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TEKNOLOGI
KEFIR

Buku dengan judul “Teknologi Kefir” ini berisikan referensi mengenai
defenisi dan sejarah kefir, kefir grain, kultur starter kefir, produksi
kefir, komposisi kimia kefir, standar mutu dan kehalalan kefir serta
perbandingan kualitas kefir. Kefir merupakan produk minuman susu
fermentasi yang bersifat probiotik menggunakan starter kefir grain
yang mengandung bakteri asam laktat, bakteri asam asetat dan ragi
(yeast) sehingga menghasilkan rasa khas dan karakteristik yang
unik. Kefir termasuk minuman berkarbonasi dan sedikit mengandung
alkohol.

Hingga saat ini, masih jarang ditemukan buku referensi yang
menyajikan secara lengkap mengenai kefir. Oleh sebab itu, melalui
buku ini penulis mengupas berbagai aspek terkait teknologi
kefir yang bersumber dari referensi hasil-hasil penelitian di berbagai
negara. Beragam variasi kefir ditemukan, baik ditinjau dari keragaman
mikrobiota pada kefir grain hingga metode produksi yang diterapkan.
Teknik pengolahan kefir skala rumah tangga dan skala industri juga
disajikan dalam buku ini. Dengan demikian, melalui buku ini dapat
diketahui tentang kualitas kefir yang saat ini beredar di pasaran.

Hadimya buku teknologi kefir ini ditengah pembaca, diharapkan
mampu membantu para dosen, peneliti dan mahasiswa dalam
menemukan referensi terkini mengenai perkembangan ilmu dan
teknologi kefir.
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Pukata

Penulis mengucapkan Syukur Alhamdulillah atas selesainya Buku
Referensi yang berjudul “Teknologi Kefir”. Buku Referensi ini disusun
untuk para dosen, mahasiswa dan peneliti susu fermentasi terutama Kkefir
serta masyarakat umum yang tertarik dengan konsumsi dan manfaat
kefir bagi kesehatan sehingga dapat memperkaya khasanah keilmuan
seputar teknologi kefir. Buku ini disusun berdasarkan informasi yang
bersumber dari hasil penelitian penulis dan ditunjang dengan berbagai
hasil penelitian u.\m:m diperoleh dari artikel pada jurnal nasional maupun
internasional.

Buku ini memuat tujuh bab, dimulai dari defenisi dan sejarah kefir (Bab
1), kefir grain (Bab 2), kultur starter kefir (Bab 3), produksi kefir (Bab 4),
komposisi kimia kefir (Bab 5), standar mutu dan kehalalan kefir (Bab 6),
serta perbandingan kualitas kefir (Bab 7).

Terimakasih penulis sampaikan kepada para peneliti yang bersama
penulis telah melakukan berbagai penelitian serta pengumpulan data
sehingga dapat tertuang dalam buku ini. Terimakasih diucapkan kepada
Ibu Prof. Drh. Endang Purwati, MS, Ph.D dan Ibu Dr. Sri Melia, STP,, MP, Ibu
Dr. Indri Juliyarsi, SP, MP, Ibu Yulianti Fitri Kurnia, S.Pt., MSi dan Sakinah
Putri, S.Pt serta semua pihak yang secaralangsung maupun tidak langsung
turut membantu dalam penyelesaian buku ini. Penulis menyadari bahwa
pada buku ini belum terdapat kesempurnaan, sehingga segala masukan
dan kritik yang membangun akan penulis terima dengan senang hati.
Besar harapan penulis, buku ini dapat bermanfaat dalam perkembangan
keilmuan khususnya kefir di Indonesia.

Padang, Mei 2022
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