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ABSTRAK 

 
M. FIQRI ERZHAD. Sifat Kimia dan Total Bakteri Asam Laktat Kefir Susu 
Kambing dengan Penambahan ekstrak Buah Merah (Pandanus Conoideus Lam.). 
Dibimbing oleh IRMA ISNAFIA ARIEF dan MOCH. SRIDURESTA 
SOENARNO. 

 
Kefir merupakan produk fermentasi yang memiliki rasa, warna dan 

konsistensi yang mirip dengan yogurt serta memiliki aroma yeasty yang khas. Susu 
kambing dipilih karena tidak mengandung senyawa β-laktoglobulin sehingga tidak 
menyebabkan alergi, oleh karena itu ekstrak buah merah dapat digunakan sebagai 
aditif dalam makanan untuk meningkatkan nilai gizi, dan bekerja sebagai 
antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk menguji sifat kimiawi dan total bakteri 
asam laktat pada kefir susu kambing dengan penambahan buah merah. Penambahan 
buah merah sebesar 0%, 2,5%, 5% dari total ekstrak buah merah dalam pembuatan 
kefir, analisis kimia yang diamati adalah persentase protein total, lemak total, kadar 
air, kadar abu dan total asam yang dititrasi. Analisis mikrobiologi yang diamati 
adalah total bakteri asam laktat. Rancangan analisis statistik yang diujikan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (ANOVA) dengan perlakuan penambahan ekstrak buah 
merah pada konsentrasi yang berbeda dengan tiga kali ulangan yaitu pertama tanpa 
penambahan buah merah atau kefir 100% sebagai kontrol; penambahan kedua 
ekstrak buah merah 2,5%; penambahan ketiga ekstrak buah merah 5%. Hasil 
menunjukkan bahwa perbedaan persentase penambahan ekstrak buah merah pada 
formula kefir susu kambing tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap semua 
analisa kimia dan total BAL. 

 
Kata Kunci : buah merah, kefir, susu kambing 
 

 
ABSTRACT 

 
M. FIQRI ERZHAD. Chemical Analysis and Total of Lactic Acid Bacteria of 
Goat’s Milk Kefir with Addition of Red Fruit extract (Pandanus conoideus Lam.). 
Supervised by IRMA ISNAFIA ARIEF and MOCH. SRIDURESTA SOENARNO.  

 
Kefir is a fermented product that has a taste, color and consistency similar to 

yogurt and has a distinctive yeasty aroma. Goat milk was chosen because it does 
not contain β-lactoglobulin compounds so that it does not cause allergies, therefore 
red fruit extract can be used as an additive in food to increase nutritional value, and 
works as an antimicrobial agents. This study aims to examine the chemical 
properties and total lactic acid bacteria in goat milk kefir with the addition of red 
fruit. The addition of red fruit by 0%, 2,5%, 5% of the total red fruit extract in 
making of kefir, chemical analysis that be observed is the percentage of total protein, 
total fat, water percentage, ash content and total titrated acid. The microbiological 
analysis observed was the total lactic acid bacteria (LAB). The statistical analysis 
design that be used is a completely randomized design (ANOVA) with the addition 
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of red fruit extract at different concentrations with three replications, first without 
the addition of red fruit or 100% kefir as a control; second addition of 2,5% red fruit 
extract; third addition of 5% red fruit extract. The results showed that the difference 
in the percentage of the addition of red fruit extract to the goat milk kefir formula 
had no significant effect (P > 0,05) on all chemical analyzes and the total lactic acid 
bacteria (TLAB). 
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