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Pengaruh Varietas dan Lama Fermentasi Terhadap Kualitas  

Kefir Susu Kacang Hijau (Vigna radiata L) 

 

Oleh : 

Anastasia Rangga Pate 

201320004 

 

INTISARI 

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

konsistensi yang menyerupai yoghurt dan memiliki aroma khas yeasty (seperti tape). 

Kacang-kacangan telah digunakan sebagai bahan dasar untuk membuat susu yang 

dikenal sebagai susu nabati. Susu kacang mengandung asam amino yang hampir setara 

dengan kandungan asam amino susu sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku 

pengganti susu hewani dalam fermentasi. Pengolahan kefir menggunakan kacang hijau 

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

laktosa (lactosa intolerance). Varietas Vima 1 dan Vima 2 merupakan Varietas lokal 

yang dikembangkan di Balitkabi. Lama Fermentasi merupakan faktor penting pada 

proses pembuatan kefir. Lama Fermentasi menyebabkan perubahan kualitas kimia dan 

organoleptik kefir. Rancangan penelitian adalah Rancangan Faktorial 2 faktor disusun 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor 1 yang terdiri dari 2 level yaitu 

Varietas Vima 1 dan Varietas Vima 2, faktor II lama fermentasi yang terdiri dari 3 level 

yaitu lama fermentasi 21 jam, 24 jam dan 27 jam. Variabel pengamatan terdiri dari 

Kadar Alkohol, Total asam, pH, Total Plate Count (TPC), Texture Profile Analysis 

(TPA), Kadar Protein, Kadar Lemak, Organoleptik Aroma, Organoleptik Tekstur, 

Organoleptik Rasa. Berdasarkan hasil  penelitian perlakuan terbaik diperoleh pada 

Varietas Vima 1 dengan lama fermentasi 24 jam yaitu Kadar Alkohol 3,82%; Total 

Asam 6,35%; pH 3,25; Total Plate Count (TPC) 2339,0 x 106 CFU/mL; Texture Profile 

Analysis (TPA) 8.939.962,47 g/s; Kadar Protein 2,38%; Kadar Lemak 4,84%; 

Organoleptik Aroma 4,81; Organoleptik Tekstur 4,64; Organoleptik Rasa 5,01. 

 

 

Kata Kunci : Kefir, Lama Fermentasi, Varietas, Susu Kacang Hijau 
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The Effect of Variety and Fermentation Time on the 

 Mung bean (Vigna radita L.) Milk Kefir Quality 

 

By: 

Anastasia Rangga Pate 

201320004 

 

ABSTRACT 

Kefir is one of fermentation products of which flavor, color, and consistency are similar 

to yoghurt with yeasty aroma (like fermented cassava aroma). Beans have been used as 

the main ingredients of dairy-free milk. Bean milk has amino acid content which almost 

equivalent to the amino acid content of animal milk; therefore, it can be used as the 

substitute of animal milk in fermentation. The cultivation of kefir from mung bean milk 

served as one of food diversification and alternative food for people with lactose 

intolerance. Mung bean varieties, Vima 1 and Vima 2, are local varieties developed in 

Balitkabi. Fermentation time is an important factor in kefir making. The fermentation 

time causes changes in chemical and organoleptic properties of kefir. This research use 

Completely Randomized Factorial Design (CRFD) with 2 factors: the first factor 

(variety) consists of 2 levels which are Variety of Vima 1 and Variety of Vima 2 and 

second factor (fermentation time) consists of 3 levels which are 21 hours, 24 hours, and 

27 hours. The observed variables are Alcohol Levels, Total Acid, pH, Total Plate Count 

(TPC), Texture Profile Analysis (TPA), Protein Levels, Fat Levels and Organoleptic 

properties of aroma, texture, and flavor. Best treatment based on the experiment of 

variety and fermentation time are Vima 1 with 24 hours fermentation,which resulted in: 

Alcohol Level of 3.82%,, Total Acid of 6.35%, pH of 3.25, Total Plate Count (TPC) 

2339.0 x 103
 CFU/mL, Texture Profile Analysis (TPA) 8,939,962.47 g/s, Protein Levels 

of 2.38% , Fat Levels of 4.84%, Aroma Organoleptic 4.81, Texture Organoleptic 4.64, 

and Flavor Organoleptic 5.01. 

 

 

 

 

Keywords: Kefir, Fermentation Time, Variety, Mung Bean Milk 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kefir merupakan produk fermentasi susu dengan rasa yang khas yaitu campuran 

rasa asam, alkoholik dan karbonat yang dihasilkan dari proses fermentasi bakteri dan 

khamir. Kultur starter kefir merupakan butiran kefir mengandung mikroba yang terdiri 

dari bakteri dan khamir yang masing-masing berperan dalam pembentukan citarasa dan 

struktur kefir. Bakteri menyebabkan terjadinya asam sedangkan khamir menghasilkan 

alkohol dan CO2 pada proses fermentasi. Hal ini yang membedakan rasa yoghurt dan 

kefir. Komposisi mikroba dalam butiran kefir dapat bervariasi sehingga hasil akhir kefir 

kadang mempunyai aroma yang bervariasi (Hidayat dkk, 2006). Kacang-kacangan telah 

digunakan sebagai bahan dasar untuk membuat susu yang dikenal sebagai susu nabati. 

Susu kacang mengandung asam amino yang hampir setara dengan kandungan asam 

amino susu hewani sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku pengganti susu 

hewani dalam fermentasi (Misgyarta, 2003). Menurut Fratiwi, dkk (2008) susu kacang 

tanah, kacang hijau, dan kacang kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku untuk 

pembuatan kefir susu nabati. 

Kacang hijau (Vigna radiata L) memiliki kandungan protein yang cukup tinggi 

yaitu 24% dan merupakan sumber mineral antara lain kalsium dan fosfor yang sangat 

diperlukan tubuh. Kandungan lemak kacang hijau merupakan asam lemak tak jenuh, 

sehingga aman dikonsumsi oleh orang yang memiliki masalah kelebihan berat badan 

dan hiperkolesterolemia. Kacang hijau memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan kacang kedelai, kacang mete dan kacang azuki (Lee et al., 2000). Lemak 



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

 

 
 

2 

kacang hijau tersusun atas 73% asam lemak tak jenuh dan 27% asam lemak jenuh. Kadar 

lemak yang rendah dalam kacang hijau menyebabkan bahan makanan atau minuman 

yang terbuat dari kacang hijau tidak mudah tengik. Susu kacang juga memiliki manfaat 

gizi karena banyaknya protein, 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 hijau merupakan salah satu bentuk 

diversifikasi pangan olahan kacang hijau. Komposisi kacang hijau dipengaruhi oleh 

Varietas dan lokasi geografis. Menurut (Mustakim, 2014) niiai kandungan gizi kacang 

hijau per 100 g adalah Energi 345 kal, Protein 22,2 g, Lemak 1,2 g, Karbohidrat 62,9 g, 

Serat 4,1 g, Kalsium 125 mg, Fosfor 320 mg, Zat Besi 6,7 mg, Vitamin A 157 IU, 

Vitamin B1 0,64 mg, Vitamin C 6 mg, Air 10 g.   

Kacang hijau varietas Vima 1 dan kacang hijau varietas Vima 2 memiliki 

kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan kacang hijau varietas Vima 3 

sehingga dapat digunakan sebagai alternatif pengganti susu hewani. Dalam penelitian 

ini digunakan varietas Vima 1 dan Vima 2 karena ketersediaan bahan baku. varietas 

kacang hijau yang tersedia di balitkabi yaitu varietas Vima 1 dan Vima 2. Menurut 

(Misgyarta dkk, 2003) proses pembuatan susu kacang-kacangan adalah kacang di sortasi 

lalu direndam dalam air selama satu malam, kulit kacang dikupas selanjutnya 

dihancurkan dengan blender dengan perbandingan air : kacang adalah 8 Liter air : 1 kg 

kacang, kemudian kacang disaring dengan kain saring untuk memperoleh filtrat atau 

susu kacang murni, tambahkan gula sebanyak 4% lalu susu kacang didihkan sambil 

diaduk selanjutnya susu yang telah mendidih dimasukkan kedalam botol steril sebanyak 

400 mL dan dinginkan pada suhu kamar. Disebut susu kacang karena filtrat hasil 
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penyaringan berwarna putih. Menurut (Fratiwi dkk, 2008) proses pembuatan kefir susu 

kacang adalah susu kacang di pasteurisasi pada suhu 800C selama 15 menit, didinginkan 

sampai suhu 300C, di inokulasikan starter BAL F2 dan khamir masing-masing sebanyak 

2,5% (10 ml), di inkubasi selama 24 jam dan hasilnya kefir susu kacang. Pengolahan 

susu kacang hijau menjadi kefir diharapkan menjadi salah satu alternatif minuman 

kesehatan yang tersedia di pasaran dan dapat menjadi pilihan minuman kesehatan bagi 

masyarakat. 

Fermentasi adalah proses perubahan kimiawi, dari senyawa kompleks menjadi 

lebih sederhana dengan bantuan enzim yang dihasilkan oleh mikrobia (Jay et aL., 2005). 

Menurut Fazriyanti (2015) waktu fermentasi merupakan salah satu faktor terpenting 

pada proses pembuatan kefir. Waktu fermentasi akan menyebabkan perubahan fisik, 

kimia, mikrobiologi dan organoleptik sehingga berpengaruh terhadap kualitas kefir. Hal 

ini telah dibuktikan pada penelitian Purnomo dan Muslimin (2012) bahwa kualitas kefir 

susu kambing terbaik 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 pada fermentasi kefir susu kacang hijau 

untuk menghasilkan kualitas kefir susu kacang hijau yang baik.  

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian dengan tujuan untuk 

mengetahui pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap kualitas kefir 

susu kacang hijau. 

1.2 Rumusan MasaLah 

1. Bagaimana pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap kualitas 

mikrobiologi kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 
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2. Bagaimana pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap sifat 

kimia kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 

3. Bagaimana pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap 

organoleptik kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 

 

1.3 Tujuan 

1. Untuk mengetahui pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap 

mikrobiologi kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 

2. Untuk mengetahui pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap 

sifat kimia kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 

3. Untuk mengetahui pengaruh varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap 

organoleptik kefir susu kacang hijau (Vigna radiata L) 

 

1.4 Manfaat 

1. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap kualitas mikrobiologi kefir susu 

kacang hijau (Vigna radiata L) 

2. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap sifat kimia kefir susu kacang 

hijau (Vigna radiata L) 

3. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

varietas, lama fermentasi dan interaksi terhadap organoleptik kefir susu kacang 

hijau (Vigna radiata L)


