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[bookmark: _Toc229691004][bookmark: _Toc229691196]BAB I 
PENDAHULUAN
[bookmark: _Toc229691005][bookmark: _Toc229691197]1.1 Latar Belakang
Saat ini pengolahan produk pangan dengan berbagai macam teknik pengolahan terus berkembang sebagai upaya menciptakan keanekaragaman dan inovasi produk baru. Salah satu teknologi pengolahan pangan yang berkembang saat ini adalah susu (Rohman et al., 2019). 
Peningkatan produksi susu nasional perlu diimbangi dengan pendayagunaannya secara optimal sehingga secara langsung dapat dikonsumsi oleh lingkungan masyarakat kota dan pedesaan. Sebagian besar produksi susu nasional dimanfaatkan oleh Industri Pengolahan Susu (IPS) untuk diproduksi menjadi produk susu olahan. Produk susu olahan dengan cara modifikasi proses penambahan maupun pengurangan komposisi zat-zat nutrisi, penambahan flavor dan aroma (Resnawati, 2020).
Proses fermentasi pada susu dapat menyebabkan perubahan fisik serta komposisi nutrisi, sekaligus menghasilkan senyawa metabolit primer dan sekunder. Perubahan ini berkontribusi dalam peningkatan nilai gizi susu yang difermentasi, sehingga bermanfaat bagi kesehatan. Selain itu, fermentasi dapat menurunkan sifat alergenik susu melalui pemecahan dan modifikasi senyawa alergen. Mikroorganisme yang paling umum digunakan dalam proses fermentasi susu adalah bakteri asam laktat. Berdasarkan karakteristik fisiknya, produk fermentasi susu dalam bentuk cair biasanya dikonsumsi sebagai minuman, seperti kefir dan minuman susu fermentasi lainnya. Kefir sendiri dapat dibuat dari berbagai jenis susu, termasuk susu kambing (Hardiansyah et al., 2024).
[bookmark: _Hlk229436013]Susu kambing, yang digunakan sebagai bahan baku kefir, memiliki keunggulan dibandingkan dengan susu sapi karena memiliki karakteristik sensori yang unik. Keunikan ini berasal dari aroma goaty yang dihasilkan oleh asam lemak rantai pendek dan memiliki daya cerna yang lebih baik karena ukuran globula lemaknya lebih kecil daripada susu sapi (Rusdhi et al,2023).
Kefir merupakan susu fermentasi sebagai hasil aktivitas bakteri asam laktat dan yeast (khamir) yang dibuat dengan cara menambahkan kefir grain secara langsung ke dalam susu kambing, yang memiliki manfaat kesehatan. Kefir grain merupakan koloni bakteri yang bersimbiosis bersama-sama dengan unsur lain membentuk jaringan padat dan merupakan campuran dari bakteri asam laktat dan yeast (khamir) dimana kefir grain mengandung Saccharomyces, Lactobacillus, Lactococcus Sp dan Streptococcus lactis (Surya et al., 2021).
Produk susu kefir fermentasi, memiliki komposisi yang kaya akan probiotik, yaitu mikroorganisme hidup yang memberikan efek kesehatan positif bagi inangnya. Probiotik utama yang ditemukan dalam kefir mencakup berbagai strain dari Lactobacillus, Lactococcus, dan Streptococcus, serta ragi seperti Saccharomyces. (Peluzio et al., 2021)
Bakteri Asam Laktat (BAL) diperkirakan telah berlangsung sejak awal peradaban manusia. Bakteri ini telah berhasil diisolasi dari berbagai wilayah di dunia yang memiliki perbedaan iklim, cuaca, kelembapan, dan ketinggian tempat. Isolat-isolat BAL ditemukan pada beragam sumber seperti tumbuhan, buah-buahan, hingga hewan. Hal ini menunjukkan bahwa BAL merupakan jenis bakteri yang memiliki kemampuan bertahan hidup yang sangat baik secara fisiologis, biologis, maupun molekuler (Ramhadi, 2019).
Menurut peneliti (Setiawati et al., 2019). Semakin tinggi temperatur penyimpanan, maka kadar etanol kefir semakin meningkat, hal ini disebabkan etanol akan dihasilkan oleh yeast sebagaihasil metabolitnya pada suhu yang lebih tinggi. Selama proses fermentasi, BAL akan mengubah laktosa untuk menghasilkan asam laktat dan akan menurunkan pH. Proses selanjutnya yeast akan melakukan aktivitasnya, untuk menghasilkan etanol sebagai hasil metabolitnya. Besarnya etanol yang akan dihasilkan oleh yeast dipengaruhi oleh jumlah atau konsentrasi biji kefir dan lama waktu fermentasi.
Fermentasi kefir susu kambing menghasilkan metabolit utama berupa etanol dan asam laktat yang memengaruhi karakteristik kimia, cita rasa, serta mutu produk. Oleh karena itu, diperlukan metode analisis yang mampu memberikan hasil pengukuran yang akurat dan sensitif. Spektrofotometri UV-Vis dipilih untuk analisis etanol karena metode ini memiliki proses analisis yang relatif sederhana, cepat, sensitif, serta efisien dalam menentukan kadar etanol hasil fermentasi. Sementara itu, analisis asam laktat menggunakan HPLC dipilih karena memiliki sensitivitas, akurasi, dan selektivitas yang tinggi dibandingkan metode konvensional lainnya (Nahak et al, 2021). Analisis asam laktat menggunakan HPLC mampu memberikan pemisahan senyawa yang baik pada produk kefir, sedangkan pengukuran senyawa hasil fermentasi digunakan untuk mengevaluasi aktivitas mikroorganisme selama proses fermentasi (Artini et al, 2019).
Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik memilih penelitian mengenai penentuan kadar asam laktat dan kadar etanol dari susu kefir kambing yang dibuat menggunakan grain bibit kefir. Dengan menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography (HPLC).
[bookmark: _Toc229691006][bookmark: _Toc229691198]1.2 Rumusan Masalah Penelitian
Berdasarkan latar belakang diatas, maka perumusan masalah pada penelitian ini yaitu:
1. Apakah susu kefir kambing hasil fermentasi dan susu kefir kambing komersial mengandung etanol dan asam laktat?
2. Apakah terdapat perbedaan rata-rata pada kadar asam laktat susu kefir kambing fermentasi 24 jam dan kadar etanol pada susu kefir kambing komersial dan susu kefir kambing hasil fermentasi selama 1hari, 2hari, 3hari, 4hari, 5hari dan 6hari?
3. Apakah Penentuan kadar etanol dan asam laktat yang ada pada susu kefir kambing dapat diidentifikasi dengan spektrofotometri UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography HPLC?
[bookmark: _Toc229691007][bookmark: _Toc229691199]1.3 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah diatas maka hipotesis ini yaitu :
1. Susu kefir kambing hasil fermentasi dan susu kefir kambing komersial mengandung etanol dan asam laktat.
2. Terdapat perbedaan rata-rata pada kadar asam laktat susu kefir kambing fermentasi 24 jam dan kadar etanol pada susu kefir kambing komersial dan susu kefir kambing hasil fermentasi selama 1hari, 2hari, 3hari, 4hari, 5hari dan 6hari.
3. Kadar etanol dan asam laktat yang ada pada susu kefir kambing dapat diidentifikasi dengan Spektrofotometer UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography (HPLC).


[bookmark: _Toc229691008][bookmark: _Toc229691200]1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini :
1. Untuk mengetahui susu kefir kambing hasil fermentasi dan susu kefir kambing komersial mengandung etanol dan asam laktat.
2. Untuk mengetahui perbedaan rata-rata pada kadar asam laktat susu kefir kambing fermentasi 24 jam dan kadar etanol pada susu kefir kambing komersial dan susu kefir kambing hasil fermentasi selama 1hari, 2hari, 3hari, 4hari, 5hari dan 6hari.
3. Untuk mengetahui kadar etanol dan asam laktat yang ada pada susu kefir kambing dapat diidentifikasi dengan Spektrofotometer UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography (HPLC).
[bookmark: _Toc229691009][bookmark: _Toc229691201]1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dan pengetahuan kepada peneliti dan masyarakat terkait susu kefir kambing untuk mengetahui kadar etanol dan asam laktat dengan perbedaan lama fermentasi dengan menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography (HPLC).







[bookmark: _Toc229691010][bookmark: _Toc229691202]1.6 Kerangka Pikir Penelitian
Variabel Terikat
Variabel Bebas
Parameter

Susu Kambing
Segar 
Karakteristik 
Susu Kambing Segar
1. Uji Organoleptis
2. Uji pH



Susu kambing hasil Fermentasi dengan Menggunakan grain bibit Kefir
Karakteristik 
Susu Kefir Kambing

\1. Uji Organoleptis
2. Uji pH




Susu Kefir Kambing Komersial
Identifikasi Etanol

1. Sampel + NaOH + Iodoform  Kuning
2.  Kalium Dikromat Asam  Hijau
3. Uji Esetifikasi

(+) Etanol
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Kadar Asam Laktat secara High Performance Liquid Chromatography (HPLC)
1. Waktu Retensi
2. Luas Area Spektrum
1. Panjang Gelombang
2. Persamaan Regresi
3. Absorbansi
Kadar Etanol secara 
Spektrofotometri UV-Vis
 360-440 nm
(+) Asam Laktat

Sampel + FeCl3 secara Spektrofotometri UV-Vis   
Identifikasi Asam Laktat
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