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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan sari buah markisa
terhadap kadar air, pH, total asam tertitrasi (TAT), warna (L*a*b*), dan
organoleptik pada kefir. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan
yang diberikan dalam penelitian ini adalah penambahan sari buah markisa yang
ditambahkan gula pada kefir sebanyak A (0%), B (5%), C (10%), D (15%), dan E
(20%). Parameter yang diukur adalah kadar air, pH, total asam tertitrasi, warna, dan
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan sari buah markisa
(yang ditambahkan gula) pada kefir berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air,
pH, total asam tertitrasi, lightness (L*), redness (a*), dan organoleptik (warna,
tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan). Namun tidak berpengaruh nyata
terhadap yellowness (b*), dan organoleptik (aroma). Hasil terbaik pada penelitian
ini terdapat pada perlakuan E (20%) dengan kadar air 85,58%, pH 4,30, TAT
1,20%, warna (I*) 67,99, (a*) -2,53, (b*) 4,72, uji hedonik warna 4,62, uji hedonik
tekstur 4,62, uji hedonik aroma 4,42, uji hedonik rasa 5,42 dan penerimaan
keseluruhan 5,24.

Kata kunci: kadar air kefir, pH, organoleptik, total asam tertitrasi, warna (L*a*b*)



