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DEKLARASI

Dengan ini menyatakan bahwa buku tugas akhir dengan judul “REVIEW:
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berlaku dengan masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini, saya siap menanggung
risiko/sanksi yang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya
pelanggaran terhadap etika keilmuan dalam karya ini, atau ada klaim dari pihak

lain terhadap keaslian karya saya ini.
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ABSTRAK

Yogurt dan Kefir merupakan pangan yang berpotensi sebagai probiotik. Adanya
BAL (Bakteri Asam Laktat) hidup menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan
ini memiliki potensi untuk dimasukkan sebagai minumanprobiotik. Tujuan dari
review ini yaitu untuk mengevaluasi produk pangan yang berpotensi sebagai
probiotik seperti yogurt dan kefir berdasarkan standar SNI 2981:2009 untuk
yogurt dan standar CODEX STAN 243-2003 untuk kefir dari segi nutrisinya.
Metode pencarian pada review artikel ini menggunakan literature online melalui
situs google scholar. Hasil dari review artikel ini yaitu yogurt probiotik yang
mengandung susu sapi dan susu domba dengan perbandingan yang sama (1:1);
yogurt susu sapi dengan penambahan ekstrak rumput laut (Sargassum polycystum)
dengan konsentrasi 0,22 dan 0,44%; yogurt susu sapi yang ditambahkan ekstrak
selada air (Nasturtium officinale, R. Br); dan kefir susu kambing yang disimpan
pada suhu (-1 sampai -5 °C, 1 sampai 5 °C, dan 6 sampai 10 °C) dan lama
penyimpanan (10, 20, dan 30 hari) merupakan pangan yang berpotensi sebagai
probiotik yang telah memenuhi standar SNI 2981:2009 dan CODEX STAN 243-
2003 dari segi nutrisinya.

Kata kunci: kefir, nutrisi, probiotik, standar, yogurt
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ABSTRACT

Yogurt and Kefir are foods that have potential as probiotics. The presence of live
LAB (Lactic Acid Bacteria) indicates that this product has the potential as a
probiotic drink. The purpose of this review isto evaluate food products that have
the potential as probiotics such as yogurt and kefir based on the SNI 2981: 2009
standard for yogurt and the CODEX STAN 243-2003 standard for kefir based on
nutrition. The search method used in this article was online literature through the
Google Scholar site. The results of this review article are probiotic yogurt
containing cow's milk and sheep's milk in the same proportion (1: 1); cow's milk
yogurt with the addition of seaweed extract (Sargassum polycystum) with a
concentration of 0,22 and 0,44%; cow's milk yogurt added with watercress
extract (Nasturtium officinale, R. Br); and goat's milk kefir stored at temperatures
(-1 to -5°C, 1 to 5°C, and 6 to 10°C) and storage time (10, 20, and 30 days) are
foods that have the potential to be probiotic which has met SNI 2981: 2009
standards and the CODEX STAN 243-2003 standards based on its nutrition.

Keywords: kefir, nutrition, probiotics, standart, yogurt
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