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ABSTRAK 

Latar belakang: Obesitas merupakan masalah kesehatan global yang memerlukan pendekatan 

terapi inovatif, salah satunya melalui modulasi mikrobiota usus dengan produk sinbiotik. Tujuan: 

Penelitian ini bertujuan memformulasi dan menganalisis pengaruh proporsi tepung kulit pisang 

(sebagai prebiotik) serta ekstrak bit dan buah naga terhadap kadar serat kasar dan pH kefir sinbiotik 

susu kambing. Metode: Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktorial dengan dua faktor: konsentrasi tepung kulit pisang (1% dan 2%) dan konsentrasi 

kombinasi ekstrak bit:buah naga (5%, 10%, 15%). Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

interaksi kedua faktor berpengaruh signifikan terhadap kadar serat kasar (p=0,02), dengan nilai 

tertinggi (5,44 ± 1,56%) dicapai pada perlakuan penambahan tepung kulit pisang 2% dan ekstrak 

15%, namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH (p=0,199) yang berkisar antara 3,37–4,09. 

Disimpulkan bahwa formulasi kefir sinbiotik dengan penambahan tepung kulit pisang, ekstrak bit, 

dan buah naga berpotensi dikembangkan sebagai minuman fungsional tinggi serat untuk penderita 

obesitas. 

Kata kunci: kefir sinbiotik, obesitas, serat kasar, susu kambing, tepung kulit pisang 

 

ABSTRACT 

Background: Obesity is a global health problem that requires innovative therapeutic approaches, 

one of which is through modulation of the gut microbiota using synbiotic products. Purpose: This 

study aimed to formulate and analyze the effect of banana peel flour proportion (as a prebiotic) 
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and beetroot and dragon fruit extracts on crude fiber content and pH of goat milk synbiotic kefir. 

Method: The experimental design used was a factorial Randomized Block Design (RBD) with two 

factors: banana peel flour concentration (1% and 2%) and beetroot:dragon fruit extract 

combination concentration (5%, 10%, 15%). Result: The results showed that the interaction of the 

two factors significantly affected crude fiber content (p=0.02), with the highest value (5.44 ± 

1.56%) achieved in treatment added of 2% banana peel flour and 15% extract, but had no 

significant effect on pH value (p=0.199), which ranged from 3.37–4.09. It was concluded that the 

formulation of synbiotic kefir with the addition of banana peel flour, beetroot, and dragon fruit 

extract has the potential to be developed as a high-fiber functional beverage for obese individuals. 

Keywords: synbiotic kefir, obesity, crude fiber, goat milk, banana peel flour 

 

PENDAHULUAN 

Obesitas dianggap sebagai masalah kesehatan masyarakat yang tersembunyi dengan 

prevalensi di seluruh dunia (Kapoor et al., 2019). Di indonesia, prevalensi obesitas sebesar 23,4% 

pada orang dewasa berusia 18 tahun keatas dan 30,4% pada kelompok usia 40-44 tahun 

(Kemenkes, 2024).  Obesitas merupakan kondisi medis akibat penumpukan jaringan lemak 

berlebih di dalam tubuh, yang terjadi karena ketidakseimbangan antara yang dikonsumsi dengan 

yang dikeluarkan (Septiyanti dan Seniwati, 2020). Faktor yang mempengaruhi obesitas yaitu 

genetik, aktivitas fisik, pola hidup, kesehatan psikis, pola makan yang buruk, durasi dan kualitas 

tidur (Agita et al., 2018). Kebiasaan konsumsi pangan yang sering mengkonsumsi makanan siap 

saji (fast food) yang tinggi gula, tinggi kalori, dan rendah serat pangan menjadi faktor utama 

penyebab obesitas (Woodbury et al., 2022).  

Salah satu pendekatan dalam mengatasi obesitas adalah perbaikan mikrobiota usus dengan 

produk sinbiotik. Sinbiotik merupakan kombinasi yang saling mendukung antara probiotik dan 

prebiotik, terdiri dari sel hidup dari bakteri yang menguntungkan yaitu probiotik sekaligus substrak 

yang mensuplai pertumbuhan spesifiknya dikenal sebagai prebiotik (Shafi et al., 2019). Produk 

sinbiotik digunakan sebagai agen terapi gangguan pencernaan, meningkatkan system imun, 

menghambat pembentukan nuclear factor-kB (NF-KB) dan menahan pertumbuhan faktor nekrosis 

tumor α (TNF-α) (Batista et al., 2020; Johnson-Henry et al., 2016). Sinbiotik memiliki peran dalam 

mengatur obesitas dengan meningkatkan produksi Asam Lemak Rantai Pendek (Short-Chain Fatty 

Acids/SCFA) yang melepaskan kadar GLP-1 (Glucagon-Like Peptide-1) dam PYY (Peptide YY) 

yang menurunkan nafsu makan (Marchesi et al., 2016). 
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Produk minuman yang biasanya mengandung sinbiotik adalah produk ferementasi seperti 

yogurt dan kefir. Naufalin dan Septyani (2020) menyimpulkan bahwa "yogurt sinbiotik dengan 

penambahan ekstrak kulit manggis memiliki aktivitas antimikroba dan antioksidan yang lebih 

tinggi dibandingkan yogurt kontrol, sehingga berpotensi sebagai pangan fungsional. Kefir yang 

berasal dari olahan susu yang difermentasikan. Kefir merupakan salah satu produk susu fermentasi 

yang mengandung etanol dan asam laktat sebagai hasil aktivitas fermentasi mikrooganisme yeast 

serta bakteri asam laktat (Margareth et al., 2020). Kefir dapat dibuat dari berbagai jenis susu, salah 

satunya adalah susu kambing. Susu kambing memiliki keunggulan yaitu lebih mudah dicerna, 

karena ukuran molekul dalam susu kambing lebih kecil dan secara alami sudah dalam keadaan 

homogen (Dauber et al., 2021). Untuk mejadi sinbiotik dalam kefir diperlukan bahan sumber 

prebiotik. Salah satu sumber prebiotik yaitu kulit pisang yang kaya akan serat tidak larut seperti 

selulosa, hemiselulosa, dan fruktooligosakarida (FOS)  (Lestari et al., 2025). Penelitian yang 

dilakukan oleh Martharini and Indratiningsih (2017) yang memanfaatkan tepung kulit pisang 

ambon sebagai sumber prebiotik pada produk fermentasi. 

Formula kefir sinbiotik untuk obesitas memerlukan analisis serat kasar dan pH sebagai 

parameter kunci karena  serat kasar dari kulit pisang, bit, dan buah naga tidak hanya bertindak 

sebagai prebiotik, tetapi juga berperan dalam meningkatkan rasa kenyang dan mengatur 

penyerapan nutrisi, yang secara langsung berkaitan dengan manajemen berat badan ((He et al., 

2022). Sementara itu, kandungan pH kefir sinbiotik sangat menentukan kualitas fisikokimia dan 

sensoris, dimana pH yang optimal (≤ 4.5) tidak hanya menjamin keasaman khas kefir dan stabilitas 

mikrobiologis dengan menghambat patogen tetapi juga secara signifikan mempengaruhi profil 

sensori seperti rasa asam, kekentalan, dan penerimaan keseluruhan, yang pada akhirnya 

menentukan kelayakan produk sebagai alternatif minuman fungsional yang disukai  (Widyastuti 

et al., 2021). 

Dalam upaya meningkatkan manfaat produk kefir sinbiotik susu kambing, dapat 

ditambahkan bahan pangan yang dapat menambah manfaat terhadap kesehatan penderita obesitas 

seperti bit dan buah naga. Bit merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki keunggulan 

tinggi akan serat, dalam 100 gr buah bit mengandung 13,6% serat, serta tinggi kandungan 

antioksidan (vitamin C, betakaroten, crowmarin, dan betasianin) yang baik untuk penderita 
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obesitas (Risnawati et al., 2021). Berdasarkan penelitian (Afiati et al., 2018) minuman curd kefir 

dengan penambahan buah bit dengan konsentrasi 7% bit mengandung 12,94% nilai inhibisi dan  

357,75 ppm protein, serta nilai ph dan total asam produk kefir hampir sama pada semua perlakuan 

yaitu 3,81-38,4 dan 1,14-1,31 ppm. 

Tidak jauh berbeda dengan kandungan buah bit, buah naga memiliki kandungan zat 

antioksidan, vitamin B1, B2, B3, C dan E.  Buah naga juga memiliki kandungan serat yang tinggi 

sehingga dapat memperlambat penyerapan glukosa dan mengurangi kadar lemak total di dalam 

tubuh. Selain itu, buah naga memiliki kandungan karotenoid, flavonoid, betacyanin dan betaxantin 

(Aryanta, 2022). Berdasarkan penelitian Khasanah, Susanti and Legowo (2020), es krim kefir 

dengan puree buah naga mengandung total padatan 39%, kadar air 61%, kadar abu 0,74%, kadar 

protein 3,56%, kadar lemak 6,56%, kadar karbohidrat 28,12% dan total kalori 185,6%.  

Berbagai penelitian sebelumnya telah dilakukan mengenai penambahan bit dan buah naga 

pada produk kefir. Namun, penelitian yang mengombinasikan susu kambing sebagai bahan dasar 

kefir sinbiotik dengan penggunaan tepung kulit pisang, ekstrak bit, dan buah naga secara 

bersamaan masih sangat terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan 

produk kefir sinbiotik susu kambing  dengan penggunaan tepung kulit pisang sebagai prebiotik 

kefir, ekstrak bit dan buah naga. 

 

METODE 

A. Alat dan Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah starter kefir, kulit pisang, 

susu kambing, buah bit, buah naga, etanol 96%, Larutan NaOH, larutan H₂SO₄, larutan 

K₂SO₄ dan akuades. Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah gelas ukur, 

erlenmayer, timbangan digital, toples kaca, ayakan 80 mesh, refrigrator, kompor, cabinet 

dryer dan ph meter. 

B. Desain Penelitian 

Pembuatan tepung kulit pisang dilakukan dengan cara merendam bagian dalam 

kulit pisang dalam larutan asam sitrat, mengeringkannya dalam oven (60°C, 12 jam), lalu 

menghaluskan dan mengayaknya (80 mesh). Ekstrak buah bit dan buah naga dibuat dengan 
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menghaluskan 500 gr daging buah masing-masing dengan penambahan 100 ml air, 

kemudian menyaringnya untuk diambil filtratnya. Pembuatan kefir dilakukan dengan cara 

melakukan pasteurisasi susu kambing dengan suhu 70°C selama 15 detik dan didinginkan 

sebelum diinokulasi dengan 5% starter kefir. Selanjutnya, tepung kulit pisang (1% atau 

2%) dan campuran ekstrak buah (5%, 10%, atau 15%) ditambahkan sesuai formula 

perlakuan. Campuran kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu ruang.  Kadar serat 

kasar dikur menggunakan metode AOAC 2005. Kadar ph diukur menggunakan alat ph 

meter. Data dianalisis menggunakan IBM SPSS Statistics v.26 dengan melakukan uji 

normalitas Shapiro-Wilk sebelum analisis menggunakan ANOVA. Selanjutnya yaitu 

melakukan uji DMRT pada tingkat 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil analisis data pengaruh proporsi tepung kulit pisang:ekstrak bit dan buah naga 

terhadap kadar serat dan pH Kefir Sinbiotik Susu Kambing dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Signifikansi Pengaruh Proporsi Tepung Kulit Pisang:Ekstrak Bit dan 

Buah Naga Terhadap Kadar Serat dan PH Kefir Sinbiotik Susu Kambing 

No Variabel Perlakuan 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1. Kadar serat 2,33±1,085 2,93±0,923 4,82±2,041  3,23±0,957 4,57±0,67 5,44±1,56* 

2. pH 3,8±0,445 3,72±0,474 3,37±0,476  4,09±0,230 3,68±0,415 3,37±0,455 

Keterangan: 

Rerata ± SD 

A1B1 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A1B2 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A1B3 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 

A2B1 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A2B2 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A2B3 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 

(*)      = Berpengaruh nyata (0,01 < p<0,005) 
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Proporsi tepung kulit pisang:ekstrak bit dan buah naga tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar serat namun berpengaruh nyata terhadap perlakuan A2B3 (tepung kulit pisang 2% 

: ekstrak bit dan buah naga 15%). Sementara itu nilai pH kefir sinbiotik pada seluruh perlakuan 

tidak menunjukkan perbedaan nyata. 

 

A. Pengaruh Proporsi Tepung Kulit Pisang:Ekstrak Bit dan Buah Naga terhadap Kadar 

Serat Kefir Sinbiotik Susu Kambing 

Pengaruh proporsi tepung kulit pisang:ekstrak bit dan buah naga terhadap kadar serat dapat 

dilihat pada Gambar 1.  

 

Gambar 1. Pengaruh Proporsi Tepung Kulit Pisang:Ekstrak Bit dan Buah Naga 

terhadap Kadar Serat Kefir Sinbiotik Susu Kambing 

Keterangan:  

Huruf yang berbeda menyatakan terdapat perbedaan pada DMRT (α = 0,05) 

A1B1 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A1B2 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A1B3 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 
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A2B1 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A2B2 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A2B3 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 

Berdasarkan Gambar 1. Hasil uji anova menunjukkan proporsi tepung kulit pisang:ekstrak 

bit dan buah naga yang bervariasi memberikan pengaruh nyata terhadap terhadap kadar serat kefir 

sinbiotik susu kambing (p= 0,02). Berdasarkan hasil pengukuran kadar serat pada berbagai 

perlakuan, diperoleh nilai rata-rata yang bervariasi antara 2,33 hingga 5,44. Perlakuan A2B3 

menunjukkan kadar serat tertinggi yaitu 5,44 ± 1,56, sedangkan kadar serat terendah terdapat pada 

perlakuan A1B1 sebesar 2,33 ± 1,085. Penambahan tepung kulit pisang pada kefir susu kambing 

terbukti secara signifikan dapat meningkatkan kadar serat dikarenakan kulit pisang dikenal kaya 

akan serat tidak larut yang berperan dalam meningkatkan tekstur dan nilai gizi produk fermentasi 

(Safdari et al., 2021). Penelitian lain mengonfirmasi bahwa penambahan tepung kulit pisang pada 

produk susu fermentasi dapat meningkatkan kadar serat serta mendukung mikroorganisme 

probiotik (Kurniawan et al., 2021).  

Peningkatan kadar serat kasar yang signigfikan setiap penambahan konsentrasi sejalan 

dengan penelitian Suci Utami dan Hersoelistyorini (2023) yang mendapatkan hasil kadar serat 

tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari buah bit sebanyak 20% yaitu sebesar 8,53%. 

Semakin banyak penambahan sari buah bit maka kadar serat semakin meningkat. Serat pada bit 

berupa serat larut air (pektin) dan serat tidak larut air (selulosa) (Flores-Mancha et al., 2021).  

Penambahan ekstrak buah naga pada produk fernentasi dapat meningkatkan kadar serat 

secara signifikan. Buah naga dikenal sebagai sumber serat pangan, baik serat terlarut maupun tidak 

terlarut, serta mengandung senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan pencernaan dan 

metabolik. Studi menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah naga berpengaruh meningkatkan 

kandungan serat sehingga memperbaiki tektur dan kualitas produk sekaligus mendungkung 

pertumbuhan mikroorganisme probiotik dalam kefir (Khasanah, Susanti and Legowo, 2020).  

 

B. Pengaruh Proporsi Tepung Kulit Pisang:Ekstrak Bit dan Buah Naga terhadap Nilai PH 

Kefir Sinbiotik Susu Kambing 
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Pengaruh proporsi tepung kulit pisang:ekstrak bit dan buah naga terhadap nilai pH dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Pengaruh Proporsi Tepung Kulit Pisang:Ekstrak Bit dan Buah Naga 

terhadap Nilai PH Kefir Sinbiotik Susu Kambing 

Keterangan:  

Huruf yang berbeda menyatakan terdapat perbedaan pada DMRT (α = 0,05) 

A1B1 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A1B2 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A1B3 = Tepung kulit pisang 1% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 

A2B1 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 5% 

A2B2 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 10% 

A2B3 = Tepung kulit pisang 2% : Ekstrak bit dan buah naga 15% 

Berdasarkan Gambar 2. Hasil uji anova menunjukkan proporsi tepung kulit pisang:ekstrak 

bit dan buah naga yang bervariasi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap terhadap nilai pH 

kefir sinbiotik susu kambing (p= 0,199). Lama fermentasi akan menyebabkan semakin turunnya 

pH dan semakin banyak senyawa asam organik yang terbentuk. Hasil pengukuran pH berkisar 
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antara 3.37–4.09, dengan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A2B1 (2%; 5%) yaitu 4.09±0.23 

dan nilai terendah pada perlakuan A1B3 (1%; 15%) serta A2B3 (2%; 15%) yaitu 3.37±0.476 dan 

3.37±0.455. Nilai pH pada kefir umumnya berada dalam ph 3,5-4,5. Nilai yang didapat pada 

pengukuran pH merupakan konsentrasi ion H⁺ yang mengidentifikasi adanya jumlah asam 

terdisosiasi(Agung Prawitasari et al., 2020). Jumlah asam yang semakin banyak menjadikan 

besar ion H⁺ semakin meningkat dan menyebabkan pH menurun. 

Perolehan nilai pH terendah sejalan dengan penelitian Tarihoran et al,. (2022) dan (Sibuea 

& Lumban Siantar, 2022) yang menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi sari buah naga 

merah dan bit yang ditambahkan maka pH yang dihasilkan akan semakin rendah atau semakin 

asam.  Hal ini didukung oleh pendapat Rofidah et al,. (2020) mengatakan bahwa selama proses 

fermentasi banyak sumber gula yang dimanfaatkan oleh BAL untuk metabolisme, semakin 

banyak asam organik yang dihasilkan, semakin rendah pH-nya. Ekstrak bit dan buah naga yang 

ditambahkan merupakan salah satu nutrisi bagi kefir grain selama fermentasi berlangsung.  

 

SIMPULAN 

Penambahan tepung kulit pisang, ekstrak bit, dan buah naga pada kefir sinbiotik susu 

kambing terbukti berpengaruh signifikan terhadap kadar serat (p=0,02), namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai pH (p=0,199). Perlakuan A2B3 menghasilkan kadar serat tertinggi sebesar 

5,44 ± 1,56, sedangkan kadar terendah terdapat pada A1B1 sebesar 2,33 ± 1,085. Peningkatan 

kadar serat dipengaruhi oleh kandungan serat larut maupun tidak larut serta senyawa bioaktif dari 

bahan tambahan tersebut yang mampu memperkaya nilai gizi kefir. Sementara itu, nilai pH kefir 

berada pada kisaran 3,37–4,09 dengan kecenderungan menurun seiring peningkatan konsentrasi 

ekstrak buah naga dan bit. Penurunan pH ini diakibatkan aktivitas BAL yang mengubah gula 

menjadi asam organik, sehingga semakin tinggi konsentrasi bahan tambahan, semakin besar 

jumlah asam organik yang terbentuk. Kondisi asam tersebut mendukung pertumbuhan mikroflora 

probiotik dan menekan perkembangan mikroorganisme patogen. 
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