
ABSTRACT 

IrmaNingrum Kinasih. B.1910608. Quality Characteristics of Cow's Milk Kefir 

with the Addition of Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) Juice. Thesis. Under the 

guidance of Rosy Hutami and Siti Nurhalimah. 

 

Kefir is the result of bacterial and yeast fermentation in dairy products, resulting in 

a characteristic sour taste, a little alcohol, and a touch of carbonation. The purpose 

of this study was to determine the impact of the addition of nutmeg fruit extract on 

the quality properties of kefir made from cow's milk. This study adopts a factorial 

Complete Randomized Design (RAL) experimental design with a single treatment 

factor, namely the variable concentration of nutmeg juice (0%, 2%, 4%, 6%). 

Product analysis includes chemical analysis of proteins, physical test analysis of 

viscosity, microbiological tests of total lactic acid bacteria, as well as, sensory 

testing and hedonic quality used to determine the selected product. After obtaining 

the selected test, an alcohol content test was carried out to determine the feasibility 

of consuming nutmeg juice kefir. The data analysis method applied in this study is 

analysis of variance (ANOVA) with the application of Duncan's Advanced Test at 

a confidence level of 95%. The findings of this study indicate that selected nutmeg 

juice kefir is at a difference in nutmeg juice concentration of 6% has physical 

properties viscosity of 3.0995% has total lactic acid bacteria 1.8x108, protein 

content 7.4727%, and alcohol content 0.1%. Kefir products made from cow's milk 

with the addition of nutmeg juice have a white color, have a distinctive nutmeg 

aroma, have a liquid texture, and a sour taste. 
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ABSTRAK 

IrmaNingrum Kinasih. B.1910608. Karakteristik Mutu Kefir Susu Sapi dengan 

Penambahan Sari Buah Pala (Myristica fragrans Houtt). Skripsi. Di bawah 

Bimbingan Rosy Hutami dan Siti Nurhalimah. 

 

Kefirmmerupakannhasilffermentasibbakteriddankkhamir pada produk susu, 

menghasilkan ciri khas rasa asam, sedikit alkohol, dan sentuhan karbonasi. 

Tujuanndarippenelitiannini adalah untukmmengetahuiidampak ppenambahan 

ekstrak buah pala terhadap sifat-sifat kualitas dari kefir yang terbuat dari susu sapi. 

Studi ini mengadopsi desain eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan satu faktor perlakuan tunggal, yakni variabel konsentrasi sari buah pala 

(0%, 2%, 4%, 6%). Analisis produk meliputi analisis kimia protein, analisis uji fisik 

viskositas, uji mikrobiologi total bakteri asam laktat, serta, pengujian sensori dan 

mutu hedonik digunakan untuk menentukan produk yang terpilih. Setelah 

didapatkan uji terpilih, dilakukan uji kadar alkohol untuk menentukan kelayakan 

mengkonsumsi kefir sari buah pala. Metode analisis data yang diterapkan dalam 

penelitian ini adalah analisis varian (ANOVA) dengan penerapan Uji Lanjut 

Duncan pada tingkat kepercayaan 95%. Temuan dari penelitian ini 

mengindikasikan bahwa kefir sari buah pala terpilih adalah pada perbedaan 

konsentrasi sari buah pala 6% memiliki sifat fisik viskositas  3,0995% memiliki 

total bakteri asam laktat 1,8x108, kadar protein 7.4727%, dan kadar alkohol 0,1%. 

Produk kefir yang dibuat dari susu sapi denganppenambahan sari buah pala ini 

memiliki warna putih, memiliki aroma khas buah pala, memiliki teksur cair, serta 

rasa yang asam. 

 

Kata Kunci : bakteri asam laktat, kefir, sari buah pala, susu sapi 
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