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ABSTRAK 

 

 

Kefir merupakan minuman susu fermentasi yang memiliki rasa asam, 

berkarbonasi, dan beralkohol. Fermentasi dilakukan dengan menginokulasi 

biji kefir yang terdiri atas bakteri asam laktat dan khamir. Tidak semua 

golongan masyarakat dapat mengonsumsi kefir dari susu sehingga 

dilakukan diversifikasi menjadi kefir air yang berbahan dasar ekstrak buah. 

Salah satu jenis buah lokal yang dapat digunakan adalah strawberry. 

Strawberry mengandung serat, vitamin C, asam folat dan senyawa bioaktif 

yang diperlukan untuk menambah nilai mutu kefir. Penambahan air pada 

ekstraksi strawberry menurunkan konsentrasi sumber karbon sehingga perlu 

ditambahkan gula pasir sebagai pengganti. Sumber karbon berfungsi 

sebagai nutrisi untuk pertumbuhan serta sistem enzim mikroba selama 
fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 

konsentrasi gula terhadap sifat kimia dan total mikroba kefir strawberry 

serta mengetahui penambahan gula pasir yang sesuai. Rancangan yang 

digunakan pada penelitian adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan 

faktor tunggal yaitu konsentrasi gula pasir yang terdiri dari lima taraf 

perlakuan yaitu 5% (b/v); 7,5% (b/v); 10%(b/v); 12,5% (b/v) dan 15% (b/v). 

Setiap perlakuan diulang sebanyak lima kali. Parameter pengujian meliputi 

uji total padatan terlarut, total asam serta total bakteri asam laktat dan 

khamir. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa statistic dengan ANOVA 

(Analysis of Variants) pada α = 5%. Hasil penelitian menunjukkan ada 

pengaruh nyata. Perbedaan konsentrasi gula pasir memberikan pengaruh 
nyata terhadap sifat kimia (total asam dan total padatan terlarut) dan total 

mikroba (total bakteri asam laktat dan khamir) kefir strawberry. Kefir 

dengan penambahan gula pasir 10% menghasilkan total asam, total padatan 

terlarut dan total bakteri asam laktat serta khamir yang paling tinggi 

dibanding perlakuan lain. 

 

Kata kunci: kefir, strawberry, gula pasir, sifat kimia, total mikroba 
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ABSTRACT 

 

 

Kefir is a fermented milk that has sour, carbonated, and alcoholic 

tastes. Fermentation is done by inoculating kefir grain which contain lactic 

acid bacteria and yeasts. Milk kefir is cannot be consumed by all classes of 

people so it can be diversified into water kefir which made from fruit 

extracts. One type of local fruits that can be used is strawberry. Strawberries 

contains fiber, vitamin C, folic acid and bioactive components that can raise 

kefir quality.Water addition during extraction process of strawberry can 

lower the concentration of carbon source so it needs the addition of sugar as 

a replacement. Carbon sources serves nutrients for growth and microbial 

enzyme system during fermentation. The aims is to know the influence of 

variations of sugar concentration against the chemical properties and 
microbes total of kefir strawberry as well as knowing the suited 

concentration of sugar. The used design is a single factor randomized design 

group. The concentration of sugar consisting of five treatment i.e. 5% (w/v); 

7,5% (w/v); 10% (w/v); 12,5% (w/v) dan 15% (w/v). Each of the treatment 

is repeated five times. Test parameters include total dissolved solids, acid 

total, lactic acid bacteria and yeasts total. The obtained data then analyzed 

using ANOVA statistics (Analysis of Variants) at α = 5%. The results of 

this research test shows real difference. The difference in the concentration 

of sugar giving real clout against the chemical properties (total acid and 

total dissolved solids) and microbial total  (lactic acid bacteria total and 

yeast total) strawberry kefir. Kefir with sugar concentration of 10% gives 
highest total dissolved solid, acid total, lactic acid bacteria and yeast total 

compared to the other treatment. 

 

Keywords: kefir, strawberry, sugar , chemical properties, microbial total 
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