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ABSTRACT 
 

Kefir is a probiotic drink that is beneficial for health. Kefir made from goat's milk produces a strong sour taste and 

has a slightly goaty taste. Ajwa date palm juice is a natural sweetener that can be used as an additional ingredient 

in the manufacture of goat's milk kefir to increase public interest. The aim of this study was to determine the effect 

of adding ajwa date juice to goat's milk kefir in terms of acceptability and nutritional quality content. The addition 

of ajwa date palm juice which was analyzed was P0 as control, P1 (15%), P2 (20%), P3 (25%), P4 (30%), P5 (35%), and 

P6 (40%). The sample was tested on 30 untrained panelists. Analysis of organoleptic test data using the Kruskal-

Wallis analysis method. Laboratory test data were analyzed by using the Independent Sample T-Test and Mann-

Whitney analysis method. The selected formula is P6 with an average value of 3.71. The selected formula contained 

91.13% water, 1.50% ash, 3.56% protein, 1.27% fat, 1.74% carbohydrates and 26.76% antioxidant activity. There was 

an effect of adding ajwa date juice to acceptability, nutritional value of goat's milk kefir, and antioxidant activity in 

the selected formula (P6). 
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ABSTRAK  

 

Kefir merupakan minuman probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan. Kefir dengan bahan dasar susu kambing 

menghasilkan rasa asam yang kuat dan sedikit beraroma prengus sehingga kurang disukai masyarakat. Sari buah 

kurma ajwa merupakan pemanis alami yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kefir susu 

kambing untuk meningkatkan minat masyarakat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan sari buah kurma ajwa pada kefir susu kambing ditinjau dari uji daya terima dan kandungan mutu gizi. 

Formula penambahan sari buah kurma ajwa yang dianalisis yaitu P0 sebagai kontrol, P1 (15%), P2 (20%), P3 (25%), 

P4 (30%), P5 (35%), dan P6 (40%). Sampel diujikan pada 30 panelis tidak terlatih. Analisis data uji organoleptik 

menggunakan metode analisis Kruskal-Wallis. Analisis data uji laboratorium menggunakan metode independent 

sample t-test dan metode analisis Mann-Whitney untuk mengetahui perbedaan antara formula kontrol dengan 

formula terpilih. Formula yang paling disukai yaitu formula P6 dengan rerata nilai 3.71. Formula terpilih memiliki 

kadar air 91.13%, kadar abu 1.50%, protein 3.56%, lemak 1.27%, karbohidrat 1.74% dan aktivitas antioksidan 26.76%. 

Terdapat pengaruh penambahan sari buah kurma ajwa terhadap daya terima, nilai gizi, dan aktivitas antioksidan 

kefir susu kambing pada formula terpilih (P6). 

 

Kata Kunci: ajwa, kefir, kurma, susu 
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1. PENDAHULUAN  
Konsumsi masyarakat terhadap produk-produk susu fermentasi yang 

mengandung probiotik dan memiliki dampak yang baik terhadap kesehatan semakin 

meningkat. Kefir merupakan salah satu minuman probiotik hasil fermentasi susu oleh 

bakteri asam laktat dan khamir, diantaranya spesies lactobacilli, lactococci, 

leuconostocs, dan aceterobacteria1.  

Kefir terbuat dari susu yang ditambahkan kefir grains (biji kefir) sebagai starter 

kefir yang terdiri dari bakteri asam laktat (BAL) dan yeast dan difermentasi selama 

kurang lebih 24 jam pada suhu kamar2. Bibit kefir yang digunakan sebagai starter kefir 

memiliki potensi sebagai probiotik dan antioksidan. Manfaat kefir bagi kesehatan yaitu 

menurunkan kolesterol darah, meningkatkan pemanfaatan laktosa, menstimulasi 

sistem kekebalan tubuh, sebagai antioksidan, antimikroba, antimutagenik, dan 

antitumor3. 

Susu kambing sebagai salah satu bahan dalam pembuatan kefir memiliki efek 

alergi yang lebih rendah dibandingkan susu sapi, karena kandungan vitamin, mineral, 

enzim, protein dan asam lemaknya mudah dicerna oleh tubuh. Susu kambing 

merupakan susu yang memiliki komposisi, nutrisi dan sifat kimia yang mirip dengan 

susu ibu (ASI)4. Produk susu fermentasi umumnya ditandai dengan rasa masam yang 

khas seperti ragi dan perasaan mulut bersoda setelah dikonsumsi, sedangkan kefir 

memiliki rasa yang sangat kompleks karena kefir grains yang digunakan memiliki 

mikrobiota yang kompleks dan beragam2. Hasil utama dari proses fermentasi kefir 

adalah laktat, etanol, dan karbondioksida sedangkan produk sampingan lainnya adalah 

diasetil, asetaldehid, asam amino bebas, dan asetat2. 

Kefir yang terbuat dari susu kambing memiliki rasa khas “goaty” (prengus) yang 

disebabkan oleh tingginya asam oktanoid bebas5, sedangkan whey kefir memiliki rasa 

asam dan beralkohol yang berasal dari hasil proses fermentasi6. Rasa yang “unik” ini 

membuat kefir menjadi kurang diterima oleh sebagian masyarakat. Sebuah inovasi 

diperlukan untuk meningkatkan daya terima produk kefir susu kambing yaitu dengan 

memberikan bahan tambahan seperti madu, monosakarida, ataupun sari buah ke 

dalam produk jadi kefir. 

Buah kurma (Phoenix dactylifera L.) dikenal sebagai makanan yang bernutrisi 

dan sumber karbohidrat terbanyak dimana tersusun atas gula-gula sederhana seperti 

glukosa, fruktosa dan sukrosa7. Buah kurma kering mengandung gula sekitar 71.2-

81.4% yang meliputi sukrosa, glukosa dan fruktosa (paling dominan), dan sisanya 

terdiri dari vitamin dan mineral7. Kandungan zat besi pada kurma (0.9 gr/100 gr) lebih 

besar dibandingkan kandungan zat besi pada madu (0.2 mg). Sari kurma juga 

mengandung lebih banyak karbohidrat sederhana (67.97 gr/100 gr) daripada makanan 

ringan seperti biskuit, krackers, dan donat (kandungan karbohidrat berkisar antara 20-

40 gr/100 gr), sehingga sari kurma dapat digunakan sebagai alternatif pangan 

penyedia energi instan bagi para atlet8. 

Kurma ajwa yang berasal dari kota Madinah merupakan salah satu kurma yang 

populer di Indonesia. Kurma varietas ini biasa disebut sebagai kurma Nabi dan diyakini 

oleh sebagian besar masyarakat sebagai obat. Berdasarkan penelitian, kurma ajwa 
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memiliki fungsi sebagai tissue protective effect karena kandungan antioksidannya yang 

tinggi sehingga dapat melindungi sel dari pengaruh radikal bebas9. Kurma varietas 

ajwa memiliki kandungan polifenol (455.88 mg/100g) yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan kurma varietas lain22. Kurma ajwa mengandung gula total sebanyak 74.3 gram, 

lipid 0.47 gram dan protein 2.97 gram16. Kurma ajwa memiliki tekstur daging buah yang 

lembut, rasa yang manis, dan manfaat bagi kesehatan9, sehingga jika ditambahkan 

pada produk susu fermentasi akan memberikan fungsi lain diantaranya adalah sebagai 

pemanis, dapat memberikan aroma, meningkatkan nilai gizi dan kesehatan11.  

Kandungan gula yang ada di dalam kurma diharapkan mampu memperbaiki cita 

rasa asam pada kefir, sehingga daya terima terhadap kefir menjadi lebih baik. Di dalam 

kurma juga terdapat berbagai komponen zat gizi dan antioksidan, sehingga 

penambahan kurma pada produk kefir di dalam penelitian ini berpotensi mengubah 

komposisi zat gizi dan meningkatkan aktivitas antioksidan pada kefir.  

 

2. METODOLOGI  
Jenis dan Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan formula penelitian 

berupa tujuh perlakuan dengan dua kali pengulangan, formula dimodifikasi 

berdasarkan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya6, perlakuan yang dilakukan 

adalah sebagai berikut: 
 

Tabel 1. Formula substitusi penambahan sari buah kurma ajwa ke dalam kefir susu kambing 

Sampel Keterangan 

P0 kefir tanpa penambahan sari buah kurma (kontrol) 

P1 kefir dan penambahan sari buah kurma 15% 

P2 kefir dan penambahan sari buah kurma 20% 

P3 kefir dan penambahan sari buah kurma 25% 

P4 kefir dan penambahan sari buah kurma 30% 

P5 kefir dan penambahan sari buah kurma 35% 

P6 kefir dan penambahan sari buah kurma 40% 

Prosedur penelitian dilakukan dalam tiga tahapan. Tahap pertama yaitu 

pembuatan kefir susu kambing dan sari buah kurma ajwa. Penelitian tahap kedua 

dilakukan proses pembuatan kefir susu kambing yang diberi sari buah kurma ajwa, dan 

dilanjutkan analisa daya terima. Pengujian dilakukan untuk mengetahui sampel yang 

paling disukai dari segi warna, citarasa asam, citarasa manis, tekstur, aroma dan 

kesukaan (overall). Skala uji deskriptif yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu 1 = 

sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka. 

 

Alat dan Bahan 

Ketujuh sampel formulasi kefir dengan penambahan sari buah kurma ajwa diuji daya 

terima atau uji organoleptik oleh 30 panelis tidak terlatih dengan syarat sebagai 

berikut; pria atau wanita berusia 18-30 tahun, tidak memiliki alergi terhadap susu, dan 

menyukai produk susu fermentasi. Panelis dipilih secara acak di wilayah kampus UIN 

Walisongo Semarang.
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Prosedur Penelitian 

Tahapan penelitian yang ketiga yaitu uji nilai gizi pada kefir susu kambing dan produk 

terpilih yang paling disukai oleh panelis. Pengujian yang dilakukan meliputi: 

a. Analisis Kadar Air Metode Pengovenan (Thermogravimetri)18 

Analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri adalah proses 

pengeringan bahan yang memanfaatkan suhu panas dalam oven untuk 

menghilangkan kandungan air yang ada di dalam bahan. Prinsip metode ini adalah 

perhitungan selisih massa sampel sebelum dan sesudah dilakukan pengeringan. 

Penentuan kadar air menggunakan rumus: 

Kadar Air (%) =  
𝑊−(𝑊1−𝑊2)

𝑊
 × 100 

b. Uji Kandungan Kadar Abu Metode Pengabuan Kering/Furnace18  

Prinsip analisa kadar abu dengan metode pengabuan kering yaitu pengukuran 

massa abu dari hasil pembakaran sampel dengan suhu tinggi di dalam furnace. 

Penentuan kadar abu menggunakan rumus: 

Kadar Abu (%) =  
𝑊1−𝑊2

𝑊
 × 100 

c. Uji Kandungan Protein Metode Kjeldahl18 

Prosedur kerja uji kandungan protein dengan metode Kjeldahl, dibagi menjadi 

tiga tahapan, yaitu destruksi, destilasi dan titrasi18. Hasil titrasi digunakan untuk 

mengetahui total nitrogen pada sampel. Perhitungan kadar Nitrogen (%) dan 

kadar Protein menggunakan rumus: 

N (%) : 
(𝑚𝑙 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑚𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 14.007 𝑥 100 

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

Protein (%) : N (%) x faktor koreksi (6.38) 

d. Uji Kandungan Lemak Metode Soxhlet12,18 

Metode soxhlet merupakan metode ekstraksi lemak kering. Prinsip metode ini 

adalah sampel lemak kering diekstraksi secara berulang dalam pelarut dengan 

jumlah yang konstan12. Perhitungan kadar lemak menggunakan rumus: 

Kadar Lemak (%) = 
Berat akhir (g)−Berat labu kosong (g)

Berat sampel
 x 100 

e. Uji Kandungan Karbohidrat dengan Metode Carbohydrate by Difference18 

Penentuan karbohidrat dengan perhitungan kasar (proximate analysis) atau 

dapat disebut juga carbohydrate by difference. Proximate analysis adalah sebuah 

analisis dimana kandungan karbohidrat yang dihitung termasuk serat kasar. 

Perhitungan carbohydrate by difference melalui rumus13 : 

% karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

f. Uji Kandungan Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH (1,1,2,2- diphenyl 

picryl hydrazyl) 

Aktivitas antioksidan ditentukan menggunakan metode DPPH Radical 

Scavenging Method 13. Penentuan aktivitas antioksidan ditentukan dengan rumus 

sebagai berikut: 

Inhibisi (%) = 
𝐴𝑏𝑠.  𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴𝑏𝑠.  𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠.  𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥 100% 
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Analisis Data  

Data yang didapat dianalisis menggunakan software Statistical Package for Social 

Science (SPSS) versi 22.0. Data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskall-

Wallis, dan uji lanjutan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan yaitu dengan uji 

Post-Hoc Mann-Whitney. Data analisa zat gizi dianalisis dengan metode independent 

sample t-test untuk data terdistribusi normal (p>0.05), dan metode analisis Mann-

Whitney untuk data terdistribusi tidak normal (p<0.05). 
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Daya Terima  

Analisis daya terima dilakukan untuk mengetahui perbedaan terhadap warna, 

citarasa asam dan manis, tekstur, aroma dan kesukaan (overall) kefir susu kambing 

dengan penambahan sari buah kurma ajwa. Berikut disajikan gambar kefir susu 

kambing dengan penambahan sari buah kurma ajwa. 
 

  
Gambar 1. Kefir susu kambing dengan penambahan sari buah kurma ajwa 

 

 

Hasil uji daya terima pengaruh penambahan sari buah kurma ajwa ke dalam kefir susu 

kambing disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji Daya Terima Pengaruh Penambahan Sari Buah Kurma Ajwa ke dalam Kefir Susu Kambing 

Parameter 

Formulasi 
p-value*) 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Warna 3.80a 3.23bc 2.93b 3.60ac 3.37ac 3.37ab 3.30ab 0.013 

Citarasa Asam 1.83a 2.17a 2.87b 2.87b 3.13bc 3.57cd 3.87d 0.001 

Citarasa manis 1.63a 1.83a 2.63b 2.77b 3.20c 3.80d 4.03d 0.001 

Tekstur 2.87a 2.90a 3.03ab 3.13ab 3.43bc 3.57c 3.43bc 0.007 

Aroma 2.43a 3.00b 3.33bc 3.37bc 3.47c 3.60cd 3.93d 0.001 

Overall**) 2.51 2.63 2.96 3.15 3.32 3.58 3.71 - 

P1 P2 P3 

P4 P5 P6 

P0 
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Keterangan  *) : terdapat perbedaan yang signifikan apabila nilai p<0.05 
**) : nilai overall didapat dari rata-rata penilaian pada hasil uji organoleptik, sehingga tidak  

     memiliki nilai p-value 
                abcd : notasi huruf yang berbeda berarti terdapat perbedaan yang nyata berdasarkan uji  

    Kruskal-Wallis 

 

Warna 

Berdasarkan uji daya terima, formula yang paling disukai panelis dari segi warna 

adalah P0 dengan nilai rerata 3.80, sedangkan konsentrasi penambahan sari buah 

kurma ajwa yang disukai oleh panelis adalah sebanyak 25% (P3) dengan nilai rerata 

3.60. Kefir susu kambing pada umumnya memiliki warna putih susu. Semakin banyak 

konsentrasi sari kurma ajwa yang ditambahkan ke dalam kefir susu kambing, maka 

hasilnya akan menjadi semakin coklat. Menurut panelis, formula P0 lebih menarik 

karena memiliki warna putih cerah seperti susu segar yang merupakan warna asli dari 

kefir. Formula P3 merupakan formula kefir dengan penambahan sari buah kurma ajwa 

yang disukai oleh panelis. Menurut panelis, penambahan sari kurma ajwa sebanyak 

25% menghasilkan warna coklat yang sesuai (tidak pucat dan tidak pekat).  

Citarasa Asam 

Hasil uji organoleptik citarasa asam menunjukkan bahwa semakin banyak 

penambahan sari buah kurma ajwa ke dalam kefir maka semakin berkurang rasa asam 

dari kefir, sehingga panelis semakin menyukai rasanya. Formula yang paling disukai 

oleh panelis dari parameter citarasa asam adalah formula P6 dengan skor rata-rata 

3.87. Menurut panelis, formula P0 menghasilkan rasa asam sangat kuat, sehingga 

panelis kurang menyukai rasa asli dari kefir, berbeda dengan formula P6 (40%) yang 

memiliki perpaduan antara rasa asam dan rasa manis. Pada formula P6 (40%) rasa asam 

pada kefir semakin berkurang dibandingkan dengan formula P0 (0%). 

Citarasa Manis 

Penambahan konsentrasi sari buah kurma ajwa ke dalam kefir susu kambing 

berpengaruh pada citarasa manis dari kefir. Semakin banyak penambahan sari buah 

kurma ajwa ke dalam kefir susu kambing, maka semakin meningkatkan kesukaan 

panelis terhadap kefir. Formula P6 dengan penambahan sari kurma ajwa sebanyak 40% 

merupakan formula yang paling disukai oleh panelis. Penambahan sari buah kurma 

ajwa ke dalam kefir susu kambing dapat menekan rasa asam dan memberikan rasa 

manis ke dalam kefir susu kambing. Rasa manis ini berasal dari sari buah kurma ajwa, 

karena dalam 100 gram kurma ajwa kering mengandung glukosa 51.3±0.3%, fruktosa 

48.5±0.2%, sukrosa 3.2±0.3%, dan total gula 74.3±0.2%7. 

Tekstur 

Berdasarkan uji organoleptik, formula yang paling disukai oleh panelis dari 

parameter tekstur adalah formula P5 (penambahan sari buah kurma ajwa sebanyak 

35%) dengan skor rata-rata 3.57. Semakin banyak konsentrasi sari kurma ajwa yang 

ditambahkan maka panelis semakin menyukai tekstur dari kefir, dan  formula P5 
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merupakan formula yang paling disukai oleh panelis karena memiliki tekstur dengan 

kekentalan yang pas. Semakin banyak sari buah kurma ajwa yang ditambahkan, maka 

tekstur kefir semakin kental karena terjadi peningkatan total BAL di dalam kefir. BAL 

akan menciptakan tekstur dari susu yang semula cair menjadi lebih kental selama 

proses fermentasi yang disebut dengan koagulasi susu21. Pada titik isoelektrik (pH 4.6-

4.7) kasein menjadi tidak stabil dan mengendap (terkoagulasi) karena terbebas dari 

garam-garam organik11. 

Aroma 

Penambahan sari buah kurma ajwa berpengaruh nyata terhadap daya terima 

kefir susu kambing pada parameter aroma. Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin 

banyak konsentrasi sari buah kurma ajwa yang ditambahkan, maka semakin 

meningkatkan daya terima kefir susu kambing. Penambahan sari buah kurma ajwa 

dapat memberikan tambahan aroma manis ke dalam kefir susu kambing, sehingga 

aroma khas kefir menjadi berkurang. Formula P0 merupakan formula yang memiliki 

daya terima terendah karena memiliki aroma khas kefir yang sangat kuat. Menurut 

Kinteki 14, kefir memiliki aroma alkohol seperti tape yang disebabkan oleh aktivitas 

khamir dalam starter kefir. Bahan baku kefir yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

susu kambing yang identik dengan aroma prengus. Aroma asli dari susu segar yang 

digunakan sebagai bahan baku susu fermentasi akan dikurangi selama proses 

fermentasi berlangsung. 

Nilai Keseluruhan (Overall) 

Nilai keseluruhan atau overall adalah rata-rata nilai dari setiap perlakuan uji 

organoleptik yang meliputi aspek warna, citarasa asam, citarasa manis, tekstur dan 

aroma. Rata-rata penilaian pada uji organoleptik dijumlahkan sesuai dengan kategori 

perlakuan dan dibagi 5 untuk mencari rata-rata pada setiap perlakuan. Nilai overall 

menunjukkan semakin banyak penambahan sari buah kurma ajwa ke dalam kefir susu 

kambing maka kefir semakin dapat diterima oleh panelis. Formula yang paling disukai 

oleh panelis yaitu formula P6 dengan skor rata-rata 3.71. 

 

Kandungan gizi dan aktifitas antioksidan  

Kefir dengan penambahan sari buah kurma ajwa pada formula terpilih (P6) dan formula 

kontrol (P0)  dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Kandungan Gizi Kefir Susu Kambing dengan Penambahan Sari Buah Kurma Ajwa

Parameter (%) 
Formula 

p-value*) 
P0 P6 

Kadar air 89.84 91.13 0.008 

Kadar abu 0.75 1.50 0.205 

Kadar protein 3.56 4.36 0.028 

Kadar lemak 1.54 1.27 0.036 

Kadar Karbohidrat**) 4.31 1.74 - 

Aktifitas antioksidan 12.93 26.76 0.043 

Keterangan  *) : terdapat perbedaan yang signifikan apabila nilai p<0.05 
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**) : hasil analisis kadar karbohidrat tidak dihitung dengan independent sample t-test karena uji  

     karbohidrat ditentukan dengan metode by difference. 

 

Kadar Air 

Kadar air pada kefir dengan penambahan sari buah kurma ajwa sebesar 91.13%, 

sedangkan kadar air pada kefir kontrol (P0) sebesar 89.84%. Penelitian sebelumnya  

membuktikan bahwa kadar air pada kefir susu kambing kaligesing sebesar 88.06%8. 

Pada penelitian lain, kadar air pada kefir susu kambing berkisar antara 91.5%-92.0%14. 

Penambahan sari buah kurma ajwa ke dalam kefir susu kambing mempengaruhi 

presentase kandungan kadar air pada kefir susu kambing. Di dalam 100 gram daging 

kurma ajwa kering mengandung 22.8% kadar air7. 

Kadar Abu 

Formula P6 memiliki kadar abu sebesar 1.50%, sedangkan kadar abu pada 

formula P0 sebesar 0.75%. Penelitian ini tidak berbeda jauh dengan penelitian 

sebelumnya yang menyatakan bahwa kadar abu pada kefir susu kambing kaligesing 

sebesar 0.80%8. Peningkatan kadar abu pada formula P6 dikarenakan terdapat 

tambahan mineral yang berasal dari sari kurma ajwa yang ditambahkan ke dalam kefir 

susu kambing. Penelitian lain menyatakan kandungan mineral yang terdapat dalam 

100 gram daging kurma ajwa kering adalah kalsium 187±0.5%, fosfor 27±0.01%, 

potasium 476±0.4%, sodium 7.5±0.01%, dan magnesium 150±0.7%, selain itu kurma 

ajwa juga memiliki kadar abu sebanyak 3.43% kontrol7. 

Kadar Protein 

Hasil uji beda (independent sample t-test) menunjukkan rata-rata kadar protein 

P6 berbeda nyata dengan P0. Formula P6 memiliki kadar protein sebesar 4.36%, 

sedangkan kadar protein pada formula kontrol (P0) sebesar 3.56%. Kadar protein susu 

kefir sesuai standar yang ditetapkan oleh yaitu minimal 2.7%15, sedangkan kadar 

protein minuman fermentasi menurut SNI 7552:2018 yaitu minimal 1.0% yang artinya 

kefir kontrol (P0) dan formula kefir dengan penambahan sari buah kurma ajwa 40% 

(P6) sudah memenuhi standar tersebut. Peningkatan kadar protein pada formula P6 

disebabkan karena kandungan protein dari sari buah kurma ajwa juga penambahan 

protein dari mikroba dalam bibit kefir. Penelitian sebelumnya menyebutkan dalam 100 

gram daging kurma ajwa mengandung 2.91% kadar protein7. 

Kadar Lemak 

Kadar lemak pada formula P6 sebanyak 1.27%, sedangkan kadar lemak pada 

formula P0 sebanyak 1.54%. Penelitian ini tidak berbeda jauh dengan penelitian 

sebelumnya yang melaporkan kadar lemak pada kefir susu kambing kaligesing sebesar 

2.02%8. Penelitian lainnya, menyebutkan bahwa kadar lemak pada kefir susu kambing 

berkisar antara 4.45±0.29% hingga 4.73±0.53%. Standar yang ditetapkan untuk kadar 

lemak susu kefir yaitu <10%15, artinya pada penelitian ini kefir kontrol (P0) dan kefir 

dengan penambahan sari buah kurma ajwa (P6) telah memenuhi standar. Komponen 

dan komposisi yang terkandung dalam kefir bergantung pada  jenis BAL atau mikrobia 

http://dx.doi.org/10.21111/pharmasipha.v5i1.5073
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starter, suhu, lama fermentasi, serta bahan baku yang digunakan dalam pembuatan 

kefir. Susu dengan kandungan lemak yang tinggi akan menghasilkan kefir dengan 

kadar lemak tinggi, sebaiknya penggunaan susu skim akan menghasilkan kefir dengan 

kadar lemak yang rendah10. 

Kadar Karbohidrat 

Penentuan kadar karbohidrat dalam penelitian ini menggunakan cara 

perhitungan kasar (proximate analysis) atau juga dapat disebut dengan carbohydrate 

by difference. Perbedaan kandungan karbohidrat dalam kefir dimungkinkan karena 

karbohidrat yang diuji pada penelitian ini adalah carbohydrate by difference. Pengujian 

carbohydrate by difference sangat dipengaruhi oleh kadar air, lemak, protein dan abu. 

Analisa carbohydrate by difference menggunakan estimasi jumlah karbohidrat 

tercerna (pati dan gula), jumlah karbohidrat tidak tercerna (pektin dan selulosa), dan 

jumlah senyawa yang bukan merupakan karbohidrat seperti asam organik, sehingga 

tidak diketahui secara pasti adanya peningkatan atau penurunan pada jenis 

karbohidrat tertentu20. 

Aktifitas Antioksidan 

Persen inhibisi formula terpilih (P6) sebesar 26,76%, sedangkan persen inhibisi 

pada formula kontrol (P0) sebesar 12,93%. Formula P6 memiliki persen inhibisi lebih 

tinggi dibandingkan dengan formula P0. Kenaikan persen inhibisi menunjukkan 

kenaikan presentase aktivitas antioksidan, semakin banyak nilai persen inhibisi maka 

semakin tinggi aktivitas antioksidan dalam bahan pangan19. Peningkatan aktivitas 

antioksidan kefir susu kambing formula P6 dapat dipengaruhi oleh kadar fenolik dan 

flavonoid kurma ajwa. Kadar fenolik dan flavonoid kurma ajwa lebih tinggi 

dibandingkan kurma yang lain. Rata-rata kandungan total flavonoid kurma ajwa 

adalah 15.911 mg EK/gram, sedangkan total flavonoid kurma sayer dan khalas masing-

masing yaitu 9.788; 6.759 EK/gram17. Flavonoid meliputi berbagai senyawa fenolik 

dengan struktur kimia C6-C3-C6. Golongan senyawa ini terdapat banyak dalam 

berbagai bagian tanaman baik buah, daun, biji maupun bagian lain umumnya dalam 

bentuk glikosida atau aglikon. Flavonoid pada umumnya berfungsi sebagai 

antioksidan primer, chelator, dan scavenger terhadap superoksida anion23. 
 

4. KESIMPULAN  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah : 

a. Berdasarkan uji organoleptik ketujuh formula dapat diketahui formula yang 

paling disukai dari aspek keseluruhan (overall) adalah P6 (penambahan sari buah 

kurma ajwa sebanyak 40%) dengan nilai rata-rata sebesar 3,71. 

b. Kandungan gizi pada formula kontrol (P0) dengan formula terpilih (P6) berbeda, 

kecuali kadar abu.  

c. Aktifitas antioksidan pada formula P6 dengan formula P0 berbeda. Penambahan 

sari buah kurma ajwa pada formula terpilih (P6) memiliki aktifitas antioksidan 

lebih tinggi dibandingkan dengan formula kontrol (P0). 
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