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ABSTRAK 

ALVIAN ANGGER BISMOKO. Karakteristik Fisikokimia dan Aktivitas 

Antioksidan Kefir Susu Kambing Etawa dengan Penambahan Sari Kurma sukari 

(Phoenix dactilyfera L). Dibimbing oleh EPI TAUFIK dan TUTI SURYATI.  

 

Kefir adalah produk olahan susu yang difermentasi dengan mikroorganisme 

menguntungkan seperti bakteri asam laktat dan khamir. Kefir merupakan produk 

pangan fungsional yang dapat dimodifikasi melalui penambahan sari kurma 

(Phoenix dactilyfera L). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik 

fisikokimia dan aktivitas antioksidan kefir susu kambing dengan penambahan 

konsentrasi sari buah kurma yang berbeda. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) pada tiga konsentrasi penambahan sari kurma yang berbeda, 

yakni 0% (kontrol), 12,5%, dan 25%. Karakteristik fisikokimia yang dianalisis 

meliputi aw, pH, total asam tertitrasi (TAT), dan viskositas. Nilai aktivitas 

antioksidan pada penelitian ini juga dianalisis. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan sari kurma pada kefir susu kambing berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap nilai pH, TAT, viskositas dan peningkatan aktivitas serta 

kapasitas antioksidan. Sementara itu, penambahan sari kurma pada kefir susu 

kambing tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05) terhadap nilai 

aw. Kesimpulannya penambahan sari kurma pada kefir susu kambing 

meningkatkan aktivitas antioksidan tanpa menurunkan mutu fisikokimianya. 
 

Kata kunci: antioksidan, fisikokimia, kefir, sari kurma, susu kambing 

 

ABSTRACT 

ALVIAN ANGGER BISMOKO. Physicochemical Characteristics and 

Antioxidant Activity of Etawa Goat Milk Kefir with The Addition of Sukari Dates 

Extract (Phoenix dactilyfera L). Supervised by EPI TAUFIK of 1
st
 SUPERVISOR 

and TUTI SURYATI of 2
nd

 SUPERVISOR.  

Kefir is a dairy product that is fermented with beneficial microorganisms 

such as lactic acid bacteria and yeast. It is considered a functional food that can be 

modified by the addition of date fruit extract (Phoenix dactilyfera L). This 

research aimed to analyze the physicochemical characteristics and antioxidant 

activity of goat milk kefir with different concentrations of date fruit extract. The 

study employs a completely randomized design (CRD) with three different 

concentrations of date fruit extract supplementation: 0% (Control), 12.5%, and 

25%. Physicochemical characteristics analyzed include water activity (aw), pH, 

total titratable acidity (TAT), and viscosity. The antioxidant activity was also 

analyzed in this research. The results showed that the addition of date fruit extract 

to goat milk kefir significantly (p<0.05) affected the pH, (TAT), viscosity, and 

increaseed the antioxidant activity and capacity. Meanwhile, the addition of date 

fruit extract to goat milk kefir did not show significant differences (p<0.05) in 

water activity values. The addition of date extract to goat milk kefir increases 

antioxidant activity without reducing its physicochemical characteristics. 

Keywords: antioxidant, date fruit extract, kefir, milk goat, physicochemical  
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