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ABSTRAK 

 

Miftah Al Fattaah, 2025. “Analisa Kualitas Kefir Susu Sapi Dengan 

Penambahan Puree Ubi Jalar Ungu”. Padang: 

Program studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas 

Negeri Padang”. 
 

Kefir adalah produk susu beraroma asam, alkoholik serta karbonat yang 

diproduksi melalui proses fermentasi mikroorganisme dan ragi. Kefir juga 

mengandung probiotik alami yang memiliki efek menyehatkan pada tubuh. Ubi 

jalar ungu mengandung antosianin yang dapat dimanfaatkan sebagai prebiotik. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas organoleptic kefir yang 

ditambahkan puree ubi jalar ungu.  

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan yaitu 0%, 15%, 20%, 25% dan 3 kali pengulangan, terhadap uji 

sensori yang mencakup aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data ditabulasi 

dengan analisis varian (ANAVA) dan dilanjutkan uji Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan penambahan puree ubi jalar ungu 

berpengaruh signifikan terhadap kualitas warna. Nilai terbaik uji sensori secara 

keseluruhan , yaitu warna ungu 6,06 (X3), cukup beraroma asam 5,81 (X3), tekstur 

kental 6,03 (X3), dan rasa asam 6,02 (X3). Nilai terbaik uji hedonic menunjukkan 

bahwa penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 25% (X3) yang paling disukai 

oleh panelis. Hasil uji sensori dan uji hedonic terbaik kefir susu sapi dengan 

penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 25%. 

 

Kata Kunci: Kefir, Puree Ubi Jalar Ungu, Penambahan, Kualitas Sensori. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Susu merupakan minuman yang menjadi bagian penting dalam pola 

makan sehat. Susu sebagai salah satu sumber pangan yang baik karena 

mengandung protein, lemak, vitamin, mineral, laktosa serta enzim dan 

beberapa jenis mikroba yang berguna sebagai probiotik (Arief et al., 2018).  

Susu merupakan bahan pangan hewani yang memiliki kandungan gizi tinggi 

dalam memenuhi kebutuhan hidup pokok manusia. Nutrisi yang tinggi pada 

susu sangat rentan terkontaminasi terhadap bakteri pembusuk seperti Bacillus 

sp., Micrococcus sp., dan Pseudomonas sp. sehingga dapat mengurangi 

manfaat baik pada susu. Salah satu penanganan yang dapat dilakukan adalah 

dengan cara fermentasi terhadap susu. Olahan dari fermentasi susu salah 

satunya adalah kefir. 

 Kefir berasal dari Kaukasus, Rusia, pada awalnya kefir dibuat oleh 

Nomaden yang menggunakan kantong kulit untuk fermentasi susu dengan butir 

kefir yang mengandung bakteri dan ragi karena memiliki rasa yang khas, kefir 

semakin berkembang dan banyak dikonsumsi (Aziz et al., 2023). 

Mikroorganisme yang terdapat pada kefir menghasilkan vitamin, mineral dan 

asam amino esensial yang membantu dalam homeostatis, menghidrolis laktosa, 

mendegradasi laktosa, mendegradasi protein sehingga menghasilkan makanan 

yang bergizi tinggi dan mudah dicerna (Pertiwi et al., 2022). Butiran kefir 

sebagai starter fermentasi bakteri atau ragi, memiliki kandungan kasein dan 
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bakteri seperti Lactobacillus, Saccharomyces, dan Streptococcus (Otles & 

Çağındı, 2003). Kefir memiliki warna putih atau kekuningan seperti yogurt, 

rasa asam, serta aroma yang dihasilkan dari kefir adalah asam yang mirip 

dengan aroma tape (Reski et al., 2023). Kefir merupakan produk susu yang 

beraroma asam, alkoholik, karbonat, dan dibuat melalui proses fermentasi 

menggunakan mikroba bakteria dan ragi (Kartika et al., 2019). Kefir merupakan 

produk fermentasi yang memiliki tekstur  lebih cair dibandingkan yogurt (Astuti 

et al., 2018). Berbagai sumber pustaka menyatakan bahwa kefir sangat 

bermanfaat bagi kesehatan, antara lain untuk meningkatkan kekebalan tubuh, 

mengatasi penyakit infeksi, mengontrol kadar gula darah, dan memperbaiki 

proses pencernaan (Aryanta, 2021). Kefir merupakan minuman beralkohol-

laktat yang juga mengandung lebih banyak probiotik dan protein dibandingkan 

yogurt, sebagai minuman probiotik yang kaya akan nutrisi, kefir memberikan 

peluang penelitian yang menjanjikan baik dari aspek kesehatan hingga potensi 

ekonomi (Pimenta et al., 2018). Kefir memiliki rasa  asam yang khas, rasa asam 

ini berasal dari bakteri asam laktat  yang memanfaatkan laktosa selama 

fermentasi (Friska Pertiwi et al., 2022).  

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Vanda et al., (2021), ditemukannya 

kendala dalam upaya pengembangan produk kefir susu sapi. Hal ini terjadi 

karena masih rendahnya literasi masyarakat terhadap produk kefir, yang 

tercermin dari keterbatasan pengetahuan teknis, akses informasi dan preferensi 

konsumen. Selain pengetahuan mengenai kefir yang masih rendah, cita rasa 

asam yang kuat pada kefir juga menjadi faktor kurang diminatinya minuman 



3 

 

 
 

kefir dimasyarakat (de Souza et al., 2024). Minuman kefir susu sapi yang 

beredar di Indonesia umumnya masih dalam bentuk plain (asli) dengan variasi 

rasa dan formulasi yang sangat terbatas. Padahal, potensi susu sapi sebagai 

bahan baku kefir sangat besar karena ketersediaannya tinggi, harga ekonomis, 

dan kandungan nutrisi yang sesuai untuk fermentsai probiotik (Wijaningsih, 

W., 2017). Keterbatasan inovasi produk kefir susu sapi dalam bentuk rasa buah, 

rasa herbal, atau fortifikasi fungsional lainnya yang dapat meningkatkan daya 

tarik konsumen (Putri, N. P., 2023). Kurangnya variasi ini menjadi faktor 

penghambat dalam memperluas pasar dan meningkatkan konsumsi kefir 

dikalangan masyarakat, yang mana kefir dikenal dengan sinbiotik yaitu 

kombinasi antara probiotik dan prebiotik. 

Salah satu komoditi pertanian yang mengandung prebiotik adalah ubi jalar 

ungu. Di Sumatera Barat ubi jalar ungu termasuk salah satu komoditas yang 

sangat mudah ditemukan. Hal ini sesuai dengan data statistik yang menyatakan 

bahwa produksi ubi jalar ungu tahun 2022 sebanyak 122.958 ton (BPS, 2022). 

Ubi jalar ungu merupakan tanaman yang mudah dibudidayakan dan juga dapat 

menjadi sumber pangan alternatif yang bergizi. Ubi jalar ungu merupakan 

bahan pangan yang memiliki kandungan nutrisi karbohidrat dan sumber kalori 

yang cukup tinggi dan merupakan sumber vitamin dan mineral. Vitamin yang 

terkandung diubi jalar yaitu vitamin C dan kaya akan vitamin A (betakaroten), 

thiamin (vitamin B1) dan riboflavin. Sedangkan mineral dalam ubi jalar 

diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). Kandungan 

lainnya adalah lemak, serat kasar dan abu. Ubi jalar ungu mengandung 
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antioksidan alami yaitu antosianin yang memiliki manfaat kesehatan serta 

dapat mencegah penyakit degeneratif (Tung et al., 2020). Kandungan 

antosianin juga memberikan warna ungu yang khas serta mengandung serat 

pangan seperti vitamin dan mineral yang dapat meningkatkan nilai gizi 

(Anggraini et al., 2022). Warna ungu yang muncul pada ubi ini dikarenakan 

adanya kandungan antioksidan dan antosianin. Total kandungan antosianin 

bervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20 –600mg/100g berat 

basah. Total kandungan antosianin ubi jalar ungu adalah 519 g/100 berat basah 

(Iftita et al., 2024). Kandungan pada ubi jalar ungu ini memiliki khasiat bagi 

kesehatan bahkan mampu menyembuhkan berbagai macam penyakit yang 

disebabkan oleh radikal bebas dan kolesterol. Sayangnya, pemanfaatannya 

secara luas masih terbatas pada pengolahan tradisional seperti rebus, kukus, 

atau digoreng, serta belum banyak dimanfaatkan dalam bentuk produk bernilai 

tambah tinggi seperti makanan fungsional atau pangan darurat berbasis ubi 

jalar ungu (Amirullah et al., 2024). Meskipun ubi jalar ungu kaya akan 

antosianin, serat pangan, dan senyawa bioaktif berpotensi sebagai prebiotic 

alami, pemanfaatannya dalam formulasi minuman probitoik fermentasi masih 

sangat minim. Hingga kini, inovasi berbasis ubi jalar ungu masih terbatas pada 

produk pastry atau susu frementasi campuran, belum pada minuman probiotik 

murni yang memanfaatkan potensi antara antosianin dan bakteri asam laktat 

(Tepung et al., 2010). 

Ubi jalar ungu dibuat menjadi puree melalui proses penggilingan hingga 

diperoleh tekstur homogen dan halus yang selanjutnya diformulasikan sebagai 
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bahan tambahan dalam kefir susu sapi. Penambahan puree ini memberikan 

kontribusi signifikan terhadap peningkatan nilai gizi, estetika produk, dan 

aktivitas antioksidan kefir susu sapi yang dihasilkan. Variasi formulasi tersebut 

menunjukkan potensi dalam menciptakan inovasi produk kefir susu sapi 

berbasis bahan lokal yang berkualitas.  

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan puree 

ubi jalar ungu terhadap kualitas kefir susu sapi dengan uji sensori dan hedonik 

yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Dengan kajian lebih lanjut 

diharapkan dapat mengoptimalkan pengolahan kefir dan pemanfaatan ubi jalar 

ungu dalam industri pangan seperti pengembangan produk makanan 

fungsional. 

Beberapa penelitan yang relevan dengan penelitian ini yaitu 1. 

Karakteristik Kefir Susu Sapi Dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

(Clitoria Ternatea) (Pertiwi et al., 2022) dengan persentase sebanyak 0%, 3% 

dan 6%. 2. Karakteristik Kefir Dengan Penambahan Puree Umbi Gembili 

(Kartika et al., 2019). 3. Pembuatan Yogurth Susu Sapi Segar dengan 

Penambahan Puree Ubi Jalar Ungu (Mustika et al., 2019) dengan persentase 

sebanyak 4%, 6% dan 8%. Pra penelitian yang dilakukan dengan penambahan 

puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 20%, dan 25% pada kefir susu sapi. 

Kemudian diperoleh hasil bahwa penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 

25% memberikan perubahan warna yang signifikan pada kefir susu sapi. 

      Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis ingin melakukan 

penelitian yang berjudul “Analisa Kualitas Kefir Susu Sapi dengan 
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Penambahan Puree Ubi Jalar Ungu”. Penulis berharap dapat memberikan 

kontribusi ilmiah dalam pengembangan produk kefir yang inovatif melalui 

penelitian ini.  

B. Identifikasi Masalah 

      Berdasarkan uraian latar berlakang diatas, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini, yaitu: 

1. Masih kurangnya variasi minuman kefir susu sapi. 

2. Masih minimnya pengetahuan masyarakat tentang kefir 

3. Masih kurangnya pemanfaatan ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional 

4. Masih kurangnya inovasi ubi jalar ungu dalam olahan minuman probiotik 

5. Penelitian mengenai analisis kualitas kefir susu sapi dengan penambahan 

puree ubi jalar ungu belum ada. 

C. Pembatasan Masalah 

      Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka penulis 

membatasi penelitian ini pada penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 

20%, dan 25% terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa kefir susu sapi. 

D. Rumusan Masalah 

      Berdasarkan Batasan masalah diatas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah kualitas kefir susu sapi dengan penambahan puree ubi jalar 

ungu sebanyak 15%, 20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan 

warna kefir susu sapi? 
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2. Bagaimanakah kualitas kefir susu sapi dengan penambahan puree ubi jalar 

ungu sebanyak 15%, 20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan 

aroma kefir susu sapi? 

3. Bagaimanakah kualitas kefir susu sapi dengan penambahan puree ubi jalar 

ungu sebanyak 15%, 20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan 

tekstur kefir susu sapi? 

4. Bagaimanakah kualitas kefir susu sapi dengan penambahan puree ubi jalar 

ungu sebanyak 15%, 20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan 

rasa kefir susu sapi? 

E. Tujuan Penelitian 

      Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebegai 

berikut: 

1. Menganalisis kualitas penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 

20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat ksukaan warna kefir susu sapi. 

2. Menganalisis kualitas penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 

20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan aroma kefir susu sapi. 

3. Menganalisis kualitas penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 

20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan tekstur kefir susu 

sapi. 

4. Menganalisis kualitas penambahan puree ubi jalar ungu sebanyak 15%, 

20% dan 25% terhadap kualitas dan tingkat kesukaan rasa kefir susu sapi. 
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F. Manfaat Penelitian 

      Hasil penelitian ini semoga dapat bermanfaat dan dijadikan sebagai 

pedoman untuk: 

1. Bagi Mahasiswa 

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan serta 

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh selama 

perkuliahan. 

b. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan S1 guna 

mendapatkan gelar sarjana di Universitas Negeri Padang. 

2. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Masukkan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memvariasikan 

kegunaan bahan baku untuk olahan makanan. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa tata boga dalam membuat 

kefir susu sapi dengan penambahan puree ubi jalar ungu. 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang 

menggunakan puree ubi jalar ungu sebagai perasa dan pewarna alami. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Memberi informasi tentang manfaat yang terkandung dalam kefir susu 

sapi. 

b. Menambah variasi produk olahan dari ubi jalar ungu pada minuman 

probiotik 

c. Meningkatkan pemanfaatan puree ubi jalar ungu yang dapat digunakan 

sebagai bahan pemberi rasa dan warna alami
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

      Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang pengaruh penambahan 

puree ubi jalar ungu terhadap kualitas kefir susu sapi yang telah dilakukan uji 

sensori dan uji hedonik sehingga dapat disimpulkan bahwa hasil terbaik yang 

dipeoleh pada perlakuan X3 (25%) dengan kategori kualitas warna ungu, aroma 

cukup beraroma asam, tekstur cukup kental dan rasa yang asam. 

1. Kualitas Warna 

Terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan puree ubi jalar ungu 

terhadap kualitas warna kefir susu sapi dengan hasil analisis varian bahwa 

Fhitung sebesar 8,25 lebih besar dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,71. Hasil uji 

organoleptik warna (ungu) pada uji jenjang yang terbaik berada pada X3 

(6,06) dengan kategori warna ungu. Hasil uji hedonik kualitas warna pada 

uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X3 (5,23) dengan kategori suka. 

2. Kualitas Aroma 

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan puree ubi jalar 

ungu terhadap kualitas aroma (asam) kefir susu sapi sesuai dengan hasil 

analisis varian bahwa Fhitung sebesar 0,27 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 

5% yaitu 2,71. Hasil uji organoleptik aroma (asam) pada uji jenjang yang 

terbaik berada pada X3 (5,81) dengan kategori cukup beraroma asam. Hasil 

uji hedonik kualitas aroma pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X3 

(4,40) dengan kategori cukup suka. 
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3. Kualitas Tekstur 

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan puree ubi jalar 

ungu terhadap kualitas tekstur (cukup kental) kefir susu sapi sesuai dengan 

hasil analisis varian bahwa Fhitung sebesar 1.88 lebih kecil dari Ftabel pada 

taraf 5% yaitu 2,71. Hasil uji organoleptik tekstur (cukup kental) pada uji 

jenjang yang terbaik berada pada X3 (6,03) dengan kategori kental. Hasil 

uji hedonik kualitas tekstur pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X3 

(5,02) dengan kategori suka. 

4. Kualitas Rasa 

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan puree ubi jalar 

ungu terhadap kualitas rasa (asam) kefir susu sapi sesuai dengan hasil 

analisis varian bahwa Fhitung sebesar 0,29 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 

5% yaitu 2,71. Hasil uji organoleptik rasa (asam) pada uji jenjang yang 

terbaik berada pada X3 (6,02) dengan kategori rasa asam. Hasil uji hedonik 

kualitas rasa pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X3 (4,42) dengan 

kategori cukup suka. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh penambahan puree ubi jalar ungu pada 

pembuatan kefir susu sapi, ada beberapa saran yang bermanfaat bagi pembaca 

untuk penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi yaitu: 

1. Proses pemanasan susu tidak boleh mencapai titik didih, maksimal pada suhu 

80°C selama 2 menit. 
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2. Grains kefir tidak boleh dimasukkan pada saat susu masih dalam keadaan 

panas. 

3. Penelitian lanjutan dapat dilakukan menggunakan jenis susu yang berbeda 

dengan persentase penambahan puree ubi jalar ungu tetap sama. 

4. Penelitian lanjutan mengenai penambahan pemanis dapat dilakukan 

menggunakan produk yang sama dalam penelitian ini, hal ini bertujuan agar 

produk kefir bisa lebih diterima dalam masyarakat. 
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