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ABSTRACT 

Goat's milk kefir has a sour taste and less popular in public. The addition of randu honey to 

goat's milk kefir is expected to influence the quality, seen from changes in acidity, sugar content 

and kefir viscosity. This research aims to determine the viscosity, acidity and total sugar content 

of goat's milk kefir with the addition of randu honey. The ingredients used are goat's milk and 

randu honey. This study used RAL, which consisted of 5 treatments and 3 replications. Data 

analysis used ANOVA and Duncan's.  

The different treatments were P0 (without adding honey), P1 (10% adding honey), P2 (15% 

adding honey), P3 (20% adding honey), and P4 (25% adding honey). The results showed that 

the addition of randu honey had a significant effect (P<0.05) on viscosity, acidity and total 

sugar content in goat's milk kefir. The higher the concentration of randu honey added, the lower 

viscosity will be. The lowest viscosity is at P0 (193.53 mpa.s). The addition of randu honey can 

increase the acidity of goat's milk kefir, where P4 has the highest acidity with a pH of 4.28. The 

addition of randu honey to goat's milk kefir can increases the total sugar content. The lowest 

total sugar content was P0 (3.48%), while the highest average was P4 (4.56%). Goat's milk 

kefir with added randu honey has an influence on viscosity, acidity and total sugar values. 
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PENDAHULUAN  

Fermentasi merupakan salah satu 

metode pengawetan makanan. Tidak hanya 

meningkatkan daya simpan, fermentasi juga 

memberikan citarasa, aroma, dan 

meningkatkan kandungan nutrisi makanan. 

Susu yang diolah dengan cara fermentasi 

dapat meningkatkan kandungan gizi dan 

menghilangkan aroma amis khas susu. 

Melalui fermentasi, senyawa alergen susu 

dapat terpecah sehingga tingkat 

alerginitasnya berkurang (Kinteki et al., 

2018). 

Kefir adalah produk susu yang 

dalam proses pembuatannya difermentasi 

menggunakan bibit kefir. Kefir dapat 

terbuat dari berbagai jenis susu yaitu susu 

sapi, susu kerbau, dan susu kambing. Kefir 

adalah minuman susu terfermentasi yang 

berasal dari biji kefir dimana di dalamnya 

terdapat aktivitas antara bakteri asam laktat 

dan khamir sehingga memiliki rasa unik 

dan khas. Kefir dan susu yang difermentasi 

menghasilkan rasa asam yang dominan 

diakibatkan karena adanya aktifitas bakteri 

asam laktat pada saat proses fermentasi 

laktosa oleh biji kefir. Bakteri asam laktat 

mengubah laktosa susu menjadi asam laktat 

menyebabkan meningkatnya rasa asam. 

Semakin lama fermentasi, maka 

menghasilkan rasa susu yang semakin asam 

pula (Firdaus et al., 2018). Pengolahan susu 

kambing menjadi kefir dapat menurunkan 

kadar laktosa secara signifikan dari 3,29% 

menjadi 2,45% (Jaya, 2019). 

Konsumsi kefir dapat menyebabkan 

terjadinya pelekatan di dinding saluran 

pencernaan lalu bakteri patogen dapat 

keluar sehingga mikroflora pencernaan 

lebih stabil. Dibandingkan susu, kefir lebih 

mudah dicerna karena sebagian protein di 

dalam kefir telah terhidrolisis dan tidak 

memicu gangguan pencernaan apabila 

dikonsumsi oleh penderita lactose 

intolerant. Kefir dapat menurunkan risiko 

kanker usus melalui detoksifikasi senyawa 

karsinogenik dan substrat racun, 

menurunkan kolesterol darah, 

menghancurkan faktor anti nutrisi seperti 

inhibitor, tripsin, asam pitat, glukosinolat, 

dan mengatur β glukoronidase (Guiltz, 

2011). 

Madu bunga randu memiliki 

aktivitas antibakteri paling tinggi 

dibandingkan madu hutan, madu rambutan, 

dan madu kelengkeng. Selain itu, 

kandungan total fenol pada madu bunga 

randu juga tinggi daripada madu rambutan 

dan madu kelengkeng. Senyawa-senyawa 

fenol yang terkandung di dalam madu 

diantaranya adalah pinocembrin, terpenes, 

benzyl alcohol, syringic acid, methyl 

syringate, 1,4-dihydroxybenzene, dan 

flavonoid (Andrian et al., 2012). Madu 

bunga randu memiliki warna yang gelap, 

dimana hal ini menandakan madu tersebut 
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mengandung senyawa fenolat yang tinggi 

(Ratnayani et al., 2012). Senyawa fenolat 

berperan dalam aktivitas antioksidan dan 

sebagai penangkap radikal bebas. Madu 

bunga randu memiliki pH rendah yang 

dapat mencegah pertumbuhan bakteri. Di 

dalam madu bunga randu mengandung 

berbagai asam organik, yaitu asam laktat,  

asam asetat, asam sitrat, asam format, asam 

oksalat, asam butirat, dan asam suksinat 

(Khasanah et al., 2017).  

Penelitian ini menggunakan madu 

murni dimana madu murni adalah madu 

yang dihasilkan oleh lebah tanpa 

penambahan bahan lainnya. Madu murni 

mengandung mineral, vitamin, dan enzim 

yang tidak dapat dibuat oleh manusia. Madu 

bunga randu yang ditambahkan dalam kefir 

susu kambing juga diharapkan dapat 

mengurangi kadar laktosa di dalamnya. 

Penambahan madu bunga randu akan 

memengaruhi kualitas mutu yaitu 

kekentalan (viscosity) dan keasamannya, 

serta gula total. Oleh karena itu, dilakukan 

analisis viskositas, keasaman, kadar gula 

total, dan laktosa pada kefir susu kambing 

yang ditambahkan madu bunga randu. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini termasuk desain 

eksperimental Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Terdapat lima taraf penambahan 

madu bunga randu (0, 10, 15, 20, dan 25%) 

dengan tiga kali ulangan. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Juni-Agustus 2023 

di Laboratorium Gizi dan Laboratorium 

Sains dan Teknologi UIN Walisongo 

Semarang, serta Laboratorium CV. Chem-

mix Pratama Bantul Yogyakarta. Bahan 

yang digunakan dalam meneliti produk 

kefir terdiri dari susu kambing, grains kefir 

dari susu kambing, madu bunga randu, 

fenol 5%, dan H2SO4 98%. Alat yang 

digunakan untuk membuat kefir yaitu, 

kompor, panci, termometer, saringan, 

wadah fermentor, gelas beaker, labu ukur, 

dan timbangan. Adapun alat yang 

digunakan untuk analisis yaitu viskometer 

NDJ 8S, pH meter OHAUS ST20 Pen, 

Spektrofotometer UV VIS. Proses 

pembuatan kefir  

Susu kambing segar dipasteurisasi 

pada suhu 72ºC selama 15 detik dan 

diturunkan suhunya sampai ±25-27ºC. 

Selanjutnya, susu dipindahkan ke dalam 

fermentor dan memasukkan bibit kefir 

sebanyak 5%, lalu menambahkan madu 

sesuai formula, yaitu P0 (kontrol), P1 

(10%), P2 (15%), P3 (20%), dan P4 (25%). 

Kemudian, melakukan proses fermentasi 

dalam lemari tertutup dengan suhu ruang 

(±25-27℃) selama 24 jam. Setelah itu, hasil 

fermentasi dipisahkan dengan biji kefir 

menggunakan saringan dan diletakkan 

dalam botol. 

 

Uji Viskositas  
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Pengujian viskositas menggunakan 

instrumen viskometer digital NDJ 8S, 

dengan cara menuangkan sampel sebanyak 

250 ml gelas beaker. Setelah itu, memasang 

rotor nomor 1 dan menyetel pada kecepatan 

30 rpm.  

Uji Keasaman 

Uji keasaman menggunakan alat pH 

meter digital OHAUS ST20 Pen. Langkah 

pertama adalah menuangkan sampel ke 

dalam gelas beaker. Selanjutnya 

mencelupkan elektroda ke dalam sampel. 

Untuk memperoleh data yang akurat, 

dilakukan kalibrasi ke dalam buffer pH 4 

dan 7. 

Uji Gula Total 

 Analisis gula total menggunakan 

metode asam fenol sulfat menurut Dubois et 

al., (1956) dengan instrumen 

spektrofotometer UV-VIS. Larutan fenol 

5% dan asam sulfat pekat ditambahkan ke 

dalam larutan yang telah dihidrolisis.  

Membuat larutan glukosa standar dengan 

konsentrasi 0, 200, 400, 600, 800, dan 1000 

ppm. Mengambil masing-masing larutan 

sebanyak 1 ml. menambahkan larutan fenol 

5% sebanyak 0,5 ml kemudian 

mengocoknya. Menambahkan larutan asam 

sulfat pekat 2,5 ml dengan cepat. 

Merendamkan dalam air selama 15 menit. 

Mengukur pada panjang gelombang 490 

nm. Setelah itu, diperoleh kurva standar 

glukosa. Mengukur absorban sampel 

dilakukan dengan mengambil 05 ml 

sampel, mengencerkannya menggunakan 

aquadest hingga 1250 ml. Mengambil 0,5 

ml filtrat. Menambahkan 0,5 ml fenol 5%, 

kemudian menambahkan 2,5 ml asam sulfat 

pekat, dan merendamkannya ke dalam air 

selama 15 menit. Mengukur pada panjang 

gelombang 490 nm. 

Analisis Data 

Data dianalisis menggunakan analisis 

ragam ANOVA dengan taraf signifikansi 

5%. Apabla data yang diperoleh tidak 

normal menggunakan uji non paramtetrik 

Kruskal-Wallis. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Viskositas  

Penambahan madu bunga randu 

konsentrasi 0% (P0) hingga 25% (P4) 

memiliki perbedaan nyata (p<0,05). Hasil 

uji lanjut Mann Whitney menunjukkan P0 

terdapat perbedaan (P<0,05) dengan P1, P2, 

P3, dan P4. Pada sampel P1, P2, P3, dan P4 

tidak memiliki perbedaan (P>0,05). Adapun 

nilai rata-rata viskositas tertinggi dimiliki 

oleh kefir susu kambing yang tidak 

ditambahkan madu bunga randu (P0) yaitu 

sebesar 193,53 mpa.s. Rataan terendah 

viskositas dimiliki oleh kefir susu kambing 

yang ditambahkan madu bunga randu 

dengan konsentrasi tertinggi (P4) yaitu 

69,53 mpa.s. Oleh karena itu, penambahan 

madu bunga randu dapat menurunkan nilai 

viskositas kefir susu kambing. 
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Tabel 1. Hasil Analisis Viskositas 

Formula 

Rata-rata (mpa.s) 

(±) Standar 

Deviasi 

P 

(value) 

P0 193,53±10,85a 0,009 

P1 136,83±23,58b 

P2 96,33±9,50b 

P3 81,60±3,07b 

P4 69,53±5,60b 

Keterangan: a, b, c, d adalah notasi huruf 

serupa berarti ada perbedaan nyata 

(p<0,05) 

Berdasarkan Tabel 1, semakin tinggi 

penambahan madu bunga randu maka 

semakin rendah nilai viskositasnya. Nilai 

rataan tertinggi viskositas kefir susu 

kambing diperoleh pada sampel tanpa 

penambahan madu bunga randu yaitu 

sebesar 193,53 mPa.s. Kefir susu kambing 

yang tidak ditambahkan bahan apapun 

memiliki viskositas yang lebih tinggi 

dikarenakan adanya proses denaturasi pada 

titik isoelektrik pH 4,7 (Setiadi, 2019). Titik 

isoelektrik adalah pH tertentu dimana 

protein tidak memiliki selisih muatan atau 

memiliki jumlah muatan positif dan 

negative yang sama. Titik isoelektrik pH 

pada protein berbeda-beda. Pada suasana 

titik isoelektrik pH susu kambing, akan 

sangat mudah diendapkan karena muatan 

listriknya nol (Maharan et al., 2012). 

Setelah terdenaturasi, terjadi koagulasi 

protein melalui inkubasi mikroba pada biji 

kefir sehingga terjadi peningkatan 

pertumbuhan bakteri penghasil asam laktat. 

Semakin banyak asam laktat yang 

dihasilkan selama proses fermentasi, maka 

semakin meningkat viskositas susu kefir. 

Asam laktat berfungsi sebagai destabilitas 

protein dimana susu fermentasi akan 

menggumpal sehingga teksturnya pun 

mengental (Setiadi, 2019).  

Hasil di atas sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Lestari et al. (2018) 

menunjukkan bahwa terjadi penurunan 

viskositas T4, dimana T4 adalah sampel 

yang memiliki kandungan protein yang 

lebih rendah dibandingkan sampel kefir 

lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh 

Evadewi & Tjahjani (2021) menunjukkan 

semakin banyak penambahan ekstrak beras 

hitam ke dalam yoghurt susu kambing dapat 

menurunkan viskositas produk. Penelitian 

Evadewi menghasilkan penurunan nilai 

viskositas dari 99,5% pada yoghurt susu 

kambing tanpa penambahan substrat 

apapun, sedangkan setelah ditambahkan 

ekstrak beras hitam mengalami penurunan 

secara signifikan yaitu menjadi 98% dan 

97,5%.  

Kadar protein memengaruhi viskositas 

susu kefir. Protein memiliki kemampuan 

mengikat air, sehingga meningkatkan nilai 

viskositas susu kefir (Berlianti et al., 2022). 

Semakin tinggi viskositas mengakibatkan 

peningkatan pengikatan air oleh protein. 

Asam mengakibatkan protein terkoagulasi 

menghasilkan gel. Kandungan protein yang 

semakin tinggi maka semakin banyak pula 

protein yang terkoagulasi kemudian 
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terbentuklah gel, sehingga viskositas akan 

semakin tinggi (Masanahayati et al., 2022). 

Pada P4 yaitu sampel dengan konsentrasi 

penambahan madu bunga randu terbanyak 

(25%) memiliki viskositas yang paling 

rendah karena kemampuan protein untuk 

mengikat air semakin lemah. Apabila 

dibandingkan dengan sampel tanpa 

penambahan madu bunga randu (P0), 

dimana kandungan protein susunya lebih 

banyak sehingga dapat mengikat air dengan 

lebih kuat, kemudian mengakibatkan 

viskositas yang tinggi.  

Perbedaan hasil viskositas susu kefir 

dapat terjadi karena setiap bahan baku dan 

substrat yang ditambahkan ke dalam produk 

akan memengaruhi kecepatan proses 

koagulasi protein susu. Lama pasteurisasi, 

suhu fermentasi, lama inkubasi, kandungan 

kasein dan laktosa, dan perlakuan setelah 

proses fermentasi memiliki pengaruh dalam 

viskositas produk (Safitri & Swarastuti, 

2013).  

2. Keasaman 

Secara statistika, keasaman pada sampel 

P0, P1, P2, P3, dan P4 memiliki perbedaan 

yang nyata (P<0,05). Berdasarkan uji lanjut 

Mann Whitney,  terdapat perbedaan 

(P<0,05) antara P0 dan P1, P0 dan P4, serta 

P1 dan P4. Tidak terdapat perbedaan antara 

antara P2 dan P3. Keasaman yang paling 

rendah dimiliki oleh kefir susu kambing 

tanpa penambahan madu bunga randu (P0) 

yaitu sebesar 4,58. Adapun keasaman 

tertinggi dimiliki oleh kefir susu kambing 

yang ditambahkan madu bunga randu 

dengan konsentrasi paling banyak (P4) yaitu 

dengan pH 4,28. 

Tabel 2. Hasil Analisis Keasaman 

Formula 
Rata-rata (pH) (±) 

Standar Deviasi 

P 

(value) 

P0 4,58±0,06a 0,028 

P1 4,39±0,07b 

P2 4,36±0,06abc 

P3 4,33±0,08abc 

P4 4,28±0,11c 

Keterangan: a, b, c, d adalah notasi huruf 

serupa berarti ada perbedaan nyata 

(p<0,05) 

Semakin tinggi penambahan madu ke 

dalam kefir susu kambing, maka semakin 

tinggi keasamannya. Sukrosa dalam madu 

dijadikan sebagai sumber nutrisi bagi 

perkembangan bakteri asam laktat yang 

menyebabkan terjadinya penurunan nilai pH 

(Liputo et al., 2019). Yurliasni et al., (2019) 

menyatakan semakin rendah pH kefir, maka 

semakin meningkatkan jumlah starter yang 

digunakan mikroorganisme untuk 

mengubah laktosa menjadi asam laktat dan 

asam organik lainnya. 

Keasaman tercipta melalui proses 

fermentasi susu oleh bakteri asam laktat 

yang dapat mengubah laktosa menjadi 

glukosa dan galaktosa yang masuk ke dalam 

jalur glikolisis menjadi asam piruvat. Asam 

piruvat akan diubah menjadi asam laktat 

sebagai produk akhir dengan bantuan enzim 

laktat dehidrogenase (Sulmiyati dkk, 2018). 
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Laktosa dirombak oleh bakteri 

homofermentatif, seperti Streptococcus dan 

Lactobacillus di dalam reaksi yang disebut 

dengan glikolisis (jalur Embden-Mayerhoff 

Parnass / EMP). Pada jalur ini akan terjadi 

pembentukan asam piruvat hasil dari 

pemecahan laktosa, kemudian dilakukan 

pemecahan lagi dari asam piruvat menjadi 

asam laktat (Hendarto et al., 2019). 

Sebanyak 30% laktosa susu akan 

digunakan oleh bakteri untuk fermentasi, 

sedangkan 70% tidak terjadi perubahan 

dalam gula susu. Keasaman kefir 

dipengaruhi oleh adanya asam-asam organik 

hasil degradasi laktosa. Metabolisme bakteri 

asam laktat dan bakteri proteolitik selama 

fermentasi menghasilkan senyawa berbasis 

nitrogen yang memengaruhi tingkat 

keasaman susu kefir (Tania & Parhusip, 

2022). Peningkatan keasaman pada produk 

susu kefir dipengaruhi oleh lama fermentasi. 

Semakin lama waktu fermentasi maka 

keasaman akan semakin naik dan 

menghasilkan banyak senyawa-senyawa 

asam organik. Asam-asam organik yang 

terbentuk selama fermentasi adalah asam 

asetat dan asam piruvat (Afiati et al., 2018)  

Keasaman yang paling tinggi dimiliki 

oleh sampel dengan penambahan madu 

bunga randu paling banyak yaitu pada 

sampel P4. Semakin tinggi penambahan 

madu bunga randu, maka semakin asam 

kefir susu kambing. Hal ini disebabkan 

karena bakteri asam laktat dan khamir 

mengkonsumsi gula pada kefir susu 

kambing kemudian mikroorganisme di 

dalamnya dapat berkembangbiak dengan 

cepat. Semakin banyak mikroorganisme 

yang terkandung, maka semakin rendah juga 

keasamannya. Selama proses fermentasi, 

bakteri asam laktat memanfaatkan gula 

untuk metabolisme sehingga asam organik 

yang dihasilkan lebih banyak dan 

menyebabkan menurunnya nilai pH 

(Rofidah, 2020).  

Sebelum difermentasi, kefir susu 

kambing ditambahkan madu bunga randu 

dengan konsentrasi yang berbeda-beda. 

Madu secara alami mengandung berbagai 

asam, seperti asetat, butirat, glukonat, 

formiat, dan sitrat (Fazriyanti, 2015). Madu 

bunga randu memiliki pH 4,34 yang 

mengandung banyak jenis asam, termasuk 

asam amino dan asam organik lainnya 

(Triwanto et al., 2021). Keasaman pada 

madu memengaruhi kualitas madu. Hal ini 

berhubungan dengan terjadinya peningkatan 

keasaman seiring besarnya penambahan 

madu bunga randu ke dalam kefir susu 

kambing.  

Madu bunga randu mengandung tinggi 

glukosa dan fruktosa dimana hal ini 

dijadikan sebagai sumber nutrisi bagi grain 

kefir ketika proses fermentasi berlangsung, 

BAL akan menghasilkan asam organik 

sehingga meningkatkan keasaman susu 

(Tarihoran et al., 2022). Semakin banyak 

glukosa yang ditambahkan ke dalam susu 
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fermentasi maka semakin banyak 

mikroorganisme yang berkembang untuk 

memecah glukosa sehingga menghasilkan 

metabolit primer berupa asam laktat dan 

alkohol lebih banyak juga (Apriliyanto et 

al., 2020). Keasaman yang tinggi 

menandakan bakteri asam laktat bekerja 

secara optimal untuk mendegradasi gula 

menjadi asam organik. 

3. Total Gula 

Penambahan madu bunga randu dapat 

meningkatkan kadar gula total pada kefir 

susu kambing. Hasil uji Anova 

menunjukkan P<0,05 maka H1 diterima 

yang berarti terdapat pengaruh penambahan 

madu bunga randu terhadap kadar gula total 

kefir susu kambing. Untuk mengetahui 

perlakuan yang berbeda signifikan, maka 

dilakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan 

menunjukkan P0 berbeda nyata dengan P1, 

P2, P3, dan P4. P1 berbeda nyata dengan P0, 

P2, P3, dan P4. Penambahan madu bunga 

randu 15% (P2) berbeda nyata dengan P0, 

P1, P3, dan P4. Sebanyak 20% penambahan 

madu bunga randu (P3) menunjukkan hasil 

berbeda nyata dengan P0, P1, P2, dan P4. 

Begitu pula pada penambahan madu bunga 

randu 25% (P4) berbeda nyata dengan P0, 

P1, P2, dan P3. Kadar gula total tertinggi 

dimiliki oleh sampel dengan penambahan 

madu bunga randu konsentrasi paling 

banyak (P4) yaitu sebesar4,56%. Adapun 

kefir susu kambing yang tidak ditambahkan 

madu bunga randu (P0) memiliki kadar gula 

total paling rendah yaitu 3,48%. 

Tabel 3. Hasil Analisis Total Gula 

Formula 
Rata-rata (%) (±) 

Standar Deviasi 

P 

(value) 

P0 3,48±0,05a 0,000 

P1 3,57±0,05b 

P2 3,91±0,03c 

P3 4,29±0,03d 

P4 4,56±0,03e 

Keterangan: Angka-angka yang berakhiran 

huruf sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada taraf 5% 

Penambahan madu bunga randu 10% 

(P1), 15% (P2), 20% (P3) dan 25% (P4) 

memberikan perbedaan yang nyata terhadap 

kadar gula total kefir susu kambing. Apabila 

dibandingkan dengan kefir susu kambing 

yang difermentasi tanpa penambahan madu 

bunga randu (P0), kadar gula total lebih 

tinggi dimiliki oleh kefir susu kambing yang 

ditambahkan madu bunga randu. Hal ini 

menunjukkan bahwa pada selisih 

konsentrasi tertentu penambahan madu 

bunga randu memberikan dampak 

peningkatan gula total yang signifikan. 

Ditunjukkan bahwa P1 memiliki kadar gula 

total 3,48%, P2 sebesar 3,57%. Peningkatan 

kadar gula total terjadi secara berturut turut 

hingga penambahan madu bunga randu pada 

konsentrasi 25%, sehingga kadar gula total 

tertinggi dimiliki oleh P4. 

Hasil yang diperoleh sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Anggoro et 

al., (2022), yaitu uji gula total pada water 

kefir yang ditambahkan okra dan madu. Dari 
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penelitian tersebut, dihasilkan gula total 

meningkat seiring bertambahnya 

konsentrasi okra dan madu ke dalam water 

kefir. Madu memiliki kadar gula yang tinggi 

yaitu mencapai 95 hingga 99% yang terdiri 

dari fruktosa dan glukosa sehingga dapat 

meningkatkan total gula kefir susu kambing. 

Uji gula reduksi pada kefir air leri yang 

dilakukan oleh (Fazriyanti, 2015), 

menunjukkan gula reduksi paling rendah 

dimiliki oleh sampel kontrol, sedangkan 

gula reduksi yang tersisa paling banyak 

terdapat pada kefir yang ditambahkan madu 

15%.  

Gula yang digunakan untuk 

perkembangbiakan bakteri asam laktat 

adalah laktosa. Terjadinya peningkatan gula 

total pada kefir susu kambing yang 

ditambahkan madu bunga randu karena 

adanya kandungan fruktosa yang belum 

digunakan oleh bakteri asam laktat. 

Kandungan fruktosa dalam madu bunga 

randu lebih banyak daripada glukosa yaitu 

sebanyak 40,99% dan glukosa 27,31% 

(Ratnayani et al., 2008). Fruktosa memiliki 

rasa 2,5 kali lebih manis daripada glukosa.  

Peningkatan kadar gula total yang sama 

juga terjadi pada penelitian oleh Sintasari et 

al., 2014) dengan sampel minuman 

probiotik yang ditambahkan susu skim dan 

sukrosa dengan konsentrasi yang berbeda. 

Dari penelitian tersebut menghasilkan kadar 

gula total yang tinggi seiring dilakukan 

penambahan konsentrasi susu skim dan 

sukrosa ke dalam sampel. Peningkatan 

kadar gula total ini terjadi karena adanya 

aktivitas mikroorganisme yang memecah 

gula kompleks menjadi gula sederhana. 

Peningkatan gula total terjadi seiring 

besarnya konsentrasi penambahan madu 

bunga randu ke dalam kefir susu kambing. 

Hal ini dapat terjadi karena keterbatasan 

kemampuan bakteri asam laktat dalam 

memecah gula kompleks menjadi gula 

sederhana sebagai sumber nutrisi 

pembentuk asam laktat. Bakteri asam laktat 

hanya mampu mengubah laktosa susu 

sebanyak 30%, sedangkan 70% masih 

dalam bentuk laktosa utuh (Tania & 

Parhusip, 2022). Ketika proses fermentasi 

berlangsung, bakteri asam laktat memiliki 

batas optimal untuk memecah gula yang 

akan digunakan sebagai sumber energi dan 

karbon. Oleh karena itu, tidak semua gula 

yang terkandung di dalam susu fermentasi 

dapat diubah menjadi asam laktat. Gula sisa 

yang tidak digunakan ini disebut dengan 

gula total (Sintasari et al., 2014). Semakin 

tinggi konsentrasi penambahan madu bunga 

randu, maka glukosa, galaktosa, dan 

fruktosa yang terakumulasi tinggi 

menghasilkan total gula yang tinggi pula. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Penambahan madu bunga randu ke 

dalam kefir susu kambing memberikan 
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pengaruh terhadap nilai viskositas, 

keasaman, kadar gula total, dan laktosa. 

Semakin besar konsentrasi madu bunga 

randu yang ditambahkan, maka 

viskositasnya semakin turun, Adapun 

keasaman dan kadar gula totalnya semakin 

meningkat seiring bertambahnya 

konsentrasi madu bunga randu yang 

ditambahkan.  

Saran 

Setelah dilakukan analisis viskositas 

pada sampel, penting untuk menganalisis 

total padatan terlarut dimana kedua 

komponen ini saling berkaitan. Perlu juga 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

analisis kandungan gula reduksi pada 

sampel yang ditambahkan madu bunga 

randu dengan konsentrasi yang berbeda-

beda. Selain itu, diperlukan untuk menjamin 

kelayakan konsumsi pangan halal melalui 

analisis kandungan alkohol di dalam susu 

kefir yang ditambahkan madu bunga randu. 
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