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Pengaruh Varietas dan  Lama Fermentasi Terhadap Kualitas Kefir Susu 

Kacang Tanah (Arachis Hypogeae) 
 
 
 

Oleh 

Klaudia Maris Stella 

201320015 
 

INTISARI 

 

Kefir merupakan salah satu produk fermentasi yang memiliki rasa, warna 

konsistensi yang menyerupai yogurt dan memiliki aroma khas yeast. Kacang tanah 

secara ekonomi menduduki urutan kedua setelah kacang kedelai. Sebagai bahan 
pangan kacang tanah memiliki manfaat gizi yang penting dalam nutirsi manusia 

yaitu protein tinggi, mineral dan asam lemak esensial seperti asam linoleat dan 

oleat. Susu kacang mengandung asam amino yang sangat tinggi hampir setara 

dengan kandungan protein susu hewani serta harganya relatif murah, varietas 

Hypoma 1 dan Singa merupakan varietas unggul yang dikeluarkan oleh 

BALITKABI. Pengolahan kefir menggunakan kacang tanah merupakan salah satu 

bentuk diversifikasi pangan dan bagi orang yang alergi terhadap laktosa (lactosa 

intolerance). Rancangan penelitian yang digunakan  yaitu Rancangan Faktorial (2 

faktor) disusun dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor I adalah Varietas 

yang terdiri dari 2 level yaitu (Hypoma 1 dan Singa), Faktor II adalah Lama 

Fermentasi yang terdiri dari 3 level yaitu (21, 24, dan 27 jam), masing-masing 

perlakuan diulang 3 kali. Variabel pengamatan terdiri dari pH, total asam, kadar 

lemak, Total Plate Count (TPC), kadar alkohol, kadar protein, Texture Profile 

Analysis (TPA), organoleptik aroma, rasa dan tekstur. Dari hasil penelitian varietas 

dan lama fermentasi kefir susu kacang tanah yang dihasilkan perlakuan terbaik pada 

varietas Singa dengan lama fermentasi 24 jam yaitu total asam 6,43%, kadar 

alkohol 2,84%,  kadar protein 2,80%, Total Plate Count (TPC) 30,67 x 103CFU dan 

Adhesiveness 1,324 g/s. 

 

Kata kunci: Kefir, Lama fermentasi, Varietas. 
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Effect of Variety and Old Fermentation on Quality Kefir of Peanut Milk 

(Arachis hypogeae) 

 

 

By : Klaudia Maris Stella 

201320015 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 

Kefir is one fermented product that has a taste, a yogurt-like consistency color and 

has a distinctive yeast aroma. Peanuts are economically ranked second after 

soybeans. As peanut food has important nutritional benefits in the human nutriency 

of high protein, minerals and essential fatty acids such as linoleic and oleic acids. 

Peanut milk contains a very high amino acid almost equivalent to the protein 

content of animal milk and the price is relatively cheap This study aims to determine 

the effect of varieties and length of fermentation on the quality of peanut milk kefir. 

The research design used was Completely Randomized Design (RAL) consisting of 

2 factor V peanut varieties consisting of 2 levels (Hypoma 1 and Singa) and long L 

fermentation factor consisting of 3 levels (21, 24 and 27 hours), each of which was 

repeated 3 times. The observed observations were pH, total acid, alcohol content, 

protein content, fat content, Total Plate Count (TPC), Texture Profile Analysis 

(TPA). Treatment of varieties and duration of fermentation of peanut milk kefir have 

significant effect on pH value, total acid, fat content, Total Plate Count (TPC), 

significantly affect alcohol content and no significant effect on protein content, 

Texture Profile Analysis (TPA), organoleptic aroma, taste and texture. Quality of 

peanut milk kefir produced on lion varieties with 24 hours fermentation time of total 

acid 6.43%, alcohol content 2.84%, protein content 2.80%, Total Plate Count 

(TPC) 30.67 x 103 CFU and Adhesiveness 1.324 g/s. 

 

 

 

Keywords: Kefir,  Long fermentation, Variety. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang   

Kefir merupakan salah satu produk fermentasi yang memiliki rasa, warna dan 

konsistensi yang menyerupai yoghurt dan memiliki aroma khas yeasty (seperti 

tape). Kefir dibuat melalui proses fermentasi menggunakan mikroba bakteria dan 

yeast (Winarno dan Fernandes, 2007). Kelebihan kefir adalah adanya bakteri 

probiotik  yang terbukti dapat memperbaiki proses pencernaan dengan 

menyediakan mikroflora yang dibutuhkan dan dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri patogen di dalam saluran pencernaan  (Sari, 2007).  

Secara tradisional kefir dibuat dengan menggunakan bahan baku berupa susu 

hewani (Fratiwi dkk, 2008). Kacang-kacangan telah digunakan sebagai bahan dasar 

untuk membuat susu yang dikenal dengan susu nabati. Susu kacang juga 

mengandung asam amino sangat tinggi, hampir setara dengan kandungan protein 

susu hewani serta harganya yang relatif murah, sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan alternatif pengganti susu hewani dalam fermentasi (Fratiwi dkk, 2008). 

Kacang tanah (Arachis hypogaea) secara ekonomi merupakan tanaman 

kacang-kacangan yang menduduki urutan kedua setelah kedelai, sehingga 

berpotensi untuk dikembangkan karena memiliki nilai ekonomi tinggi dan peluang 

pasar dalam negeri yang cukup besar. Biji kacang tanah dapat digunakan langsung 

untuk pangan dalam bentuk sayur, digoreng atau direbus, dan sebagai bahan baku 

industri seperti keju, sabun dan minyak, serta brangkasannya untuk pakan ternak 
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dan pupuk (Marzuki, 2007). Sebagai bahan pangan, kacang tanah mempunyai 

senyawa-senyawa tertentu yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. Susu 

kacang memiliki manfaat gizi karena protein yang tinggi, mineral dan asam lemak 

esensial seperti asam linoleat dan oleat asam yang dianggap sangat penting dalam 

nutrisi manusia (Isanga dan Zhang, 2009). Pengolahan kefir menggunakan kacang 

tanah merupakan salah satu bentuk diversifikasi pangan dan bagi orang yang alergi 

terhadap laktosa (lactosa intolerance). 

Komposisi kacang tanah dipengaruhi oleh varietas, lokasi geografis dan 

kondisi pertumbuhan. Umumnya kacang tanah mengandung 20,0 – 30,0% protein, 

kandungan lemak antara 40,0 – 50,0%. Kacang tanah juga merupakan sumber serat 

dan mineral yang baik, kandungan mineral antara 2,0 – 5,0% bervariasi menurut 

tipe dan varietas kacang tanah. Kacang tanah kaya akan asam lemak tidak jenuh 

yang dapat menurunkan kolesterol darah (Astawan, 2009).  

Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian 

(BALITKABI) mengembangkan varietas unggul kacang tanah yaitu Hypoma 1 dan 

Singa, yang dimaksud dengan varietas unggul yaitu, umur genjah, daya hasil diatas 

2 ton/ha, tahan terhadap penyakit bercak dan karat daun. Salah satu indikator mutu 

biji kacang tanah adalah kandungan lemak dan protein. Menurut Purnomo dan 

Nugrahaeni (2012), kacang tanah varietas Hypoma1 memiliki kandungan lemak 

tinggi yaitu 47,22% (bk) dibandingkan dengan varietas Singa 42,1% (bk), 

sedangkan kandungan protein tinggi dimiliki oleh varietas Singa yaitu 22,5% (bk) 

dan 21,68% (bk) varietas Hypoma1. 
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Menurut Fazriyanti (2015) waktu fermentasi merupakan salah satu faktor 

terpenting pada proses pembuatan kefir. Waktu fermentasi akan menyebabkan 

perubahan fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik kefir sehingga berpengaruh 

terhadap kualitas kefir. Purnomo dan Muslimin (2012) menyatakan bahwa kualitas 

terbaik kefir susu kambing dengan waktu inkubasi 24 jam memiliki karakteristik 

pH 4.63; keasaman 0,73%; kandungan laktosa 4,23% dan kandungan etanol 0,92%. 

Tetapi belum diketahui lama fermentasi yang optimal untuk fermentasi kefir susu 

kacang tanah agar menghasilkan kualitas kefir susu kacang tanah yang baik, yaitu  

memiliki rasa, warna dan konsistensi yang menyerupai yogurt dan memiliki aroma 

khas  yeasty (seperti tape) (Srianta dan Trisnawati., 2015). Standar yang digunakan 

dalam kefir mengacu pada Codex Stan 243-2003. 

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian dengan tujuan 

untuk mengetahui pengaruh varietas dan lama fermentasi terhadap kualitas kefir 

susu kacang tanah. 

 
 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh varietas 

dan lama fermentasi terhadap kualitas kefir susu kacang tanah (Arachis hypogaea 

L.)? 

 
 

1.3 Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh varietas dan lama 

fermentasi terhadap kualitas kefir susu kacang tanah (Arachis hypogaea L.) . 
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1.4 Manfaat 

1. Diharapkan penelitian ini memberikan informasi secara ilmiah mengenai 

pengaruh varietas dan lama fermentasi terhadap nilai pH, total asam, kadar 

alkohol, kandungan protein, kadar lemak, jumlah mikroba, dan sifat 

kelengketan kefir susu kacang tanah. 

2. Diharapkan pemanfaatan kacang tanah yang selama ini hanya dimanfaatkan 

dalam bentuk sayur, digoreng atau direbus, dan sebagai bahan baku industri 

seperti keju, sabun dan minyak selain itu juga dapat dimanfaatkan 

pengolahan kacang tanah yang lebih luas dan salah satu alternatif pangan 

fungsional yang dibuat dari bahan pangan nabati. 

3. Diharapkan dengan pengolahan kefir susu kacang tanah dapat memberikan 

sumbangan pengetahuan melalui penelitian dengan adanya produk baru 

yang memilki sifat fungsional. 

 

 

 

 

 

 

 

 


