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INTISARI 

 
 

Frozen kefir adalah dessert beku yang dibuat dari kefir dan kadang-kadang 

dari produk susu sebagai salah satu bentuk pangan fungsional. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimum dari penambahan umbi 

bit terhadap karakteristik frozen kefir, sehingga nantinya dapat menarik minat 

masyarakat untuk memanfaatkannya sebagai pangan alternatif dan diversivikasi 

pangan. 

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu, Prosedur penelitian tahap 

pendahuluan adalah untuk mengetahui kadar etanol dan pH plain kefir dan 

mengetahui aktivitas antioksidan sari umbi bit. Penelitian utama yaitu untuk 

mengetahui formulasi terbaik menggunakan Design Expert metode Mixture Design 

D-optinal dengan tujuan untuk optimasi produk Frozen kefir sesuai dengan produk 

yang sudah ada. Respon yang diuji adalah kecepatan meleleh dan overrun. 

Frozen ini terbuat dari bahan baku plain kefir, gula, CMC, sari umbi bit 

sebagai variabel berubah dan susu skim sebagai variabel tetap. Dari 17 formulasi 

yang ditawarkan kemudian dihasilkan 1 formulasi yang optimal terdiri dari baku 

plain kefir 58,018%, gula 9,982%, CMC 2%, sari umbi bit 10% dan susu skim 20% 

dengan nilai desirability 0,778. Formulasi tersebut menghasilkan kecepatan meleleh 
21,779 menit dan overrun 43,484%. Kemudian dilakukan analisis formula terpilih 

kadar protein 4,14%; kadar lemak 2,28%; kadar air 76,10%; kadar pati 15,71%; 

serta penilaian organoleptik terhadap warna 4,66; aroma 4,46; tekstur 4,56. 

 
 

Kata kunci : frozen kefir, umbi bit, optimalisasi formula, mixture design. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 
 

ABSTRACT 

 
 

Frozen kefir is a frozen dessert made from kefir and sometimes from dairy 

products as a form of functional food. The purpose of this study was to determine 

the optimum formulation of the addition of beetroot to the characteristics of frozen 

kefir, so that later it could attract the interest of the community to use it as an 

alternative food and food diversification. 

This research was conducted in two stages, namely, the preliminary research 

procedure was to determine the ethanol level and plain kefir pH and determine the 

antioxidant activity of the beet tuber extract. The main research is to find out the 

best formulation using the Design Expert Mixture Design D-optinal method with 

the aim of optimizing Frozen Kefir products according to existing products. The 

responses tested were melting and overrun speeds. 

Frozen kefir is made from plain kefir, sugar, CMC, beet root extract as 
changing variables and skim milk as a fixed variable. Of the 17 formulations 

offered, one optimal formulation was produced consisting of plain kefir 0f 58,018%, 

sugar 9,982%r, CMC 2%, beet root extract 10% and skim milk 20% with a 

desirebility value of 0.778. The formulation produced a melting speed of 21,779 

minutes and an overrun of 43,484%. Then the selected formula analysis of protein 

content of 4.14%; 2.28% fat content; water content of 76.10%; starch content of 

15.71%; and organoleptic assessment of color 4.66; aroma 4.46; texture 4.56 

 

Keywords: frozen kefir, beet root, optimization formula, mixture design. 
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I PENDAHULUAN 

 
 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah Penelitian, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 

Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu 

dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber daya hayati dan air, 

baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia. Termasuk di dalam pengertian pangan adalah 

bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan-bahan lainnya yang 

digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan atau pembuatan makanan dan 

minuman (FAO, 1995). 

Menurut BPOM, pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah 

maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang 

berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Serta dikonsumsi sebagai mana  layaknya 

makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, 

warna dan tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen, tidak 

memberikan kontraindikasi dan tidak memberikan efek samping pada jumlah 

penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme zat gizi lainnya 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

Astawan (2003) dalam Winarti (2005) mengatakan bahwa pangan 

fungsional dibedakan dari suplemen makanan atau obat berdasarkan penampakan 

dan pengaruhnya terhadap kesehatan. Bila fungsi obat terhadap penyakit bersifat 

kuratif, maka pangan fungsional lebih bersifat pencegahan terhadap penyakit. 

Berbagai jenis pangan fungsional telah beredar di pasaran, mulai dari produk susu 

probiotik tradisional seperti yoghurt, kefir dan coumiss sampai produk susu rendah 

lemak siap dikonsumsi yang mengandung serat larut. Juga produk yang 

mengandung ekstrak serat yang bersifat larut yang berfungsi menurunkan kolesterol 

dan mencegah obesitas. Untuk minuman, telah tersedia meningkatkan penyerapan 

kalsium. 

Goldberg (1994) dalam Winarti (2005) menyebutkan bahwa dasar 

pertimbangan konsumen di negara-negara maju dalam memilih bahan pangan 

bukan hanya bertumpu pada kandungan gizi serta berbagai minuman yang 

berkhasiat menyehatkan tubuh yang mengandung komponen aktif rempah-rempah 

seperti kunyit asam, minuman sari jahe, sari temulawak, beras kencur, serbat, dan 

bandrek. 

Institut Nasional Gizi (2002) mendefinisikan makanan fungsional sebagai, 

“Makanan atau komponen makanan yang mungkin memiliki manfaat kesehatan 

yang mengurangi risiko penyakit tertentu atau masalah kesehatan lainnya”. Sebuah 

subset dari makanan fungsional adalah makanan probiotik, dimana ada beberapa 

sumber yang mungkin dari bahan bermanfaat bioaktif seperti: exopolysaccharides 

dan peptida bioaktif. Mikroorganisme sendiri (hidup atau mati), dan metabolit dari 



 

 

 

 

 

mikroorganisme terbentuk selama fermentasi atau pemecahan matriks makanan, 

seperti peptida, mungkin bertanggung jawab untuk efek menguntungkan. 

Kefir menjadi semakin populer sebagai hasil penelitian baru ke dalam 

manfaat kesehatan. Ini adalah minuman susu fermentasi yang berawal di 

Pegunungan Kaukasus Rusia. Kefir dibuat dengan inokulasi susu dengan biji kefir 

yang merupakan kombinasi dari bakteri dan ragi dalam matriks simbiosis. 

Mikroorganisme yang umum saat ini adalah bakteri non-patogen, terutama 

Lactobacillus sp. dan ragi. Kefir memiliki sejarah panjang manfaat kesehatan di 

negara-negara Eropa Timur. Hal ini diyakini bahwa kefir memiliki efek terapi, 

sehingga penting untuk mempelajari berbagai properti yang terkandung dalam, dan 

dipamerkan oleh itu. Ulasan ini termasuk revisi penting dari sifat antimikroba, anti- 

karsinogenik, probiotik dan prebiotik kefir. manfaat kesehatan lainnya, seperti 

mengurangi kolesterol dan meningkatkan toleransi laktosa juga dibahas (Stephen 

dan Sirirat, 2015). 

Di Indonesia, kefir mulai digemari oleh masyarakat sebagai makanan 

fungsional, karena khasiatnya telah dipercaya secara empiris mampu mencegah dan 

mengobati berbagai penyakit seperti jantung, ginjal, paru-paru, hati, menurunkan 

kolesterol, meningkatkan nafsu makan, serta membuat tubuh menjadi segar dan 

bertenaga. Secara empiris kefir juga digunakan untuk mengobati jerawat dengan 

cara membasuh muka menggunakan air tersebut atau dengan menggerus butir kefir 

dan membalurkannya ke muka sebagai masker (Otles dan Cagindi, 2003), namun 

pembuktian secara ilmiah belum dilakukan. 



 

 

 

 

 

Keunggulan kefir adalah dapat menjaga kesehatan usus, menyehatkan 

sistem pencernaan dan menghindari resiko terkena kanker, tumor, usus besar, 

menormalkan bakteri pada usus besar pasca pengobatan yang menggunakan 

antibiotik, dan membantu menyembuhkan berbagai gangguan kesehatan seperti 

diabetes, hipertensi, dan tumor (Bahar, 2008). 

Pada masa ini telah terjadi perubahan pola gaya hidup sehat di sebagian 

besar masyarakat yang mulai banyak mencari bahan pangan fungsional seperti 

fermented milk seperti kefir. Apalagi kefir telah diketahui secara luas manfaatnya, 

juga ditunjang oleh bahan baku susu yang rendah lemak. Dan kefir itu sendiri adalah 

sumber alternatif pengganti susu bagi penderita lactose intolerance (tidak cocok 

susu). 

Bukti bahwa konsumsi kefir mengurangi kolesterol serum terbatas. 

Beberapa hasil penelitian telah menunjukkan penurunan kolesterol total serum dan 

fosfolipid, pada tikus diberi makan dengan diet kolesterol tinggi dilengkapi dengan 

kefir. biomarker lainnya, seperti high density lipoprotein (HDL) dan trigliserida 

serum tidak terpengaruh oleh kefir consump- tion (Rattray dan Connell, 2011). 

Namun, Liu et al. ( 2006) melaporkan bahwa susu kefir dan susu kedelai kefir 

menurunkan triasilgliserol serum dan konsentrasi total kolesterol pada hamster. 

Mereka juga menunjukkan bahwa peningkatan efek Terol penurun choles- susu 

kedelai kefir, dibandingkan dengan susu kedelai, mungkin disebabkan senyawa 

hypocholesterolaemic selain genistein hadir dalam kefir tapi absen dari susu 

kedelai. 



 

 

 

 

 

Pembuatan kefir dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya adalah lama 

fermentasi, media yang digunakan, suhu fermentasi, rasio biji kefir dengan susu, 

serta jumlah starter kultur. 

Umbi bit adalah tanaman yang berasal dari keluarga Amaranthaceae 

Chenopodiaceae. Tingginya hanya berkisar 1 sampai 3 meter, umbi bit masih satu 

keluarga dengan lobak dan sayuran berakar lainnya. Tanaman ini mempunyai dua 

spesies, yaitu Beta vulgaris Subspesies Maritima dan Beta vulgaris Subspecies 

vulgaris. Tanaman Bit ini diduga berasal dari Eropa, tetapi kini juga tumbuh subur 

di Asia. Umumnya, umbi ini hanya digunakan akarnya saja yang terasa manis untuk 

obat kesehatan. 

Umbi bit pertama kali dikonsumsi oleh masyarakat di Afrika ribuan tahun 

yang lalu. Akar umbinya begitu populer hingga menyebar ke wilayah Asia dan 

Eropa. Dari abad ke-16 hingga abad ke-19, umbi bit digunakan untuk mendapatkan 

beberapa manfaat. Misalnya sebagai pewarna makanan, sementara kandungan 

gulanya digunakan sebagai pemanis campuran dalam makanan dan minuman. 

Umbi bit adalah salah satu bahan pangan yang berwarna merah keunguan. 

Pigmen yang memengaruhi warna merah keungunan pada bit adalah pigmen 

betalain yang merupakan kombinasi dari pigmen ungu betacyanin dan pigmen 

kuning betaxanthin. Kandungan pigmen pada bit diyakini sangat bermanfaat 

mencegah penyakit kanker, terutama kanker kolon. Sebuah penelitian yang pernah 

dilakukan membuktikan bahwa bit berpotensi sebagai penghambat mutasi sel pada 

penderita kanker (Astawan, 2008). 



 

 

 

 

 

Umbi Bit merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. 

Kandungan vitamin dan mineral yang ada dalam bit merah seperti vitamin B dan 

kalsium, fosfor, nutrisi, besi merupakan nilai lebih dari penggunaan bit merah. 

Pigmen warna betasianin dari bit (Beta Vulgaris L.) telah diketahui memiliki efek 

antiradikal dan aktivitas antioksidan yang tinggi (Mastuti, 2010). 

Bit salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu manfaatnya 

adalah memberikan warna alami dalam pembuatan produk pangan. Pigmen yang 

terdapat pada bit merah adalah betalain. Betalain merupakan golongan antioksidan, 

yang jarang digunakan dalam produk pangan dibandingkan dengan antosianin dan 

betakaroten sehingga perlu dimanfaatkan secara maksimal (Wirakusumah, 2007). 

Pemanfaatan umbi bit masih terbatas, biasanya umbi bit dikonsumsi sebagai 

sayur, dibuat menjadi pewarna makanan dan dibuat menjadi jus. Hingga saat ini 

perlu dilakukan diversifikasi olahan umbi bit, salah satunya adalah membuat 

dessert beku (Frozen Kefir) yang dibuat dari kefir dengan penambahan umbi bit. 

Macam-macam produk inovasi olahan susu yang dapat ditemukan di 

pasaran yaitu yoghurt, keju, kefir, es krim dan lain-lain, namun kenyataanya 

masyarakat Indonesia masih kurang menyukai produk inovasi tersebut yang salah 

satunya adalah kefir. Masyarakat pada umumnya belum menyukai olahan susu yang 

berupa kefir ini karena rasanya yang belum terbiasa dengan lidah orang Indonesia 

sehingga peminat kefir masih sedikit (Ilma dkk, 2015). 

Frozen dessert dengan bahan baku kefir dibuat untuk memperkenalkan 

kepada masyarakat bahwa kefir mempunyai lebih banyak manfaat untuk kesehatan 

dibandingkan dengan yogurt. Salah satunya kefir dapat mencegah dan memerangi 



 

 

 

 

 

kanker dan dapat dikonsumsi oleh penderita lactose intolarance. Dilakukan 

diversifikasi menjadi frozen kefir dimana untuk meningkatkan minat konsumen 

terhadap kefir dan dapat dikonsumsi oleh semua umur. 

Frozen kefir atau kefir beku adalah dessert beku yang dibuat dari kefir dan 

kadang-kadang dari produk susu. Frozen kefir sendiri hampir sama dengan frozen 

yogurt hanya saja berbeda bahan baku yaitu yogurt diganti menjadi kefir. Dimana 

menurut Chandan dan Shahani (1993) menyatakan bahwa frozen yogurt dan kefir 

merupakan produk yang mirip es krim secara fisik, memiliki rasa yang cukup tajam. 

Dimana keunggulan dari frozen kefir itu sendiri terdapat dalam didalam kandungan 

kefir itu sendiri. 

Berdasarkan uraian diatas, untuk mendapatkan produk frozen kefir dengan 

penambahan sari umbi bit yang optimal maka diperlukan serangkaian penelitian 

untuk mendapatkan formulasi yang paling optimum agar didapatkan produk sesuai 

dengan yang diharapkan. Salah satu cara untuk mendapatkan formulasi yang 

optimum tersebut bisa dengan menggunakan bantuan software design expert 

metode mixture D-optimal. 

Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi 

secara optimal adalah Design Expert. Design Expert merupakan software yang 

digunakan untuk optimasi formulasi terhadap respon utama yang diakibatkan oleh 

beberapa variabel. Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain dengan 

fungsinya masing-masing salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi 

untuk menemukan formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007). 



 

 

 

 

 

Penelitian ini menggunakan program design expert metode mixture d- 

optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau proses. 

Program ini mempunyai kekurangan yaitu proporsi dari faktor yang berbeda harus 

bernilai 100% sehingga merumitkan desain serta analisis mixture design. Program 

design expert metode mixture d-optimal ini juga mempunyai kelebihan 

dibandingkan program olahan data yang lain. Ketelitian program ini secara numeric 

mencapai 0.001, dalam menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi 

(Akbar, 2012). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang dapat diidentifikasi uraian latar belakang penelitian ini 

apakah penggunaan metode design expert d-optimal dapat menghasilkan formulasi 

yang optimal dalam pembuatan frozen kefir dengan penambahan sari umbi bit ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk memanfaatkan kefir dan umbi bit secara 

optimal sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis, daya guna kefir dan umbi bit, 

dan menentukan formulasi optimal dari frozen kefir dengan penambahan umbi bit 

dengan menggunakan metode design expert d-optimal. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui optimasi formulasi kefir 

dengan penambahan umbi bit terhadap pembuatan frozen kefir umbi bit yang 

dihasilkan dengan metode design expert d-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini antara lain: 

 

1. Meningkatkan nilai ekonomis dari kefir dan umbi bit. 



 

 

 

 

 

2. Penganekaragaman produk hasil olahan dari kefir dan umbi bit. 

 

3. Meningkatkan konsumsi dari kefir dan umbi bit. 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Diandini dan Judiono (2017) es krim atau dessert beku yang aman 

dikonsumsi oleh penderita diabetes mellitus dibuat dengan cara mensubtitusi susu 

skim, krim dan gula dengan kefir, pure labu kuning, tepung maizena, minyak nabati, 

dan pemanis buatan khusus diabetes mellitus. Kefir diketahui dapat menurunkan 

gula darah karena kandungan bioaktifnya. 

Menurut Stephen dan Sirirat (2015) menyatakan bahwa studi ilmiah telah 

menunjukkan kefir menjadi biotik pro kompleks, yang merupakan kombinasi dari 

bakteri dan ragi. Kefir tentu telah terbukti mengandung berbagai sifat fungsional 

seperti antimikroba, anti-karsinogenik, probiotik dan lain-lain. Ini memberikan 

manfaat sehat kolesterol efek menurunkan dan meningkatkan toleransi laktosa pada 

manusia. susu fermentasi ini tampaknya memiliki potensi besar dan ini harus 

menginspirasi para peneliti untuk melakukan penelitian lebih lanjut tentang kefir 

untuk menganalisis sifat terapeutik dan fungsional tersembunyi yang belum 

terungkap sampai saat ini. 

Menurut Fifi, Fitri dan Gunawan (2018) menyatakan bahwa ph curd kefir 

memiliki nilai pH sekitar 3,8 pada setiap konsentrasi umbi bit. Hal ini menunjukan 

bahwa peningkatan penambahan umbi bit pada curd kefir tidak menyebabkan 

perubahan pH. Tidak terdapat perbedaan juga terjadi pada kefir yang ditambah 1- 

2% tepung kulit pisang dengan pH rata-rata sebesar 5,16, sedangkan Julianto et al. 

(2016) menghasilkan pH kefir prima (kefir yang telah dikurangi bagian beningnya) 

sebesar 3,96. Penurunan pH dapat terjadi pada kefir yang ditambah tepung kulit 



 

 

 

 

 

pisang dan Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 (Martharini dan Indratingsih 

2017). 

Menurut Fifi, Fitri dan Gunawan (2018) menyatakan bahwa Total asam 

tertitrasi (TAT) pada curd kefir berkisar 1,17-1,31% dan tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap penambahan umbi bit sampai 7%, sehingga 

memenuhi nilai TAT yang disyaratkan CODEX STAN 243-2003, yaitu minimal 

0,6 Standar Nasional Indonesia untuk produk fermentasi susu adalah 0,5-2 (SNI 

2981:2009 Yogurt). Sedangkan kefir prima yang dihasilkan Julianto et al. (2016) 

mengandung nilai TAT 1,9%. Peningkatan total asam akan terjadi seiring dengan 

lamanya fermentasi yang dilakukan. Semakin banyak waktu yang tersedia bagi 

bakteri untuk merombak nutrisi yang terkandung dalam substrat memungkinkan 

terakumulasinya asam-asam organik dalam jumlah yang lebih banyak (Pranayanti 

et al. 2015). Derajat keasaman (pH) sejalan dengan total asam (Chen et al. 2009). 

Hasil uji korelasi pada pH dan total asam yang dihasilkan menunjukan adanya 

hubungan yang signifikan dari keduanya (p < 0,05). 

Menurut Fifi, Fitri dan Gunawan (2018) menyatakan bahwa Aktivitas 

antioksidan dari khamir lebih besar 21,1% dibanding turunan khamir (Cho et al. 

2018) yang disebabkan oleh berkurangnya zat antioksidan di dalamnya, seperti 

protein dan polisakarida (Chen et al. 2010). 

Total BAL dan khamir hasil penelitian populasi BAL lebih tinggi dibanding 

khamir. Nilai ini sesuia dengan hasil penelitian Cho et al. (2018) yang menyatakan 

bahwa kefir yang difermentasi dari biji kefir mengandung lebih dari 50 spesies 

BAL, khamir dan bakteri asam asetat. Populasi BAL mencapai 108-109 CFU/g biji 



 

 

 

 

 

kefir, hampir sama dengan penelitian Julianto et al. (2016) yang menghasilkan BAL 

10,92 CFU/mL dan khamir 9,93 CFU/mL pada kefir prima, sedangkan populasi 

khamir 105-106 CFU/g dan beberapa bakteri asam asetat, berbeda dengan populasi 

mikroba produk fermentasi Ukraina Tibeten Kefir Grain (UTKG) yang 

mengandung 108-109 CFU/cm3 khamir dan 104 CFU/cm3 BAL. 

Penambahan konsentrasi sari kulit manggis 10% dengan jenis penstabil gum 

arab menghasilkan overrun tertinggi yaitu sebesar 22.44% dan terendah pada 

konsentrasi 20% dengan jenis penstabil CMC yaitu sebesar 16.05%. Adanya 

perbedaan nilai overrun pada es krim kulit manggis diduga diakibatkan oleh adanya 

penambahan konsentrasi sari kulit manggis yang berbeda. Semakin banyak 

konsentrasi sari kulit manggis yang ditambahkan maka nilai overrun yang 

dihasilkan semakin rendah karena total padatannya semakin tinggi sehingga 

mempengaruhi banyaknya udara yang terperangkap yang mengakibatkan kecepatan 

leleh semakin lama. 

Menurut Eckles (1984). Faktor-faktor yang mempengaruhi overrun adalah 

lemak, emulsifier, susu, kecepatan pembuihan, komposisi es krim dan lama 

pembuihan. Pengocokkan akan memperkecil ukuran globula lemak dan 

memperbanyak jumlahnya sehingga tekstur yang didapat makin lunak. 

Bennion (1980) menyatakan bahwa es krim yang diproduksi pabrik 

mempunyai overrun 70-80%, sedangkan untuk industri rumah tangga biasanya 

mencapai 35-50%. Overrun es krim berkisar antara 60-100%, es krim yang baik 

secara umum mempunyai overrun 80% (Harper and Hall, 1976). 



 

 

 

 

 

Es krim kadar nanas madu 40% memiliki aktivitas antioksidan rata-rata 

46,80%. Persen dalam aktivitas antioksidan dengan pengujian DPPH menunjukkan 

kemampuan antioksidan dalam bahan pangan untuk menangkap radikal bebas 

sebesar 50% (IC50). Semakin tinggi aktvitas antioksidan, kadar antioksidan 

semakin tinggi, dan semakin sedikit bahan pangan yang dibutuhkan untuk 

menurunkan radikal bebas (Vivi, 2006). 

Menurut Lakshmi dan Mary (2018) menyatakan bahwa nilai energi dan 

karbohidrat isi 100g susu kefir kelapa dirumuskan adalah 117,5 kkal dan 1,32 g 

masing-masing, sedangkan nilai energi dan karbohidrat isi dari santan ditemukan 

menjadi 230 kkal / 100 g dan 5.54g / 100g , penurunan energi dan karbohidrat nilai 

untuk susu kefir kelapa mungkin disebabkan pengaruh fermentasi. 

Menurut Ilma dkk (2015) kefir memiliki karakteristik rasa yaitu terdapat 

rasa alkohol dan soda. Sejalan dengan kemajuan ilmu dan teknologi pengolahan 

pangan, untuk meningkatkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi kefir dapat 

dilakukan dengan cara mengolahnya menjadi es krim. Es krim merupakan produk 

olahan susu yang sangat disukai oleh berbagai tingkat usia dari anak-anak hingga 

dewasa. 

Menurut Liana dkk (2017) salah satu pewarna alami yang dapat digunakan 

dalam pembuatan es krim adalah ekstrak umbi bit. Bit merupakan salah satu bahan 

pangan yang bermanfaat, salah satu manfaat bit adalah memberikan warna alami 

dalam pembuatan produk pangan. Dalam 100 g bahan bit mengandung air 87,6 g, 

energi 41 kkal, protein 1,6 g, lemak 0,1 g, karbohidrat 9,6 g, abu 1,1 g, kalsium 2 



 

 

 

 

 

mg,  fosfor  43  mg,  besi  1  mg,  tamin  0,02  mg,  dan  vitamin  C  10  mg. Bit 

mengandung pigmen betasianin yang bisa berfungsi sebagai pewarna alami. 

Menurut Didinkaem (2006), penambahan penstabil diperlukan untuk 

menghasilkan kelembutan body dan tekstur, mengurangi peningkatan kristal laktosa 

atau kristal es selama pembekuan dan penyimpanan, serta ketahanan terhadap 

pelelehan. 

Menurut Sundari (2009), menentukan bahwa kombinasi perlakuan terbaik 

penstabil CMC dengan konsentrasi 0,5% menghasilkan kualitas es krim terbaik 

dimana semakin banyak konsentrasi yang ditambahkan tekstur es krim semakin 

lembut dengan karakteristik kadar lemak 4,23%; waktu leleh 22,65 menit/g; 

overrun 8,29%, skor aroma 2,33 (tidak langu) dan skor tekstur 3,60 (cukup lembut). 

Wuri (2011) menyatakan bahwa penambahan berbagai jenis bahan penstabil 

(gelatin, gum arab, CMC) dan konsentrasinya (0,5%; 0,75%; 1%) memberikan 

pengaruh terhadap sifat fisikokimia yoghurt jagung. Semakin tinggi konsentrasi 

bahan penstabil yang ditambahkan menyebabkan kenaikan viskositas, pH, dan berat 

jenis namun menyebabkan penurunan kadar asam laktat, kadar abu, kadar protein 

dan kadar lemak. 
 

Sukrosa dipakai sebagai pemanis yang dapat menetralisir rasa asam pada 

kefir dan jumlahnya tergantung pada penerimaan konsumen. Jadi gula bersifat 

menyempurnakan rasa asam dan cita rasa yang lainnya dan juga memberikan rasa 

berisi pada frozen kefir karena memberikan kekentalan. Konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan dalam pembuatan coklat untuk menghilangkan rasa pahit sekitar 40- 

50% (Buckle dkk, 1987). 



 

 

 

 

 

Menurut Bas (2007) dalam Tiaraswara (2016), Design Expert diguanakan 

untuk optimasi proses dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel 

dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut, dengan menentukan bahan-bahan 

yang membuat suatu formulasi paling baik mengenai variabel yang ditentukan. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa metode Design 

Expert dapat menghasilkan formulasi yang optimal terhadap frozen kefir dengan 

penambahan umbi bit. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada tahun 2019, bertempat di Laboratorium 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi 

No.193,Bandung.
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