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Analisis Kualitas Kefir Ampas Tahu Berdasarkan Uji Kimiawi, 

Mikrobiologis dan Organoleptik 

 

Imroatus Solikah 

14640029 

 

 

ABSTRAK 

Kefir merupakan produk fermentasi yang memanfaatkan BAL dan yeast dalam 

proses pembuatannya. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar gizi, pH, 

viskositas, warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta untuk mengetahui kelayakan 

konsumsi kefir ampas tahu berdasarkan jumlah mikroorganisme menurut SNI 

serta karakteristik mikroorganisme kefir ampas tahu. Penelitian ini dilaksanakan 

dengan menggunakan 9 perlakuan kombinasi antara variasi volume ampas tahu 

500 mL, 750 mL, dan 1000 mL dengan variasi jumlah susu skim 25 g, 50 g, dan 

75 g. Hasil penelitian uji kimiawi kefir ampas tahu menunjukkan bahwa pH 

berkisar 3,3-3,9; total asam 0,27-0,72%; viskositas 11,7-58,7 cP; protein 0,68-

3,71%; lemak 0,18-0,83%; alkohol 0,96-1,03%; dan sisa gula reduksi 4,7-13,1 

g/L. Viabilitas bakteri sejumlah 0,4-224x10
4
 CFU/mL belum sesuai yaitu SNI 

minimal 10
7
 CFU/mL dan viabilitas yeast sejumlah 3,2-122,5x10

4
 CFU/mL, 

sesuai dengan CODEX STAN 243-2003 FAO/WHO 2001 >10
4 

CFU/mL. Hasil 

karakterisasi  menunjukkan isolat BAL terpilih memiliki karakter yang mirip 

genus Lactobacillus dengan indeks ≥70% dan isolat bakteri asam asetat terpilih 

memiliki karakter mirip Acetobacter aceti dengan similaritas 89,7%. Hasil uji 

hedonik dan organoleptik menunjukkan kombinasi volume sari ampas tahu 500 

mL dan susu skim 25 g banyak disukai responden dan sesuai dengan standar 

warna, rasa, aroma, dan tekstur kefir.  

 

Kata Kunci: Kefir Ampas Tahu, Variasi Sari Ampas Tahu, Variasi Susu Skim.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kefir adalah susu yang difermentasi oleh sejumlah mikroorganisme, yaitu 

bakteri penghasil asam laktat (BAL), bakteri penghasil asam asetat dan yeast 

(Winarno & Ivone, 2007). Kefir mengandung 0,65-1,33 g/l CO2; 3,16-3,18% 

protein; 3,07-3,17% lemak; 1,8-3,8% laktosa; 0,5-1,5% etanol; dan 0,7-1,0% 

asam laktat (Ide, 2008). Keunggulan kefir adalah dapat menyehatkan sistem 

pencernaan dan menghindari risiko terkena kanker usus besar, menormalkan 

bakteri pada usus besar setelah pengobatan yang menggunakan antibiotik, serta 

membantu menyembuhkan berbagai gangguan kesehatan seperti diabetes, 

hipertensi, dan kanker (Bahar, 2008). Selain itu, kefir mempunyai efek baik 

lainnya untuk kesehatan seperti mengontrol metabolisme kolesterol, antitumor 

bagi hewan, serta antibakteri dan antijamur (Farnworth, 2006).  

Kefir secara umum dibuat dari bahan dasar susu dan starter yang berupa 

bibit kefir. Susu yang digunakan dari berbagai tipe susu, seperti susu kambing, 

sapi, domba, dan kedelai (Hidayat et al., 2006). Kefir merupakan minuman 

probiotik yang belum terlalu dikenal oleh masyarakat, sehingga diversifikasi kefir 

sampai saat ini belum terlalu banyak. Namun, beberapa upaya diversifikasi kefir 

sudah mulai dilakukan diantaranya kefir susu kacang hijau oleh Wijianingsih 

(2008), kefir air leri oleh Fazriyanti (2015), dan kefir air teh daun kersen oleh 

Lathif (2016). Sementara itu, yoghurt merupakan minuman probiotik yang sudah 

beredar luas dan dikenal banyak masyarakat. Diversifikasi yoghurt juga cukup 
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banyak, mulai dari rasa sampai penambahan bahan baku pembuatan yoghurt, 

seperti yang dilakukan Astuti (2012) yang telah mengembangkan produk yoghurt 

dengan bahan baku ampas tahu dan produk yang dihasilkan dapat diterima oleh 

panelis. Hal ini mungkin dapat pula diterapkan dalam pengembangan produk kefir 

dengan bahan baku ampas tahu.  

Industri tahu merupakan salah satu industri yang memiliki perkembangan 

pesat. Terdapat 84 ribu unit industri tahu di Indonesia dengan kapasitas produksi 

mencapai 2,56 juta ton per tahun (Sadzali, 2010). Proses produksi tahu 

menghasilkan limbah padat berupa ampas tahu dan limbah cair tahu yang 

biasanya langsung dibuang tanpa proses lebih lanjut, sementara limbah tahu 

memiliki tingkat Biological Oxygen Demand (BOD) dan Chemical Oxygen 

Demand  (COD) yang tinggi (Damayanti et al., 2004). Tingginya parameter 

pencemaran tersebut disebabkan masih tingginya kadar protein dan kandungan air 

dalam ampas tahu. Akibatnya bakteri pembusuk tumbuh subur dan menimbulkan 

bau tidak sedap sebagai hasil dekomposisi ampas tahu. Keberadaan bakteri ini 

juga berdampak pada pencemaran lingkungan yang serius apabila limbah tersebut 

dibuang sembarangan tanpa diproses terlebih dahulu (Rusdi et al., 2013) 

Ampas tahu merupakan residu hasil perasan kedelai. Jumlah ampas tahu 

yang terbentuk berkisar antara 25-35% dari produk tahu yang dihasilkan 

(Kaswinarni, 2007). Komposisi zat gizi ampas tahu hasil analisis laboratorium 

terdiri atas 8,69% bahan kering; 18,67% protein kasar; 24,43% serat kasar; 9,43% 

lemak kasar; 3,42% abu; 41,97% bahan ekstrak tanpa nitrogen (Hernaman et al., 

2005), serta 67,5% karbohidrat (Hartono, 2004). Saat ini ampas tahu hanya 
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dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan tempe gembus, kerupuk, perkedel tahu, 

pakan ternak, dan tepung yang dapat diolah untuk bahan berbagai jenis makanan 

(Driyani, 2007). Kandungan protein, lemak, dan karbohidrat pada ampas tahu 

yang masih tinggi dapat digunakan sebagai bahan pangan olahan yang lebih 

inovatif dan menyehatkan (Rusdi et al., 2013). 

Kandungan karbohidrat dan lemak yang tinggi pada ampas tahu akan 

menjadi masalah pada produk kefir yang merupakan minuman probiotik 

menyehatkan yang mengandung sedikit lemak dan asam laktat. Masalah tersebut 

dapat diatasi dengan penggunaan variasi jumlah susu skim dan volume ampas 

tahu sehingga diperoleh kadar asam, lemak, protein, dan alkohol yang memenuhi 

standar kandungan gizi. Penggunaan variasi jumlah susu skim pada kefir pernah 

diteliti oleh Aini et al. (2003) yang menunjukan adanya variasi pada kandungan 

asam laktat kefir susu kedelai dengan beberapa perlakuan yang menghasilkan 

asam laktat pada kisaran asam laktat susu sapi. Penelitian terkait pemanfaatan 

ampas tahu dalam fermentasi minuman kefir diharapkan dapat menghasilkan 

minuman probiotik yang berkualitas dan bergizi tinggi. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan sebelumnya, rumusan 

masalah yang diajukan pada penelitian ini adalah: 

1. Berapa kadar gizi (protein, lemak, alkohol, gula reduksi, asam total), pH, 

dan viskositas dalam kefir ampas tahu dengan penambahan variasi kadar 

susu skim dan sari ampas tahu? 
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2. Bagaimana warna, aroma, rasa, dan tekstur kefir ampas tahu hasil 

fermentasi dengan penambahan variasi kadar susu skim dan sari ampas 

tahu? 

3. Apakah jumlah mikroorganisme kefir ampas tahu telah sesuai dengan 

Standar Nasional Indonesia? 

4. Bagaimana karakteristik mikroorganisme kefir ampas tahu? 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar gizi, pH, viskositas, 

warna, aroma, rasa serta tekstur kefir ampas tahu hasil penambahan variasi kadar  

susu skim dan ampas tahu. Selain itu, juga untuk mengetahui kelayakan konsumsi 

kefir ampas tahu berdasarkan jumlah mikroorganisme menurut Standar Nasional 

Indonesia serta karakteristik mikroorganisme kefir ampas tahu. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengurangi dampak pencemaran limbah 

ampas tahu akibat semakin bertambahnya industri tahu. Pembuatan kefir ampas 

tahu dapat menambah nilai lebih pada limbah ampas tahu dan menambah 

keanekaragaman produk pangan berfermentasi.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A.       Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian mengenai analisis kualitas kefir ampas tahu 

berdasarkan uji kimiawi, mikrobiologi, dan organoleptik maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Kefir ampas tahu yang dihasilkan memiliki nilai pH berkisar antara 3,3-

3,9; total asam 0,27-0,72%; viskositas 11,7-58,7 cP; protein 0,68-3,71%; 

lemak 0,18-0,83%; alkohol 0,96-1,03%; dan sisa gula reduksi 4,7-13,1 

g/L. Perlakuan 100-2,5 dan 100-7,5 merupakan  formulasi yang banyak 

memenuhi standar gizi kefir.  

2. Sembilan perlakuan kombinasi variasi volume sari ampas tahu dan susu 

skim menunjukkan hasil yang beragam yaitu warna agak putih susu hingga 

kuning, aroma asam seperti tapai tidak ada bau langu hingga tidak 

beraroma asam dan bau langu, rasa asam manis hingga kurang asam tidak 

manis dan tekstur tidak kental hingga kental. Berdasarkan uji organoleptik 

formulasi yang memenuhi standar kefir secara keseluruhan adalah 

formulasi 50-2,5 dan 75-2,5, sedangkan berdasarkan uji hedonik formulasi 

kefir ampas tahu yang sangat diminati oleh responden adalah formulasi 

50-2,5.  

3. Viabilitas bakteri sejumlah 0,4-224x10
4
 CFU/mL sehingga belum sesuai 

SNI yaitu minimal 10
7
 CFU/mL dan viabilitas yeast 3,2-122,5x10

4
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CFU/mL telah sesuai dengan CODEX STAN 243-2003 FAO/WHO 2001 

yaitu >10
4 

CFU/mL. 

4. Hasil karakterisasi isolat bakteri dan yeast menunjukkan isolat BAL 

terpilih memiliki karakter yang mirip dengan genus Lactobacillus dengan 

nilai indeks ≥70%, isolat bakteri asam asetat terpilih memiliki karakter 

yang mirip Acetobacter aceti dengan nilai similaritas 89,7%, isolat yeast 

terpilih memiliki bentuk koloni circular, irreguler, dan filamentous; 

elevasi flat dan umbonate; tepi curled dan entire; permukaan isolat halus 

dan kasar serta bentuk sel oval dengan ukuran 0,5-3,7 µm. 

B.        Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian maka pembuatan kefir ampas tahu disarankan 

menggunakan kombinasi variasi sari ampas tahu volume 500 mL dan susu skim 

25 g berdasarkan hasil uji hedonik dan organoleptik. Namun, kombinasi tersebut 

masih belum memenuhi standar gizi dan viabilitas bakteri kecuali untuk pH, asam 

total, lemak, alkohol, dan viabilitas yeast sehingga perlu penelitian lebih lanjut 

mengenai kefir ampas tahu dengan menggunakan variasi konsentrasi starter, suhu 

dan lama waktu inkubasi hingga variasi kombinasi bahan. Hal tersebut dapat 

dilakukan untuk mencapai hasil yang sesuai dengan standar minuman probiotik 

kefir.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Foto Hasil Uji Total Asam, Alkohol dan Gula Reduksi 

Gambar 1. Uji kadar asam total Gambar 2. Destilator 

Gambar 3. Penimbangan alkohol dengan 

piknometer 

Gambar 4. Sampel kefir untuk uji gula reduksi 

sebelum pemanasan 

 

Gambar 5. Sampel kefir untuk uji gula reduksi 

sesudah pemanasan  

Gambar 6. Alat untuk mengukur kadar gula 

reduksi dalam sampel kefir (spektrofotometer 

UV-VIS) 
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Lampiran 2. Foto Hasil Uji Pertumbuhan Yeast dalam media cair, uji fermentasi 

karbohidrat, dan uji motilitas 

 

Gambar 7. Uji pertumbuhan yeast 

sebelum inkubasi 

Gambar 8. Uji pertumbuhan yeast sesudah 

inkubasi  

 

Gambar 9. Hasil uji fermentasi karbohidrat  Gambar 10. Hasil uji motilitas 

 

Lampiran 3. Foto Hasil Uji Hedonik dan Organoleptik 

Gambar 11. Kefir setelah inkubasi selama 18 jam Gambar 12. Uji hedonik dan organoleptik 

bersama responden 
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Lampiran 4. Foto Isolat Bakteri Asam Laktat, Asam Asetat dan Yeast Terpilih  

Gambar 13. Isolat 

BAL kode 2MY 

Gambar 14. Isolat 

BAL kode 3M 
Gambar 15. Isolat 

BAL kode 5M 

Gambar 16. Isolat 

BAL  kode aa 

 

Gambar 17. Isolat 

bakteri asam asetat 

kode cc  

Gambar 18. Isolat 

BAL kode ii 
Gambar 19. Isolat 

yeast kode h 

 

Gambar 19. Isolat 

yeast kode j 

    

 

Gambar 20. Isolat 

yeast kode 9 

Gambar 21. Isolat 

yeast kode 10 
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Lampiran 5. Alur Pembuatan Kefir Ampas Tahu 

1. Pembuatan Sari Ampas Tahu 

 

2. Pembuatan Kefir Ampas Tahu 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ampas tahu padat segar 
ditimbang sebanyak 250 

g  

Dimasukkan ke wadah 
dan ditambahkan air 

sesuai volume perlakuan 

Suspensi ampas tahu 
disaring untuk 

mendapatkan sari ampas 
tahu 

Sari ampas tahu 
dipasteurisasi hingga 

mendidih 

Didinginkan pada suhu 
ruang 

Sari ampas tahu 
ditambah susu skim 

sesuai perlakuan 

Diaduk perlahan hingga 
homogen 

Selanjutnya 
dipasteurisasi sampai 

suhu 80-90̊̊  C dengan api 
kecil sambil terus 

diaduk  

Masing-masing 
perlakuan ditambahkan 

gula pasir sebanyak  

50 g  

Susu didinginkan hingga 
suhu ±20ºC 

Starter kefir 
ditambahkan sebanyak 

100 mL 

Difermentasi pada suhu 
kamar selama 18 jam 

Kefir Dipindahkan ke 
dalam botol dan 

disimpan dalam kulkas 
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Lampiran 6. Tabel Hasil Pengukuran dan Perhitungan Uji Kimiawi Kefir ampas 

Tahu  

Tabel 1. Hasil pengukuran pH kefir 

ampas tahu 

Kode Sampel 
Hasil Pegukuran 

pH awal pH Akhir 

5-25 4,3 3,8 

7,5-25 4,3 3,9 

10-25 4,2 3,7 

5-50 3,8 3,4 

7,5-50 3,8 3,5 

10-50 4 3,5 

5-75 4 3,3 

7,5-75 3,5 3,4 

10-75 3,8 3,5 

 

Tabel 3. Hasil kadar asam total  kefir 

ampas tahu 
Kode sampel Hasil perhitungan 

5-25 0,72% 

7,5-25 0,54% 

10-25 0,36% 

5-50 0,63% 

7,5-50 0,45% 

10-50 0,27% 

5-75 0,45% 

7,5-75 0,45% 

10-75 0,54% 

 

Tabel 5. Hasil analisis viskositas 

kefir ampas tahu 
Kode sampel Rata-rata (cP) 

5-25 11,7 

7,5-25 19,9 

10-25 30,3 

5-50 39,25 

7,5-50 58,7 

10-50 14,2 

5-75 13,85 

7,5-75 40,1 

10-75 34,75 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. Hasil analisis kadar lemak 

kefir ampas tahu 
Kode sampel Rata-rata  

5-25 0,57% 

7,5-25 0,31% 

10-25 0,64% 

5-50 0,31% 

7,5-50 0,38% 

10-50 0,31% 

5-75 0,23% 

7,5-75 0,18% 

10-75 0,83% 

 

Tabel 4. Hasil analisis kadar alkohol 

kefir ampas tahu 
Kode sampel Rata-rata  

5-25 0,99% 

7,5-25 1,00% 

10-25 1,00% 

5-50 1,00% 

7,5-50 0,96% 

10-50 0,98% 

5-75 0,99% 

7,5-75 1,02% 

10-75 1,03% 

 

Tabel 6. Hasil kadar gula reduksi 

kefir ampas tahu 
Kode sampel Hasil (g/L) 

5-25 11,9 

7,5-25 4,7 

10-25 6 

5-50 7,8 

7,5-50 7,4 

10-50 9,2 

5-75 13,1 

7,5-75 10,1 

10-75 8,9 
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Tabel 7. Hasil analisis kadar protein 

kefir ampas tahu 
Kode sampel Rata-rata  

5-25 2,02% 

7,5-25 2,52% 

10-25 3,71% 

5-50 0,81% 

7,5-50 0,75% 

10-50 2,27% 

5-75 0,68% 

7,5-75 0,70% 

10-75 0,82% 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7. Lembar Penilaian Uji Hedonik dan Organoleptik 

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama: 

 

Jenis Kelamin: Keadaan hidung dan lidah: 

Normal/Sakit 

 

Berilah tanda (√) pada tabel skala yang telah disediakan apabila kefir 

perlakuan sesuai dengan keterangan  pada tabel 6. 

 

Tabel 1. Warna                                            Tabel 2. Rasa 

Perlakuan  
Skala  

Perlakuan 
Skala 

1 2 3 4 5  1 2 3 4 5 

1       1      

2       2      

3       3      

4       4      

5       5      

6       6      

7       7      

8       8      

9       9      

 

Tabel 3. Aroma dan Bau                                   Tabel 4. Tekstur 

Perlakuan  
Skala  

Perlakuan 
Skala 

1 2 3 4 5  1 2 3 4 5 

1       1      

2       2      

3       3      

4       4      

5       5      

6       6      

7       7      

8       8      

9       9      
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Tabel 5. Kesukaan 

Perlakuan  
Skala  Keterangan:  

1: Ampas tahu 500 mL, susu skim 25 gram 

2: Ampas tahu 750 mL, susu skim 25 gram 

3: Ampas tahu 1000 mL, susu skim 25 gram 

4: Ampas tahu 500 mL, susu skim 50 gram 

5: Ampas tahu 750 mL, susu skim 50 gram 

6: Ampas tahu 1000 mL, susu skim 50 gram 

7: Ampas tahu 500 mL, susu skim 75 gram 

8: Ampas tahu 750 mL, susu skim 75 gram 

9: Ampas tahu 1000 mL, susu skim 75 gram 

1 2 3 4 5  

1       

2       

3       

4       

5       

6       

7       

8       

9        

 

 

Tabel 6. Keterangan skala numerik pada lembar uji organoleptik 

Skala Warna   Rasa Aroma dan 

bau 

Tekstur Kesukaan 

1 Putih susu Asam, 

manis 

Aroma agak 

asam seperti 

tapai, tidak 

ada bau  

langu 

Kental 

 

 

 

Sangat suka 

 

2 Agak putih 

susu 

Agak asam, 

manis 

Aroma asam 

seperti tapai, 

tidak ada 

bau langu 

Agak 

kental 

Suka 

 

3 Putih krem Agak asam, 

agak manis 

Aroma tapai, 

ada bau  

langu 

Kurang 

kental 

Biasa 

 

4 Putih 

kekuningan 

Kurang 

asam, tidak 

manis 

Tidak 

beraroma 

asam, bau 

langu 

Tidak 

kental 

Kurang suka 

5 Kuning Tidak asam, 

tidak manis 

Sangat tidak 

beraroma 

asam, bau 

langu 

Sangat 

tidak 

kental 

Tidak suka 
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