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ABSTRAK

Water kefir adalah kefir dengan bahan baku selain susu seperti ekstrak
buah. Strawberry adalah buah tropis yang tersedia sepanjang tahun,
mengandung vitamin C, asam folat, kalium, pigmen antosianin dan
antioksidan sehingga memberikan dorongan positif terhadap kesehatan
tubuh. Pengolahan buah strawberry menjadi produk kefir dapat menjadi
minuman alternatif kesehatan untuk pencegahan penyakit degeneratif serta
sebagai pewarna alami kefir. Starter adalah kultur mikroba yang
diinokulasikan ke dalam medium fermentasi. Starter yang ditambahkan harus
dalam jumlah yang tepat. Starter yang terlalu banyak dapat menyebabkan
kompetisi sehingga pertumbuhan menjadi terhambat, sedangkan starter yang
terlalu sedikit menyebabkan fermentasi berjalan lambat. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi starter terhadap sifat
kimia dan total mikroba kefir strawberry. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi starter
yang terdiri lima taraf perlakuan yaitu 2% 4%, 6%, 8% dan 10%. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak lima kali. Parameter pengujian meliputi
uji kimia total asam tertitrasi, total padatan terlarut, total bakteri asam laktat
dan khamir, serta didukung pengujian pH. Data yang diperoleh selanjutnya
akan dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA (Analysis of Varians)
pada a = 5%. Hasil uji ANOVA yang menunjukkan ada pengaruh nyata
dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range
Test/DMRT) dengan o = 5% untuk menentukan taraf perlakuan yang
memberikan perbedaan nyata. Perbedaan konsentrasi starter berpengaruh
nyata terhadap sifat kimia (total padatan terlarut dan total asam) dan total
mikroba (bakteri asam laktat dan khamir) kefir strawberry. Seluruh perlakuan
konsentrasi starter menghasilkan kefir yang memenuhi standar. Pada
perlakuan konsentrasi starter 8% (v/v) memberikan hasil tertinggi pada total
bakteri asam laktat dan khamir yaitu berturut-turut 9,3610+0,1674 log
CFU/mL dan 9,6095+0,2862 log CFU/mL.

Kata Kunci: water kefir, strawberry, starter, sifat kimia, total mikroba



Sherly Budiman (6103012068). The Effect of Variation of Concentration
Starter Towards Chemical Properties and Total Microbials Strawberry
Kefir (Fragaria sp.).
Advisory Committee: 1. Ir. Indah Kuswardani, MP.
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ABSTRACT

Water kefir is kefir with raw materials other than milk like fruit extracts.
Strawberry is a tropical fruit that is available all around years, contains
vitamin C, folic acid, potassium, antocyanin pigmen and antioxidants that
gives positive boost to the health of the body. Processing strawberry into kefir
can be an alternative healthy drink for the prevention of degenerative diseases
and as natural dyes. The starter is a microbial cultures inoculated into the
fermentation medium. Starter must be added on the right amount. If starter
too much can cause a competition so the growth becomes stunted, while the
starter is too little causes slow fermentation. The purpose of this study was to
determine the effect of concentration of starter towards chemical and total
microbial strawberry kefir. This study uses a randomized complete block
design with single factor, namely the concentration of starter which consisted
of five treatment level of 2% 4%, 6%, 8% and 10%. Each treatment will be
repeated five times. Parameters include the testing of titritable total acid, total
dissolved solids, total lactic acid bacteria, yeasts and supported by pH. Data
were statistically analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at o = 5%.
ANOVA test results that showed no significant difference continued with
different test Distance Real Duncan (Duncan's Multiple Range Test/ DMRT)
with a = 5% to determine the level of treatment that gives a significant
difference. Differences starter concentration significantly affect the chemical
properties (total dissolved solids and total acid) and total microbial (lactic
acid bacteria and yeasts) strawberry kefir. The entire treatment of
concentration starter produce kefir which meet the standard. In the treatment
of 8% (v/v) concentration starter gives highest result in total lactic acid
bacteria and yeast are respectively 9,3610+0,1674 log CFU/mL dan
9,6095+0,2862 log CFU/mL.

Keywords: water kefir, strawberry, starter, chemical properties, total
microbial



