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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pulp buah 

durian (Durio zibethinus) terhadap pH, total titrasi asam (TTA), total bakteri asam 

laktat dan total khamir es krim sinbiotik kefir. Metode penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 

yang diberikan dalam penelitian ini adalah penambahan pulp buah durian (Durio 

zibethinus) pada es krim kefir sebanyak A (0%), B (10%), C (20%), D (30%) dan 

E(40%). Peubah yang diukur adalah nilai pH, TTA, total bakteri asam laktat dan 

total khamir es krim sinbiotik kefir. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan pulp buah durian memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

pH, TTA, total bakteri asam laktat dan total khamir es krim sinbiotik kefir. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa hasil terbaik 

terdapat pada perlakuan E yaitu penambahan pulp buah durian sebanyak 40% 

dengan nilai pH 5,25, nilai TTA 0,65%, total bakteri asam laktat 27,73 x 108 

CFU/ml dan total khamir 26,55 x 107 CFU/ml. 

 

Kata Kunci : bakteri asam laktat, es krim, kefir, khamir, pulp durian 
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