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ABSTRAK 

 

Kefir air (water kefir) adalah minuman yang difermentasi berbahan 

dasar larutan sukrosa dengan ekstrak buah. Salah satu ekstrak buah yang 

dapat dijadikan kefir adalah buah strawberry. Produk fermentasi seperti 

kefir dipengaruhi oleh kemampuan starter dalam membentuk asam laktat 

yang ditentukan oleh jumlah dan jenis starter yang digunakan. 

Penambahan starter dalam persentase yang berbeda dapat menghasilkan 

kualitas produk fermentasi yang berbeda dan dapat merubah nilai nutrisi, 

sifat fisik, sifat kimiawi seperti pH dan total asam. Penelitian kefir 

strawberry ini dibuat dengan bahan baku ekstrak strawberry dan gula 

10%. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi starter 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik pada kefir strawberry. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan faktor tunggal yaitu perlakuan konsentrasi starter sebesar 

2%, 4%, 6%, 8%, dan 10% (v
/v.). Masing-masing perlakuan akan diulang 

5 kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia (warna, pH) dan 

organoleptik (warna, rasa, aroma, kesan bersoda) berdasarkan tingkat 

kesukaan panelis. Data yang diperoleh secara statistik dengan uji 

ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan jika ada beda nyata maka 

akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s 

Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan yang 

memberikan perbedaan nyata. Perbedaan konsentrasi starter berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kefir strawberry. 

Semakin tinggi konsentrasi starter, nilai lightness, yellownes, pH, dan 

kesukaan panelis terhadap warna semakin menurun, tetapi nilai redness, 

serta kesukaan panelis terhadap rasa, aroma, dan kesan bersoda kefir 

strawberry semakin meningkat. Kefir strawberry dengan penambahan 

konsentrasi starter 8% merupakan perlakuan terbaik, yang menghasilkan 

lightness 29,32, redness 5,02, yellowness 0,10, pH 3,170, dan 

organoleptik kesukaan terhadap warna 5,96, rasa 5,38, aroma 5,88, dan 

kesan bersoda 5,5. 

 

Kata kunci: water kefir, kefir strawberry, starter, sifat fisikokimia, 

organoleptik. 
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ABSTRACT 

 

Water kefir is a fermented beverage made from sucrose solution 

with fruit extracts. One fruit extracts that can be used as kefir is 

strawberry. Fermented products such as kefir is affected by the ability to 

form lactic acid starter is determined by the amount and type of starter 

used. The addition of starter in different percentages can produce different 

fermentation product quality and can change the value of nutrition, 

physical properties, chemical properties such as pH and total acid. 

Research strawberry kefir is made with strawberry extract raw materials 

and sugar 10%. The purpose of this study to determine the effect of 

concentration on the physicochemical properties starter and organoleptic 

strawberry kefir. The design of the study is a randomized block design 

(RAK) to a single factor, namely the treatment starter concentration of 2%, 

4%, 6%, 8%, and 10% (v / v.). Each treatment will be repeated 5 times. 

Parameters tested include physicochemical properties (color, pH) and 

organoleptic (color, taste, aroma, sparkling impression) based preference 

level panelists. The data obtained statistically by ANOVA (Analysis of 

Variance) at α = 5% and if there is a real difference it will proceed with 

the test Beda Distance Real Duncan (Duncan's Multiple Range Test) to 

determine the level of treatment that gives a real difference. Differences 

starter concentration significantly affect the physicochemical and 

organoleptic properties of kefir strawberry. The higher the concentration 

of starter, the value of lightness, yellownes, pH, and favorite color 

panelists to decline, but the value Redness, as well as A panelist on taste, 

flavors, and sparkling strawberry kefir is increasing. Strawberry kefir 

starter with the addition of 8% concentration is the best treatment, which 

produces lightness 29.32, 5,02 Redness, yellowness 0,10, 3.170 pH and 

organoleptic preference for color 5.96, taste 5.38,  flavor 5,88 and the 

impression of sparkling 5,5. 

 
Keywords: water kefir, kefir strawberry, starter, characteristic 

physicochemical, organoleptic 

 


