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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Susu merupakan bahan pangan yang memiliki peranan penting dalam 

memenuhi kebutuhan gizi manusia karena mengandung berbagai zat gizi esensial, 

seperti karbohidrat, lemak, vitamin, protein, dan mineral. Kandungan gizi susu yang 

hampir lengkap menjadikannya sebagai sumber nutrisi yang sangat baik. Susu juga 

bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan akibat pengaruh fisik maupun 

aktivitas mikroorganisme, sehingga memiliki masa simpan yang relatif singkat. Oleh 

karena itu, diperlukan upaya pengolahan untuk memperpanjang daya simpan susu 

tanpa mengurangi nilai gizinya. Seiring berkembangnya teknologi pangan, berbagai 

metode pengolahan susu telah dikembangkan, salah satunya melalui proses fermentasi. 

Fermentasi adalah teknik pengolahan yang melibatkan aktivitas mikroorganisme 

tertentu untuk mengubah komponen-komponen dalam susu menjadi produk dengan 

karakteristik yang berbeda dan memiliki nilai tambah. 

Susu fermentasi merupakan produk olahan susu yang dihasilkan melalui proses 

aktivitas mikroorganisme spesifik pada susu, baik dengan maupun tanpa penambahan 

bahan lain. Produk susu fermentasi memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan, salah 

satunya adalah meningkatkan daya cerna laktosa. Selama proses fermentasi, laktosa 

diubah menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga dapat dikonsumsi oleh 

individu yang mengalami intoleransi laktosa (lactose intolerance). Selain itu, proses 

fermentasi juga dapat memperbaiki cita rasa, aroma, serta meningkatkan tingkat 

penerimaan konsumen terhadap produk susu. Salah satu produk susu fermentasi yang 

cukup populer dan memiliki manfaat kesehatan adalah kefir. 

Kefir merupakan minuman probiotik yang dihasilkan melalui fermentasi susu 

yang menggunakan kefir grains atau kultur induk kefir starter berupa biji kefir. Biji 

kefir ini terdiri dari campuran kompleks bakteri asam laktat, ragi, dan bakteri asam 

asetat yang hidup bersimbiosis dalam matriks polisakarida (Prado et al.,2015). 
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Minuman ini kaya akan nutrisi dan memiliki banyak manfaat kesehatan, seperti 

meningkatkan kekebalan tubuh, memperbaiki sistem pencernaan dan menurunkan 

kolesterol (Rosa, 2017). Menurut Dewi et al (2018) kefir juga mengandung kultur 

mikroflora normal yang berfungsi melawan mikroba penyebab penyakit, serta 

mengandung polisakarida, peptida, dan asam organik yang berperan efektif dalam 

menghalangi pembentukan pigmen (Melanin). 

Kefir umumnya dibuat menggunakan susu sapi sebagai bahan utama. Namun, 

seiring berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi pangan, telah dilakukan 

berbagai inovasi dalam pembuatan kefir dengan memanfaatkan susu kambing etawa 

sebagai bahan baku. Susu kambing etawa memiliki karakteristik yang berbeda 

dibandingkan susu sapi, terutama dari segi sensori, yaitu adanya aroma khas goaty yang 

berasal dari kandungan asam lemak rantai pendek (Cais Sokolinska et al., 2015). Selain 

itu, susu kambing etawa lebih mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan susu sapi 

(Setyawardani et al., 2017). Kefir yang dibuat dari susu kambing etawa memiliki 

potensi besar untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional karena selain kaya akan 

zat gizi makro, proses fermentasinya juga mampu menurunkan kadar laktosa dari 

3,29% menjadi 2,45% (Setyawardani et al., 2017). Oleh karena itu, produk ini dapat 

menjadi alternatif yang sesuai bagi individu yang mengalami intoleransi laktosa. Untuk 

meningkatkan kandungan gizi sekaligus memperbaiki karakteristik sensorinya, kefir 

dapat dikombinasikan dengan berbagai jenis buah, salah satunya adalah buah naga 

merah. 

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dikenal memiliki kandungan 

senyawa bioaktif yang tinggi, seperti antioksidan berupa asam askorbat, antosianin, 

dan beta-karoten, serta mengandung serat pangan, mineral (kalsium, fosfor, dan zat 

besi), serta vitamin B1, B2, B3, dan C yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh 

(Widyaningsih, 2016). Tingkat kemanisan buah naga merah juga lebih tinggi 

dibandingkan buah naga putih, dengan nilai total padatan terlarut mencapai 13–

15°Brix. Kandungan antioksidan dalam buah naga berperan dalam menghambat 

pembentukan spesies oksigen reaktif, spesies nitrogen reaktif, serta radikal bebas yang 

dapat memicu berbagai penyakit degeneratif seperti penyakit jantung koroner, 
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gangguan kardiovaskular, kanker, dan proses penuaan dini. Selain itu, vitamin A, C, E, 

folat, serat, dan polifenol yang terdapat dalam buah naga juga berfungsi sebagai 

penangkal radikal bebas (Hala, 2020). Dengan berbagai keunggulan tersebut, 

penambahan sari buah naga merah pada kefir diharapkan mampu memberikan cita rasa 

yang lebih menarik serta meningkatkan tingkat penerimaan konsumen yang diukur 

melalui uji organoleptik. Uji organoleptik merupakan metode penilaian kualitas produk 

yang dilakukan menggunakan pancaindra untuk mengevaluasi karakteristik suatu 

produk. 

Penelitian mengenai pengaruh penambahan sari buah naga merah pada kefir 

berbahan dasar susu kambing etawa masih relatif sedikit dilakukan. Sebagian besar 

penelitian sebelumnya lebih banyak berfokus pada kefir susu sapi maupun produk 

fermentasi lainnya. Oleh sebab itu, penelitian ini penting dilakukan untuk menambah 

informasi ilmiah yang masih terbatas sekaligus menjadi dasar dalam pengembangan 

produk kefir susu kambing etawa yang memiliki nilai tambah melalui penambahan sari 

buah naga merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh 

penambahan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap nilai pH serta 

kualitas organoleptik kefir susu kambing etawa. 

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 

terhadap nilai pH kefir susu kambing etawa? 

2. Apakah penambahan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dapat 

meningkatkan kualitas organoleptik (rasa, aroma, tekstur dan warna) kefir susu 

kambing etawa? 

3. Berapa konsentrasi buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang optimal untuk 

menghasilkan kefir susu kambing etawa dengan nilai pH dan kualitas organoleptik 

terbaik? 

 



4 
 

 
 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini yaitu: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 

terhadap perubahan nilai pH kefir susu kambing etawa. 

2. Dapat mengetahui dengan menambahan sari buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus) dapat meningkatkan kualitas organoleptik (rasa, aroma, tektur dan 

warna) kefir susu kambing etawa. 

3. Mengetahui konsentrasi buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang optimal 

untuk menghasilkan kefir susu kambing etawa dengan nilai pH dan kualitas 

organoleptik terbaik. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat pada penulisan penelitan ini yaitu: 

1. Memberikan tambahan pengetahuan mengenai pengaruh penambahan sari buah 

naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadapkarakteristik nilai ph dan kualitas 

orgnoleptik. 

2. Menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya yang berkaitan dengan pengembangan 

produk fermentasi susu dengan penambahan bahan alami seperti buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus)
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