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Jonathan Alvino (6103017014), Fiona Angeline J. (6103017035), 

Andreas Alvin (6103017134). Pengolahan Kefir di PT. Indo Sehat 

Sentosa, Surabaya  

Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 
ABSTRAK 

     Kefir merupakan minuman probiotik yang dibuat dari hasil fermentasi 

susu. Konsumsi kefir sangat populer di Eropa dan dapat ditemui di banyak 

pusat perbelanjaan, namun hingga kini tingkat konsumsi dan pengenalan 

produk kefir di Indonesia masih rendah. Konsumsi kefir sangat baik bagi 

kesehatan karena menyumbangkan asupan nutrisi dan bakteri baik untuk 

memperkaya mikrobioma pencernaan manusia. PT. Indo Sehat Sentosa 

merupakan salah satu pioner pabrik pengolahan kefir berbasis susu sapi di 

Indonesia yang berlokasi di jalan Dharmahusada Indah Timur I Blok M No. 

40, Mulyorejo, Kota Surabaya. Jumlah karyawan di PT. Indo Sehat Sentosa 

sebanyak tujuh orang dan struktur organisasi yang diterapkan merupakan 

struktur organisasi lini atau garis lurus. Perusahaan ini pertama kali 

dibentuk pada tahun 2015 dan mengubah bentuk badan usahanya menjadi 

PT semenjak tahun 2016. Kefir yang dihasilkan oleh PT. Indo Sehat 

Sentosa cukup inovatif dan memiliki berbagai varian rasa yang berbeda. 

Bahan baku utama pengolahan kefir merupakan susu sapi pasteurisasi dan 

bahan pembantu lainnya berupa kefir grain, stroberi kering beku, blueberry 

kering beku, bubuk teh hijau, dan madu hutan.  Proses pengolahan kefir 

susu sapi yang dilakukan di PT. Indo Sehat Sentosa melalui beberapa tahap 

diantaranya pemasukan susu pasteurisasi ke dalam fermentor, inokulasi, 

fermentasi, penyaringan, pencampuran bahan pembantu dan pengemasan. 

Pengemasan yang digunakan adalah botol plastik HDPE bebas BPA. Setiap 

proses produksi yang dilakukan didukung dengan mesin dan peralatan 

modern serta daya listrik dan air dari PLN dan PDAM. Proses sanitasi yang 

dilakukan meliputi sanitasi lingkungan pabrik, sanitasi peralatan dan 

sanitasi pekerja. Pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, proses 

produksi, dan produk akhir telah dilakukan dengan baik. Limbah hasil 

pengolahan kefir berupa whey belum dimanfaatkan kembali secara 

signifikan oleh PT. Indo Sehat Sentosa. 

 

Kata Kunci: Kefir, PT. Indo Sehat Sentosa, Pengolahan 
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Jonathan Alvino (6103017014), Fiona Angeline J. (6103017035), 

Andreas Alvin (6103017134). Kefir Processing at PT. Indo Sehat 

Sentosa, Surabaya  

Advisor: Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 

ABSTRACT 

     Kefir is a probiotic drink made from fermented milk. Kefir consumption 

is very popular in Europe and can be found in many shopping centers, but 

until now the level of consumption and recognition of kefir in Indonesia is 

low. Kefir consumption is very good for health because it contributes to the 

intake of nutrients and good bacteria to enrich human digestive system. PT. 

Indo Sehat Sentosa is one of the pioneers of cow’s milk-based kefir 

processing plants in Indonesia, located on Jalan Dharmahusada Indah Timur 

I Blok M No. 40, Mulyorejo, Kota Surabaya. The number of employees at 

PT. Indo Sehat Sentosa are as many as seven people and the organizational 

structure applied is a line or straight line organizational structure. The 

company was first formed in 2015 and changed its business entity to 

become a PT since 2016. Kefir produced by PT. Indo Sehat Sentosa is quite 

innovative and has a variety of different flavors. The main raw materials for 

processing kefir are pasteurized cow's milk and other supporting materials 

are kefir grain, freeze dried strawberries, freeze dried blueberries, matcha 

powder, and forest honey. Milk kefir processing carried out at PT. Indo 

Sehat Sentosa goes through several stages including the filling of 

pasteurized milk into the fermentors, inoculation, fermentation, filtering, 

mixing of additional ingredients and packaging. The packaging used is 

BPA-free HDPE plastic bottles. Every production process carried out is 

supported by modern machinery and equipment and also electricity and 

water supply from PLN and PDAM. The sanitation process includes 

environment sanitation, equipment sanitation and worker sanitation. Quality 

control of raw and auxiliary materials, production processes, and final 

products have been carried out properly. Waste from the processing of kefir 

in the form of whey has not yet been significantly reused or processed 

further by PT. Indo Sehat Sentosa.  
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