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ABSTRAK

STANDARDISASI KEFIR SARI KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)
DAN UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERINYA TERHADAP Propionibacterium
acnes (Oleh: Muhammad Luthfi Abraar, Pembimbing: Pratika Viogenta & Amalia
Khairunnisa; 2023; 39 halaman)

Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupakan tanaman budidaya yang memiliki
nilai gizi tinggi dan terbukti dapat digunakan sebagai bahan pembuaptan kefir. Kefir
yang baik adalah yang memenuhi standard Codex Stan 243. Penelitian bertujuan
menentukan lama fermentasi dan konsentrasi biji kefir untuk menghasilkan kefir
sari kacang tanah sesuai standard dan menentukan aktivitas antibakterinya terhadap
P. acnes. Kefir dibuat dengan konsentrasi biji kefir 1, 2 dan 3%. Standardisasi
dilakukan dengan fermentasi selama 72 jam dengan uji paremeter pH, total asam,
alkohol, total bakteri asam laktat, dan total khamir setiap 12 jam. Uji aktivitas
antibakteri dilakukan dengan metode difusi cakram dengan sampel kefir yang
difermentasi 48 jam. Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh pH dengan
rentang 4,78 —3,37, alkohol dengan rentang 0—1,2%, total asam dengan rentang 2-
7,28, total bakteri asam laktat 4,4x107-7,8x108, dan total khamir 5,9x10*4,6x10°.
Kefir kacang tanah terbukti memiliki daya hambat terhadap P. acnes. Zona hambat
yang terbentuk pada kefir kacang tanah 1, 2 dan 3 % berturut-turut 4,97; 6,07; 8,67
mm. Kesimpulan dari penelitian ini bahwa konsentrasi biji kefir dan lama
fermentasi optimal adalah 3% selama 72 jam dan kefir kacang tanah terbukti
memiliki aktivitas antibakteri.

Kata kunci: Kefir, fermentasi, antibakteri, Propionibacterium acnes, kacang tanah.
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ABSTRACT

STANDARDIZATION OF PEANUT (Arachis hypogaea L.) KEFIR AND
ANTIBACTERIAL ACTIVITY TEST AGAINST Propionibacterium acnes
(By: Muhammad Luthfi Abraar, Supervisor: Pratika Viogenta & Amalia
Khairunnisa; 2023; 39 pages)

Peanuts are nutritious and have been proven to be a viable option to make kefir. A
proper kefir should be standardized according to Codex Stan 243. This research is
conducted to determine the optimal fermentation time and kefir grain concentration
to make peanut kefir that is up to standard and antibacterial activity against P. acnes.
Kefir grains concentration used to make kefir in this research is 1, 2, and 3%.
Fermentation was carried out for 72 hours and samples were taken every 12 hours
to be tested. The tests include pH, total acid, alcohol, lactic acid bacterial count and
yeast count. Antibacterial activity test is done using disk diffusion method with
kefir fermented for 48 hours. Peanut kefir has pH range of 4,78-3,37; alkohol range
is 0-1,2%; total acid range is 2—7,28; total lactic acid bacteria range is 4,4x10"—7
,8x10%; and yeast range is 5,9x10*-4,6x10°. Results showed that peanut kefir has
weak (4,97 mm) and moderate (6,07-8,67 mm) antibacterial activity against P.
acnes. Conclusions for this research is that the optimal kefir grains concentration
and fermentation length is 3% for 72 hours and kefir is proven to have antibacterial
activity.

Keywords: Kefir, fermentation, antibacteria, Propionibacterium acnes, peanut.
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