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Abstrak

Kefir merupakan produk minuman fermentasi mengandung banyak strain
bakteri asam laktat, khamir, dan senyawa aktif lain yang bermanfaat bagi
kesehatan tubuh manusia. Oleh karena itu, perkembangan produk olahan kefir
diperlukan, terutama dengan penggunaan sari buah stroberi (Fragaria vesca) yang
kaya nutrisi sebagai media fermentasi kefir. Biji kefir air yang digunakan sebagai
starter fermentasi akan mendapatkan energi tambahan dari sukrosa yang
ditambahkan ke dalam media fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan sukrosa dan konsentrasi optimumnya terhadap
kualitas kimia, mikrobiologi, serta organoleptik kefir sari buah stroberi.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) 3 kali ulangan dengan variasi penambahan sukrosa 0%, 5%,
10%, 15%, dan 20% (b/v). Fermentasi dilakukan dengan menambahkan 10% (b/v)
biji kefir ke dalam sari buah stroberi dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu

ruang = 27°C. Produk kefir sari buah stroberi diujikan berdasarkan kualitas kimia,
mikrobiologi, dan organoleptik. Kualitas kimia yang diujikan meliputi nilai pH,
kadar total asam laktat tertitrasi, kadar gula pereduksi, kadar serat pangan larut,
dan kadar etanol. Sedangkan, uji kualitas mikrobiologi meliputi jumlah Coliform
dengan metode MPN, bakteri asam laktat dan khamir dengan metode TPC.
Berdasarkan penelitian, kefir sari buah stroberi dengan penambahan sukrosa
memberikan perbedaan terhadap kualitas kimia dan jumlah Coliform dalam
produk, tetapi tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap jumlah BAL dan
khamir yang terkandung dalam produk. Konsentrasi optimum ditunjukkan pada
kefir sari buah stroberi C dengan penambahan sukrosa sebesar 10% (b/v).

Kata kunci: kefir, sari buah stroberi, sukrosa, produk fermentasi

Pendahuluan

Kefir merupakan produk fermentasi berisi kumpulan bakteri dan khamir
yang jumlah strainnya sangat banyak, serta mengandung alkohol 0,5-1,0% dan
asam laktat 0,9-1,11% (Gulitz dkk., 2011; Rahman dkk., 1992). Kefir memiliki
sangat banyak kandungan mineral, asam amino esensial, beberapa senyawa lain

seperti kalsium, fosfor, magnesium, potassium, sodium, vitamin A, B2, B6, B12,



C, D, E, dan lain-lain. Oleh karena banyak kandungan senyawa aktif dalam kefir,
maka tidak heran bila kefir dijadikan sebagai makanan fungsional (Otles dan
Cagindi, 2003). Kefir dibedakan menjadi 2 jenis berdasarkan media
fermentasinya, yaitu kefir susu (Rahman dkk., 1992) dan kefir air (Gulitz dkk.,
2011). Kefir susu dibuat dari susu sapi, susu kambing atau domba yang
ditambahkan starter kefir berupa granula atau biji kefir (Farnworth, 2008),
sedangkan kefir air dibuat dari campuran air, buah-buahan kering seperti kismis,
potongan kecil dari lemon, dan gula pasir (Gulitz dkk., 2011).

Jenis kefir air belum banyak dikenal masyarakat Indonesia, oleh sebab itu
dilakukan pengembangan pengolahan kefir air dengan menggunakan sari buah
stroberi sebagai media fermentasi. Hal ini ditujukan selain untuk meningkatkan
kembali konsumsi buah juga diharapkan dapat mengatasi masalah serat pangan di
Indonesia karena buah stroberi memiliki kandungan serat pangan cukup tinggi
sekitar 6,5 gram/100 gram buah (Santoso, 2011). Dalam pembuatan Kefir ini
digunakan sukrosa sebagai sumber energi dari kefir yang akan mempengaruhi
pertumbuhan bakteri probiotik yang ada dalam minuman fermentasi (Maryana,
2014).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan pengaruh penambahan
sukrosa terhadap kualitas (sifat kimia, mikrobiologis, dan organoleptik) kefir sari
buah stroberi (Fragaria vesca), dan mengetahui konsentrasi optimum
penambahan sukrosa yang menghasilkan kefir sari buah stroberi (Fragaria vesca)
dengan kualitas terbaik (ditinjau dari sifat kimia, mikrobiologi, dan organoleptik).

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan selama 5 bulan, yaitu bulan Februari sampai Juni
2016. Lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium Teknobiologi Pangan dan
Laboratorium Produksi Teknobiologi Pangan Fakultas Teknobiologi, Universitas
Atma Jaya Yogyakarta. Pengujian kadar etanol akan dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pertanian dan Hasil Pangan Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor



yaitu variasi penambahan sukrosa (konsentrasi 0% (kontrol), 5%, 10%, 15%, dan
20%) yang diulang 3 kali tiap perlakuan.

Tahapan penelitian diawali dengan pembuatan sari buah stroberi dan
dilanjutkan pengujian proksimat meliputi pengukuran pH, kadar gula pereduksi,
dan kadar serat pangan larut. Tahapan lanjut dilakukan pembuatan kefir sari buah
stroberi yang kemudian diuji kualitas kimia, mikrobiologi, dan organoleptik dari
produk kefir sari buah stroberi. Uji kualitas kimia yang dilakukan meliputi
pengukuran pH, kadar gula reduksi, kadar serat pangan larut, kadar total asam,
dan kadar etanol. Sedangkan, uji mikrobiologi yang dilakukan meliputi
perhitungan jumlah coliform dengan metode MPN dan jumlah bakteri asam laktat.
Data yang diperoleh akan dianalisis dengan menggunakan metode Analysis of
Variance (ANAVA) dan untuk mengetahui letak beda nyata antara perlakuan
digunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan
95%.

Hasil dan Pembahasan
A. Uji Pendahuluan Sari Buah Stroberi sebagai Bahan Baku Kefir
Sari buah stroberi yang sudah disiapkan sebagai bahan baku produk
minuman fermentasi kefir terlebih dahulu dianalisa dengan beberapa
parameter diantaranya pH, kadar gula pereduksi, dan kadar serat pangan larut
yang terdapat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Sari Buah Stroberi

Parameter Rata-rata
pH 3,39
Gula Pereduksi (mg/ml) 45,63
Serat Pangan Larut (%) 3,01

Berdasarkan hasil dari Tabel 1 diatas, nilai pH dari sari buah stroberi
adalah 3,39. Nilai pH ini sesuai dengan rentang nilai pH buah stroberi yang
dinyatakan oleh U.S. Food and Drug Administration (2007) yaitu sebesar
3,00-3,90. Kadar gula pereduksi dan serat pangan larut sari buah stroberi
didapatkan hasil berturut-turut sebesar 45,63 mg/ml dan 3,01 %. Penelitian
Ayub dkk. (2010) menyatakan bahwa kadar gula pereduksi pada jus stroberi



yang dipasteurisasi pada hari pertama penyimpanan suhu 4 °C adalah sebesar

56 mg/ml, begitu pula U.S. Food and Drug Administration (2007) menyatakan
bahwa kadar serat pangan larut pada buah stroberi adalah 0,42 %. Kedua hasil
ini berbeda dengan hasil pada penelitian ini yang mungkin disebabkan oleh

perbedaan jenis buah stroberi dan pengolahan buah yang digunakan.

B. Uji Kualitas Kimia Kefir Sari Buah Stroberi
1. Nilai Derajat Keasaman (pH)

Gambar 1 menunjukkan nilai pH nilai pH kefir sari buah stroberi
bervariasi antara 3,19-3,52. Kefir sari buah stroberi dengan konsentrasi
penambahan sukrosa sebesar 0% memiliki nilai pH terendah, sedangkan
kefir sari buah stroberi dengan konsentrasi penambahan sukrosa sebesar
20% memiliki nilai pH tertinggi. Menurut Maryana (2014), penambahan
sukrosa yang tinggi dapat menaikkan pH karena sukrosa mempunyai pH
netral berkisar 7. Hal ini didukung juga oleh penelitiannya mengenai
pengaruh penambahan sukrosa terhadap jumlah bakteri dan keasaman
whey fermentasi dengan kombinasi Lactobacillus plantarum dan
Lactobacillus acidophilus yang menghasilkan nilai pH yang whey
meningkat dari 4,69 — 5,02 seiring penambahan sukrosa 9 — 15 %.
Menurut Gulitz dkk. (2011), air kefir memiliki nilai pH sebesar 4,6, tetapi
dalam penelitian ini bahan baku kefir merupakan sari buah stroberi yang
memiliki pH lebih rendah sebesar 3,39 yang didasarkan pada uji proksimat

sari buah stroberi yang dilakukan sebelumnya.
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Gambar 1. Derajat Keasaman (pH) Kefir Sari Buah Stroberi



2. Kadar Total Asam laktat Tertitrasi

Berdasarkan hasil pada Gambar 2, diketahui bahwa kadar total
asam laktat tertitrasi kefir sari buah stroberi mengalami penurunan seiiring
bertambahnya konsentrasi variasi penambahan sukrosa. Kadar total asam
laktat tertinggi berada pada kefir sari buah stroberi A dengan sukrosa
sebesar 0% dan kadar total asam laktat terendah berada pada kefir sari
buah stroberi E dengan sukrosa sebesar 20%. Hasil ini sesuai dengan teori
Rohim (2001) yang menyatakan bahwa kadar total asam berbanding
terbalik dengan nilai pH dalam kefir. Kadar total asam laktat kefir sari
buah stroberi B, C, dan D berada dalam kisaran kadar total asam yang
dinyatakan oleh Usmiati (2007) antara 0,8-1,1%. Menurut Pakbin dkk.
(2014), rendahnya kadar asam laktat yang dihasilkan mungkin disebabkan
terhambatnya fase log pada kurva pertumbuhan bakteri asam laktat
sehingga asam organik belum terbentuk selama masa fermentasi produk
kefir, dimana pada penelitiannya pada jus peach probiotik dihasilkan kadar

total asam tertitrasi tertinggi pada fermentasi selama 72 jam.
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Gambar 2. Kadar Total Asam Laktat Tertitrasi(%)Kefir Sari Buah Stroberi

3. Kadar Gula Pereduksi dengan Metode Nelson-Somogyi
Hasil yang ditunjukkan pada Gambar 3, kadar gula pereduksi
tertinggi berada pada kefir sari buah stroberi E sebesar 53,83 mg/ml dan
kefir sari buah stroberi A memiliki kadar gula pereduksi terendah sebesar
10,23 mg/ml. Dari hasil uji lanjut DMRT, diketahui bahwa kefir sari buah
stroberi memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar gula
pereduksi. Menurut penelitian Motaghi dkk. (1997) dalam Suriasih dkk.



(2012), reduksi gula dalam kefir bergantung pada periode inkubasi dimana
dalam waktu 24 jam dihasilkan nilai pH yang lebih tinggi daripada waktu
inkubasi 48 dan 72 jam. Dalam penelitian kefir sari buah stroberi, sukrosa
yang ditambahkan sebagai variasi produk mengalami hidrolisis yang
dipercepat dengan adanya asam dalam bahan baku sari buah stroberi dan
terbentuk glukosa dan fruktosa yang kemudian terhitung sebagai gula
pereduksi (Winarno, 2004). Semakin banyak sukrosa yang ditambahkan,

maka kadar gula pereduksi juga semakin meningkat.
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Gambar 3. Kadar Gula Pereduksi (mg/ml) Kefir Sari Buah Stroberi

Kadar Serat Pangan Larut

Hasil kadar serat pangan larut kefir sari buah stroberi pada Gambar
4 menunjukkan kefir sari buah stroberi A berbeda nyata dengan kefir sari
buah stroberi B, C, D, dan E. Namun, kefir sari buah stroberi B, C, D, dan
E tidak berbeda nyata. Menurut Aprilia (2015), kadar serat pangan dapat
berubah selama proses fermentasi sehingga kadar serat pangan larut yang
menurun mungkin disebabkan adanya penggunaan serat sebagai
polisakarida oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi kefir. Hal
ini didukung oleh hasil jumlah bakteri asam laktat pada penelitian yang
cenderung meningkat dan optimal pada penambahan sukrosa 10%

meskipun tidak berbeda nyata, dimana kadar serat pangan larut menurun.
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Gambar 4. Kadar Serat Pangan Larut (%) Kefir Sari Buah Stroberi
Hasil kadar serat pangan larut pada penelitian ini memiliki serat

dengan kisaran yang tinggi antara 1,63 - 3,96 % dibandingkan dengan
penelitian Bau dkk. (2014). Pada penelitiannya tentang kefir susu kedelai
dihasilkan kadar serat total pada kefir susu kedelai dengan penambahan
serat kedelai dan tanpa penambahan serat kedelai berturut — turut sebesar
7,53 % dan 0,70 %. Dari penelitian Bau dkk. (2014) dapat diduga bahwa
kadar serat pangan larut pada kefir sari buah stroberi pada kisaran tersebut
termasuk dalam jumlah yang lebih besar jika dibandingkan dengan kefir

susu kedelai tanpa penambahan serat kedelai.

C. Uji Kualitas Mikrobiologi Kefir Sari Buah Stroberi
1. Jumlah Coliform Produk Kefir Sari Buah Stroberi dengan Metode MPN
Kefir sari buah stroberi A, B, C, D, dan E menunjukkan jumlah
Colifrom <3 APM/g. Hasil ini sesuai dengan standar jumlah Coliform

dalam produk yoghurt yaitu sebesar <3 APM/g (Badan Standarisasi
Nasional, 2009). Hal ini dikarenakan adanya perlakuan blanching 75 °C

pada pembuatan sari buah stroberi dan pasteurisasi 80 °C pada pembuatan

kefir sari buah stroberi, sehingga mencegah munculnya pertumbuhan
Colifrom dalam produk kefir. Menurut Marth dan Steele (2001), Coliform
tidak dapat bertahan hidup akibat pasteurisasi pada produk susu. Teori ini
juga didukung oleh Elliott dan Michener (1965) yang menyatakan bahwa
kebanyakan organisme penyebab sakit pada makanan dapat dicegah
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pertumbuhannya dengan menyimpan produk pada suhu antara dibawah 4
°C dan diatas 60 °C.

Jumlah Bakteri Asam Laktat dan Khamir Produk Kefir Sari Buah Stroberi
dengan Metode TPC

Berdasarkan hasil uji ANOVA yang dilanjutkan uji DMRT dengan
tingkat kepercayaan 95% dinyatakan bahwa kefir sari buah stroberi dengan
variasi penambahan sukrosa memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap jumlah bakteri asam laktat dan khamir. Hal ini mungkin
disebabkan pertumbuhan starter butir kefir yang belum optimal pada
perlakuan substrat, waktu, dan suhu inkubasi yang diberikan. Menurut
Kok-tas dkk. (2013), parameter fermentasi yang dapat mempengaruhi
jumlah mikrobia, kimia, dan kualitas kefir diantaranya tipe kultur kefir
(butir alami atau kultur starter), jumlah inokulasi, suhu serta waktu

inkubasi. Bakteri asam laktat (BAL) bersifat mesofil, tumbuh pada suhu
antara 10 — 45 °C dengan suhu optimum 30 — 40 °C (Fontan dkk., 2006
dalam Suriasih dkk., 2012) dan kefir sari buah stroberi diinkubasi pada

suhu ruang sekitar 25 °C sehingga dapat mempengaruhi jumlah BAL-nya.
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Gambar 5. Jumlah Bakteri Asam Laktat (kiri) dan Khamir (kanan) Kefir Sari

Buah Stroberi
Hasil jumlah bakteri asam laktat kefir sari buah stroberi dalam

Gambar 5 menunjukkan bahwa kefir sari buah stroberi C cenderung
memberikan hasil yang lebih tinggi daripada variasi lain yang diduga
terjadi karena pada variasi sukrosa 10 %, Bakteri Asam Laktat (BAL)
dalam kefir mampu menggunakan gula sederhana maupun kompleks

dalam medium fermentasi pada waktu dan suhu inkubasi yang diberikan.



Menurut Pakbin dkk. (2014), kadar asam laktat tertinggi pada jus peach
probiotik berada pada fermentasi selama 72 jam.

Dugaan ini didukung oleh hasil pengukuran nilai pH dan kadar
asam laktat kefir sari buah stroberi, dimana nilai pH cenderung meningkat
seiring bertambahnya variasi konsentrasi sukrosa dan sebaliknya bagi
kadar asam laktat Peningkatan level sukrosa berpengaruh negatif terhadap
pertumbuhan asam laktat karena perubahan lingkungan pertumbuhannya.
Proporsi karbon berlebih dalam konsentrasi gula yang terlalu tinggi
menyebabkan lingkungan pertumbuhan menjadi hipertonik sehingga
cairan sel mikroorganisme mengalir keluar yang mengakibatkan terjadinya
dehidrasi dan pengkerutan sel (plasmolisis) (Tamime, 2006 dalam
Maryana, 2014).

Menurut Badan Standarisasi Nasional (2009), standar jumlah
bakteri starter dalam yoghurt minimal 10" koloni/g. Dalam penelitian
Haryadi dkk. (2013) tentang kefir susu kambing didapati jumlah bakteri
asam laktat pada kisaran 10® CFU/g. Jika dibandingkan dengan standar
diatas, kefir sari buah stroberi belum memenuhi jumlah bakteri minimum
tersebut. Salah satu faktor penyebab tidak sesuainya hasil tersebut
diindikasi karena perbedaan medium fermentasi yang digunakan adalah
sari buah stroberi.

Hasil jumlah khamir yang juga tidak berbeda nyata mungkin
disebabkan jumlah BAL yang tidak berbeda nyata karena BAL dan khamir
bekerja secara mutualisme, dimana asam laktat berlebih yang dihasilkan
BAL akan dimanfaatkan khamir dan H,O, yang dihasilkan BAL akan
dihilangkan oleh katalase yang dihasilkan khamir. Selanjutnya, khamir
akan menghasilkan senyawa yang menstimulasi pertumbuhan BAL
(Surono, 2004 dalam Aristya dkk. 2013). Menurut Affane (2012),
umumnya jumlah khamir dalam kefir lebih sedikit dari jumlah bakteri
asam laktat sekitar 10* - 10° CFU/g. Jumlah khamir kefir sari buah stroberi
A, B, C, D, dan E belum memenuhi standar tersebut karena khamir dapat



tumbuh pada pH asam sekitar 4 — 4,5 (Rahman dkk., 1992), sedangkan
pada penelitian pH kefir sari buah stroberi berkisar 3,19 - 3,52.

D. Organoleptik Kefir Sari Buah Stroberi

Sebuah produk makanan tak pernah luput dari konsumen, sehingga
dalam pembuatan produk minuman kefir sari buah stroberi ini dilakukan uji
organoleptik. Uji organoleptik ditujukan untuk mengetahui respon dan
penilaian panelis terhadap produk secara objektif. Uji organoleptik kali ini
dilakukan terhadap uji kesukaan (hedonic test) yang difokuskan terhadap 4
parameter diantaranya warna, aroma, rasa, dan homogenitas. Berdasarkan
hasil uji organoleptik terhadap 4 parameter, diketahui kefir sari buah stroberi
C paling disukai oleh panelis.

Adanya perbedaan kesukaan panelis terhadap warna kefir sari buah
stroberi dikarenakan warna kefir sari buah stroberi C yang lebih kemerahan
daripada kefir sari buah stroberi lain terutama kefir sari buah stroberi E yang
bahkan cenderung lebih pucat. Hal ini mungkin terjadi karena pengaruh nilai
pH dimana kefir sari buah stroberi C memiliki nilai pH yang sedikit lebih
asam dibanding nilai pH kefir sar buah stroberi E. Dugaan ini diperkuat oleh
Oktaviani (2014) yang menyatakan bahwa sari buah naga merah yang
berwarna merah cenderung lebih stabil dikarenakan antosianin dalam buah
stabil pada pH asam selama fermentasi.

Kefir sari buah stroberi memiliki aroma yang cenderung asam dari
buah asalnya sendiri ditambah adanya asam yang dihasilkan dari fermentasi.
Kefir sari buah stroberi A, B, C, D, dan E memiliki aroma yang hampir
serupa, tetapi pada kefir sari buah stroberi C didapati pertumbuhan bakteri
asma laktat yang optimum sehingga dimungkinkan menambah aroma asam
dalam produk yang lebih menarik. Menurut Kok-tas dkk. (2013),
mikroorganisme dalam kefir memproduksi eksopolisakarida (EPS) atau lebih
dikenal sebagai kefiran yang dapat mempengaruhi tekstur dan rasa produk.

Kefir sari buah stroberi C dengan sukrosa sebanyak 10% mampu

memberikan rasa kombinasi manis dan asam hasil fermentasi yang disukai



panelis. Pada uji organoleptik produk kefir sari buah stroberi, panelis juga
menilai kelarutan produk (homogenitas). Kelarutan pada kefir sari buah
stroberi C tergolong lebih kental dan homogen akibat adanya penambahan
sukrosa dibandingkan dengan kefir sari buah stroberi A tanpa adanya
penambahan sukrosa.

Berdasarkan keseluruhan hasil uji organoleptik, diperoleh rata-rata
yang menunjukkan bahwa kefir sari buah stroberi C adalah produk yang
paling disukai panelis. Hal ini pun didukung dengan hasil tertinggi pada 4
parameter yang difokuskan dalam uji ini. Kombinasi rasa manis dan asam
hasil fermentasi dari kefir sari buah stroberi C dengan penambahan sukrosa

10% mungkin lebih disukai konsumen dibanding variasi lain.

E. Kadar Etanol Kefir Sari Buah Stroberi Terbaik

Berdasarkan hasil rekapitulasi, diketahui bahwa variasi sukrosa 10%
pada kefir sari buah stroberi C menghasilkan minuman fermentasi dengan
kualitas terbaik. Pada penelitian ini dilakukan uji kadar etanol terhadap produk
terbaik yaitu kefir sari buah stroberi C sebesar 0,09 %. Hasil ini didapat
dengan metode Kromatografi Gas yang diujikan oleh Laboratorium Teknologi
Pertanian dan Hasil Pangan Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. Kadar
etanol kefir sari buah stroberi C berada pada kisaran kadar etanol yang
diutarakan oleh Affane (2012). Namun, Gulitz dkk. (2011) menyatakan bahwa
kadar etanol dalam kefir berkisar antara 0,5 — 1,0 %.

Simpulan dan Saran

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan kefir sari buah stroberi dengan
variasi penambahan sukrosa, dapat diperoleh simpulan sebagai berikut: 1. Kefir
sari buah stroberi dengan variasi penambahan sukrosa A (0%), B (5%), C (10%),
D (15%), dan E (20%) tidak menyebabkan perbedaan terhadap uji mikrobiologi,
tetapi menyebabkan perbedaan nyata terhadap uji kimia produk kefir sari buah

stroberi. 2. Penambahan sukrosa sebanyak 10% (b/v) memberikan kualitas terbaik



berdasarkan uji kimia, mikrobiologi, dan organoleptik produk kefir sari buah
stroberi.

Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas kefir sari buah stroberi
guna menyempurnakan dan dapat dikembangkan pada penelitian selanjutnya yaitu
perlu dilakukan penelitian tentang waktu dan suhu optimum bagi pertumbuhan
kefir sari buah dan perlu diterapkan masa adaptasi bagi kefir dengan medium
fermentasi yang baru (selain air dan susu) serta diperpanjang waktu

fermentasinya.
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