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ABSTRAK 

Kefir merupakan salah satu minuman hasil olahan susu dengan cara 

fermentasi menggunakan bakteri dan yeast yang terdapat dalam biji kefir, 

namun selain itu juga ada kefir air yang tidak menggunakan susu melainkan 

menggunakan campuran air, buah-buahan dan tambahan gula. Murbei 

merupakan buah tropis yang tumbuh di Indonesia dan dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan kefir. Kefir murbei dibuat dengan 

menggunakan ekstrak buah melalui proses ekstraksi. Proses ekstraksi 

menyebabkan kandungan nutrisi yang digunakan untuk aktivitas mikroba 

yang berperan menurun sehingga diperlukan penambahan sumber karbon 

yaitu  gula pasir. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang 

pembuatan kefir murbei dengan variasi konsentrasi gula pasir dan starter 

terhadap sifat kimia, dan organoleptik untuk memperoleh perlakuan terbaik 

dalam produk kefir. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua faktor yaitu perbedaan konsentrasi 

gula (2% 
b
/v; 8% 

b
/v) dan konsentrasi starter (1% 

v
/v; 10% 

v
/v). Jumlah 

pengulangannya sebanyak 6 kali sehingga total diperoleh 24 unit 

eksperimen. Parameter yang diamati meliputi uji kimia (derajat keasaman 

dan vitamin C) dan uji organoleptik (kesukaan rasa dan aroma). Konsentrasi 

gula pasir dan starter terendah (gula pasir 2% (b/v) dan starter 1% (v/v) ) 

menyebabkan derajat keasaman, kadar vitamin C, dan kesukaan terhadap 

rasa dan aroma yang rendah berturut-turut adalah  15,78 ± 0,34 
o
SH (1,40% 

asam laktat); 0,93 ± 0,01 mg/100g; 1,68; 1,94. Sedangkan perlakuan terbaik 

adalah konsentrasi gula pasir dan starter tertinggi (gula pasir 8% (b/v) dan 

starter 10% (v/v)) dengan derajat keasaman, kadar vitamin C dan kesukaan 

terhadap rasa dan aroma berturut-turut adalah 24.15 ± 0,34 
o
SH (2,17% asam 

laktat); 1,46 mg/100g; 4,14; 3,44. 
 

Kata kunci: kefir, kefir air, murbei, gula pasir, starter, sifat kimia, 

organoleptik  
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ABSTRACT 

 Kefir is a dairy fermentation beverage with kefir grain as starter 

than contain lactic acid bacteria and yeast. Kefir is generally obtained from 

the fermentation of milk. Water kefir usually made by using the mixture of 

water, fruit and sugar. Mulberry is a tropical fruit that grows in Indonesia 

and can be used as the raw materials for kefir production. Kefir mulberry 

made by using the fruit extracts trough the extraction process. The 

extraction process cause a nutrients decrease, so it will need sugar as a 

carbon source addition. Therefore it is necessary to do research about 

variation sugar and starter concentrations against chemical properties and 

sensory of kefir black mulberry to obtain the best treatment in kefir 

products. 

The design study is a Randomized Block Design (RBD) factorial 

design with the different concentrations of sucrose (2% 
w
/v; 8% 

w
/v) and 

starter (1% 
v
/v; 10% 

v
/v). Number of repetitions is 6 times and 24 total of 

units experiment. The parameters are observed chemical test (total acidity 

and levels of vitamin C) and sensory (taste and aroma). Kefir with the 

lowest sugar and starter concentration [sugar 2% (b/v) and starter 1% (v/v) ] 

cause the lowest of total acidity, levels of vitamin C and sensory (taste and 

aroma) 15,78 ± 0,34 
o
SH (1,40% lactic acid); 0,93 ± 0,01 mg/100g; 1,68; 

1,94. The best treatment is the highest concentration of sugar and starter 

[sugar 8% (b/v) and starter 10% (v/v)] with of total acidity, levels of 

vitamin C and sensory (taste and aroma) are 24.15 ± 0,34 
o
SH (2,17% lactic 

acid); 1,46 mg/100g; 4,14; 3,44. 
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