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ABSTRAK

Fruit kefir adalah salah satu produk fermentasi yang
menggunakan bahan baku berupa sari atau ekstrak buah dan starter dalam
bentuk granula kefir (kefir grain). Pada penelitian ini menggunakan
ekstrak murbei (1:5) sehingga perlu ditambahkan gula pasir sebagai
nutrisi dan starter sebagai kultur aktif pada pertumbuhan mikroba dalam
kefir. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi gula pasir dan starter terhadap total padatan terlarut, kadar
alkohol, total bakteri asam laktat dan khamir pada kefir murbei.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua (2) faktor. Faktor yang pertama adalah
konsentrasi gula pasir [2% dan 8% (b/v)] dan kedua adalah konsentrasi
starter [1% dan 10% (b/v)] serta tiap perlakuan diulang sebanyak enam (6)
kali. Parameter utama yang diuji yaitu total padatan terlarut, kadar alkohol,
total bakteri asam laktat, khamir, dan didukung oleh uji pH, serta derajat
keasaman kefir murbei. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik
dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan
dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test)
pada α = 5% untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan beda
nyata.

Konsentrasi gula pasir dan starter berpengaruh nyata terhadap
kadar alkohol, total bakteri asam laktat, dan khamir. Interaksi kedua
faktor berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut kefir murbei.
Konsentrasi gula pasir dan starter yang rendah [gula 2% (b/v) starter 1%
(v/v)] menyebabkan kadar alkohol, total BAL, khamir kefir murbei yang
rendah secara berturut-turut yaitu 0,43%, 6,6021 log cfu/ml, 7,7915 log
cfu/ml, sedangkan total padatan terlarut terendah (2,2% Brix) berasal dari
kefir murbei dengan konsentrasi gula pasir 2% (b/v) dan starter 10% (v/v).
Perlakuan terbaik adalah kefir murbei konsentrasi gula pasir 2% (b/v) dan
starter 10% (v/v) karena memiliki total padatan terlarut dan kadar alkohol
secara bertuturt-turut sebesar 2,2% Brix, 0,63% dan memenuhi standar
CODEX ditinjau dari total bakteri asam laktat dan khamir pada kefir
murbei.

Kata Kunci: kefir, murbei, sifat kimia, total mikroba
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ABSTRACT

Fruit kefir is a fermented product that using juice or fruit extracts
and starter in form of kefir grains. This research using mulberry extracts
(1:5) so that need an additional of sugar for nutrition and starter as active
culture for microbial growth in kefir. The purpose of this research is to
determine the effect of sugar and starter concentration against total
dissolved solids, alcohol concentration, total of lactic acid bacteria, and
yeasts in mulberry kefir.

The design which is used on this research is Randomized Block
Design (RDB) with two (2) factorial. The first factor is sugar
concentration [2 % and 8 % w/v)] and the second is starter concentration
[1% and 10% (v/v)], where each treatment repeated six (6) times. The
main observed parameters are total dissolved solids, alcohol concentration,
total of lactic acid bacteria, yeast, and supported by pH and the degree
acidity of mulberry kefir. Data statistically are analyzed by ANOVA
(Analysis of Variance ) at α = 5 % and continued with DMRT (Duncan 's
Multiple Range Test ) at α = 5 % to determine the level of treatment that
gives a real difference.

The concentration of sugar and starter significant effect on the
alcohol concentration, the total of lactic acid bacteria, and yeasts.
Interactions of both factor significant effect on total dissolved solids of
mulberry kefir. The low concentration of sugar and starter [2 % {w/v )of
sugar and 1% (v/v) of starter) causes the alcohol content, total of LAB,
yeasts mulberry kefir sequentially are 0.43%, 6,6021 log cfu/ml, 7,7915
log cfu/ml, whereas the lowest TPT (2,3 % Brix) derived from kefir
mulberry with concentration of sugar 2 % (w/v ) and starter 10 % (v/v ).
The best treatment in this research is mulberry kefir with 2% (w/v) sugar
and 10% (v/v) starter concentration because producing total soluble solid
and alcohol concentration sequentially are 2,3 % Brix, 0,63% and total of
lactic acid bacteria and yeasts that qualifying with CODEX.

Keywords: Kefir, Mulberry, chemical properties, total of microbes
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