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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi penggunaan jenis
starter dan lama penyimpanan yang berbeda terhadap kadar protein, kadar lemak,
laktosa dan sensori kefir susu sapi. Metode yang digunakan adalah metode
eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 faktor,
yaitu faktor A (kefir starter dan kefir grain) dan faktor B (penyimpanan 0, 5, 10
dan 15 hari) dengan 3 kali ulangan. Peubah yang diamati adalah kadar protein,
kadar lemak, laktosa dan sensori pada kefir susu sapi. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa tidak adanya interaksi (P>0,05) antara faktor A (jenis starter)
dengan faktor B (lama penyimpanan) terhadap kadar protein, kadar lemak,
laktosa, sensori rasa dan sensori kekentalan, namun terdapat interaksi yang nyata
(P<0,05) pada sensori aroma kefir susu sapi. Rataan kadar protein kefir susu sapi
menggunakan kefir starter dan kefir grain adalah 4,30% dan 3,19%, rataan kadar
lemak adalah 3,61% dan 3,59%, rataan kadar laktosa 4,07% dan 2,32%.
Sedangkan sensori rasa lebih disukai pada penggunaan kefir starter, dan pada
sensori aroma dan sensori kekentalan lebih disukai pada penggunaan kefir grain.
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kefir susu sapi masih
mampu mempertahankan kualitasnya dilihat dari kadar protein, kadar lemak,
laktosa dan sensori dengan penggunaan kefir:starter hingga lama penyimpanan 15
hari.
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