 

 

dapat menghasilkan susu dengan kualitas 

paling baik perlu diketahui dan dikaji, 

sehingga dapat menghasilkan kefir dengan 

kualitas terbaik. Diharapkan dari hasil riset 

ini memberikan informasi dan rujukan bagi 

pembaca yang ingin melakukan penelitian 

selanjutnya serta sebagai referensi bagi 

peternak kambing perah untuk memilih 

bangsa kambing yang bisa menghasilkan 

susu dengan kualitas baik agar dapat 

menghasilkan produk olahan susu kambing 

dengan kualitas terbaik. Berdasarkan uraian 

yang telah dipaparkan di atas maka telah 

dilakukan penelitian pengaruh bangsa 

terhadap kualitas kefir susu kambing. 

 

MATERI DAN METODE 

PENELITIAN 
 

Penelitian ini dilaksanakan pada 31 

Mei hingga 29 Juli 2024 dimulai dari 

pembelian susu kambing segar di Satoloka 

Jl. Kaliurang KM 22, Banteng, 

Hargobinangun, Kec. Pakem, Kabupaten 

Sleman, Yogyakarta. Pembuatan kefir susu 

kambing di Karangasem, RT 06, RW 12, 

Concat, Depok, Sleman, Yogyakarta. 

Analisis kadar protein, kadar lemak dan pH 

kefir di Laboratorium Kimia CV. Chem-

Mix Pratama, Kretek, Padukuhan Kretek, 

Jambidan, Kec. Banguntapan, Bantul, 

Yogyakarta.  

 

Materi penelitian 

Alat : thermometer, toples bening, 

saringan, pengaduk, labu Kjeldahl, kertas 
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saring whatman, neraca analitik, spatula, 

kuas, kompor listrik, alat destilasi, pipet 

tetes, pipet gondok 5 mL erlenmeyer 100 

mL, gelas ukur (10 mL , 50 mL, 100 mL), 

beaker glas (100 mL, 250 mL, 500 mL), 

buret, lemari asam, alat ekstraksi dari 

Sokhlet, labu penampung, alat pendingin, 

oven, dan pH Meter, pH universal batu 

didih 8-10 butir, gelas piala, gelas arloji, 

corong gelas, desikator, botol semprot.  

Bahan : susu kambing Sapera segar 

1 liter, susu kambing Peranakan Etawa 

segar 1 liter, bibit kefir 100 gram, bahan 

Analisa Laboratorium yaitu (10 sampel 

Kefir susu kambing, n-heksan, 10 gram 

Na2SO4 anhidrat, 100 mL H2SO4 pekat, 400 

mL NaOH 30%, 300 mL HCl 0,1 N, 30 

tetes indikator PP 1%, dan NaOH 0,1 N 

untuk titrasi 10 sampel, 300 mL HCl 25%, 

375 gram K2SO4, 500 mL H3BO3 4%, 

larutan standar buffer pH 7 dan akuades). 

Proses pembuatan kefir dimulai 

pasteurisasi susu kambing segar pada suhu 

72°C selama 15 detik. Setelah itu tersebut 

tambahkan bibit kefir  5% dari total susu. 

Inkubasikan dalam toples bening pada suhu 

kamar (25 °C) selama 36 jam pada tempat 

gelap. Aduk pada jam ke 18 lalu inkubasi 

kembali (Rusdhi et al., 2013). Saring kefir 

untuk memisahkan biji kefir dari substrat 

kefir. Simpan kefir pada suhu 5°C lalu 

dapat digunakan untuk pengujian (kadar 

protein, kadar lemak, nilai pH) (Anonim, 

2016).  

 

Metode penelitian 

Metode Penelitian yang digunakan 

yaitu menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) pola searah dengan 2 

perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan 

pertama menggunakan susu kambing PE 

(KP) dan perlakuan ke dua menggunakan 

susu kambing Sapera (KS).  

 

Variabel pengukuran 

Variabel yang diamati dalam 

penelitian ini adalah kadar protein, kadar 

lemak dan nilai pH.  

 

Prosedur pengukuran variabel 

Untuk menentukan kadar protein 

digunakan metode Kjeldahl. Prinsip kerja 

metode Kjeldahl melibatkan proses 

destruksi sampel uji menggunakan asam 

sulfat, dengan tembaga (II) sulfat 

pentahidrat berfungsi sebagai katalis dan 

kalium sulfat untuk meningkatkan titik 

didih, sehingga nitrogen dari protein dapat 

dilepaskan dalam bentuk garam amonium. 

Selanjutnya, garam amonium ini akan 

diuraikan menjadi NH3 saat proses destilasi 

dengan NaOH. NH3 yang dihasilkan 

kemudian diikat oleh asam borat, 

membentuk amonium borat yang akan 

dititrasi secara kuantitatif dengan larutan 

asam baku, sehingga total nitrogen dapat 

dihitung. Kadar protein dalam susu 

ditentukan dengan mengalikan total 

nitrogen yang diperoleh dengan faktor 

6,381 

% Nitrogen adalah : 

(mL HCl sampel −  mL HCl blanko)x N HClx 14,007x 6,38 

mg sampel (mg)
 𝑋 100% 

 

Kadar protein % = % Nitrogen x faktor 

konversi (6,38) x 100% 

14,007 : Bobot atom nitrogen 

6,38 : Faktor protein untuk susu 

Analisa Kadar lemak dengan 

sampel cair dapat dilakukan dengan metode 

Hidrolisis Weibull. Prinsip analisis lemak 

metode Weibull adalah melarutkan sampel 

dengan pelarut non polar setelah contoh 

dihidrolisis dalam suasana asam untuk 

membebaskan lemak yang terikat 

(Sahirman, 2021). Setelah itu diekstraksi 

dengan menggunakan ekstraksi soxhletasi, 

yang merupakan ekstraksi lemak bebas 

secara terus-menerus menggunakan alat 

khusus dan pelarut non polar dengan 

adanya pendingin balik (Subandi dan 

Syukiadi, 2020). Metode Sokhletasi 

merupakan cara untuk menganalisis lemak 

dalam sampel.  

Perhitungan dilakukan dengan rumus: 

% Lemak =
𝑊1 −  𝑊2

𝑊
 𝑋 100% 

W  = Bobot sampel (g) 
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W1= Bobot labu lemak sesudah ekstraksi 

(g) 

W2= Bobot labu lemak sebelum ekstraksi 

(g) 

Pengujian pH dilaksanakan dengan 

memanfaatkan pH meter yang telah 

dikalibrasi menggunakan larutan buffer pH 

4 dan 7. Langkah-langkah dalam pengujian 

pH dimulai dengan mengukur suhu sampel 

kefir, kemudian menyesuaikan suhu pH 

meter sesuai dengan suhu yang terukur. 

Setelah itu, pH meter dihidupkan dan 

didiamkan dalam keadaan stabil selama 15-

30 menit. Elektroda kemudian dibilas 

dengan air distilasi dan dikeringkan 

menggunakan tisu. Selanjutnya, elektroda 

dicelupkan ke dalam kefir hingga diperoleh 

pembacaan yang stabil pada skala (Azizah 

et al., 2012).  

 

Analisis data 

Data yang diperoleh dianalisa 

menggunakan Uji Kolmogorov Smirnov 

untuk mencari normalitas dari data. 

Kemudian dilanjut dengan Uji Independent 

Sample T Test dengan tujuan 

membandingkan dua sampel yang tidak 

saling berpasangan (Mardani, 2023). 

Analisa dilakukan dengan menggunakan 

program SPSS versi 26. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar protein kefir susu kambing 

Hasil data perhitungan analisa 

laboratorium kadar protein kefir susu 

kambing dengan Uji Independent Sample T 

Test tersaji pada Tabel 1. 

Hasil uji Independent Sample T Test 

menunjukkan bahwa pengaruh bangsa 

kambing Peranakan Etawa dan susu 

Kambing Sapera berbeda tidak nyata 

(P>0,05) terhadap kadar protein kefir susu 

kambing. Hasil analisa Laboratorium pada 

Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata kadar 

protein pada kefir susu Kambing Peranakan 

Etawa (KP) adalah 3,24±0,24% dan kefir 

susu Kambing Sapera (KS) 3,35±0,53%. 

Kadar protein yang diperoleh pada 

penelitian ini hampir sama dengan hasil 

penelitian Hardiansyah (2020) yang 

menyatakan bahwa kadar protein kefir susu 

kambing adalah 3,59%. Standar yang 

ditetapkan Codex untuk kefir minimal harus 

memiliki protein 2,8% (Bancalari et al., 

2016), sehingga dapat diartikan bahwa 

kedua perlakuan kefir susu kambing pada 

Tabel 1 sudah memenuhi standar Codex. 

Istawa (2018) menyatakan bahwa 

kandungan protein pada susu kambing 

segar adalah 3,80% sehingga dilihat dari 

Tabel 1 rata-rata protein pada kefir susu 

kambing Peranakan Etawa maupun 

kambing Sapera tidak mengalami 

peningkatan kadar protein. Hal itu dapat 

disebabkan karena kandungan protein pada 

kefir susu kambing dipengaruhi oleh paka 

yang diberikan kepada ternak (Ratya et al., 

2017). Selain pakan, kadar protein yang 

tidak meningkat pada kefir susu kambing 

dapat disebabkan oleh BAL (Bakteri Asam 

Laktat) dalam bibit kefir belum tumbuh 

secara optimal. BAL dalam kefir memiliki 

fase   lag   sekitar  1-20 jam dengan suhu n  
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Tabel.1   Rerata kadar protein, lemak, dan pH kefir susu kambing (%). 

Rerata Kefir Susu 

Kambing 

Perlakuan Bangsa Kambing 

KP KS 

(Kefir Susu Kambing PE) (Kefir Susu Kambing Sapera) 

Kadar Protein 3,24±0,24 3,35±0,53 

Kadar Lemak 6,86±1,02 7,22±0,43 

pH 3,41±0,01a 3,47±0,03b 

Ket: Superskrip pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata (P<0,05) 

 

optimal 43°C (Bancalari et al., 2016). Fase 

eksponensial   yang   belum   terselesaikan 

inilah yang menyebabkan kadar protein 

tidak dapat meningkat dengan optimal 

karena waktu fermentasi hanya 36 jam. 

 

Kadar lemak kefir susu kambing 

Hasil data perhitungan kadar lemak 

kefir susu kambing dengan Uji Independent 

Sample T Test tersaji pada Tabel 1. 

Independent Sample T Test (Tabel 1) 

menunjukkan bahwa pengaruh bangsa 

kambing Peranakan Etawa dan susu 

Kambing Sapera berbeda tidak nyata 

(P>0,05) terhadap kadar lemak kefir susu 

kambing. Hasil analisa Laboratorium pada 

Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata kadar 

lemak pada Kefir susu Kambing Peranakan 

Etawa (KP) adalah 6,86±1,02% dan Kefir 

susu Kambing Sapera (KS) 7,22±0,43%. 

Hardisansyah (2020) melaporkan bahwa 

kadar lemak kefir susu kambing adalah 

2,02%. Adapun menurut Codex (2003) 

standar kadar lemak pada kefir adalah 

kurang dari 10%, sehingga kedua perlakuan 

kefir susu Kambing Peranakan Etawa 

maupun kefir susu Kambing Sapera 

memenuhi standar yang ditetapkan oleh 

Codex (2003). Menurut Istawa et al. (2018) 

kadar lemak pada kefir adalah 4,20%, 

sehingga dilihat dari Tabel 1. rerata kadar 

lemak pada kefir susu kambing Peranakan 

Etawa maupun kambing Sapera tidak 

mrengalami penurunan kadar lemak. Hal 

ini dapat disebabkan karena kadar lemak 

dalam kefir dipengaruhi oleh kandungan 

lemak dari bahan baku susu yang 

digunakan (Hardiansyah, 2020). 

Pernyataan tersebut didukung oleh Ratya et 

al. (2017) bahwa kandungan lemak pada 

kefir susu kambing dipengaruhi oleh pakan 

yang diberikan kepada ternak. Bayu et al. 

(2017) menyatakan bahwa, aktivitas enzim 

lipase yang berfungsi dalam pemecahan 

lemak dipengaruhi oleh tingkat keasaman 

kefir. Semakin tinggi keasaman kefir yang 

dihasilkan, semakin rendah aktivitas 

enzimatik lipase, yang mengakibatkan tidak 

terjadinya penurunan kadar lemak dalam 

kefir. 

 

Nilai pH kefir susu kambing  

Hasil data perhitungan nilai pH 

kefir susu kambing dengan Uji Independent 

Sample T Test tersaji pada Tabel 1. Hasil uji 

Independent Sample T Test (Tabel 1) 

menunjukkan bahwa pengaruh bangsa 

kambing Peranakan Etawa dan susu 

Kambing Sapera berbeda nyata (P<0,05) 

terhadap nilai pH kefir susu kambing. Susu 

kambing Peranakan Etawa memiliki pH 

yang lebih rendah dibandingkan dengan 

susu kambing Sapera, hal ini terjadi karena 

kandungan karbohidrat dan protein susu 

kambing Peranakan Etawa lebih tinggi 

yaitu: karbohidrat 6,7% dan protein 4,1% 

(Gofur, 2017), dibandingkan dengan susu 

kambing sapera yaitu: karbohidrat 4,5% 

dan protein 3,6% (Bidari, 2021).  Hasil 

analisa Laboratorium pada Tabel 1 

menunjukkan bahwa rata-rata nilai pH pada 

Kefir susu Kambing Peranakan Etawa (KP) 

adalah 3,41±0,01 dan Kefir susu Kambing 

Sapera (KS) 3,47±0,03. Pada penelitian ini 

hampir sama dengan penelitian sebelumnya 

yaitu pH kefir yang difermentasi selama 36 

jam adalah 3,72 (Firdaus dan Risqiati, 

2019). Pernyataan tersebut didukung oleh 

Devita et al. (2019) yang menyampaikan 

bahwa kefir dengan  fermentasi 36 jam 

menhasilkan  nilai pH 3,72. Nilai pH pada 

susu kambing segar adalah 6,13 (Efendi et 
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al., 2022). Pada Tabel 1 nilai pH di kedua 

perlakuan mengalami penurunan sehingga 

memiliki rasa yang asam. Kinteki et al. 

(2018) menyatakan bahwa asam laktat yang 

dihasilkan akan dikeluarkan dari sel dan 

terakumulasi dalam media fermentasi. 

Seiring berjalannya waktu fermentasi, 

akumulasi asam tersebut akan meningkat, 

yang pada gilirannya akan menurunkan pH. 

Menurut Pamela et al. (2022) penurunan 

pH diakibatkan oleh akumulasi asam laktat 

yang dihasilkan dari proses fermentasi 

kemudian selama proses inkubasi, bakteri 

fermentasi akan memanfaatkan karbohidrat 

dan protein. Penurunan nilai pH setelah 

fermentasi disebabkan adanya perombakan 

laktosa oleh mikroorganisme sehingga 

menjadi glukosa dan galaktosa lalu masuk 

dalam jalur glikolisis menjadi asam piruvat. 

Asam piruvat diubah menjadi produk akhir 

spesifik yaitu asam laktat (Dianasaril et al., 

2018). Susu kambing Peranakan Etawa 

lebih banyak mengandung laktosa yang 

dapat dirombak dan dimanfaatkan dalam 

proses fermentasi hingga menjadi produk 

akhir berupa asam laktat. Asam laktat yang 

tinggi menambah konsentrasi ion hidrogen 

dalam susu. Hal tersebut membuat nilai pH 

susu turun dan membuatnya menjadi lebih 

asam dari pada kefir susu kambing Sapera 

(Utami, 2023). 

 

KESIMPULAN 

  

 Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa perbedaan bangsa 

Kambing Peranakan Etawa dan Kambing 

Sapera tidak berpengaruh terhadap kualitas 

kefir susu kambing. Kefir susu kambing 

dalam penelitian ini sudah sesuai dengan 

standar Codex 2003. 
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