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SUMMARY 

ILHAM MULIA RAHMAN.  The Effect of Nipah (Nypa fruticans) Sugar and 

Cane Sugar Concentration Ratios on The Physicochemical, Microbiological, and 

Sensory Characteristics of Water Kefir (Supervised by RINTO and PUSPA AYU 

PITAYATI) 

 

 This research aimed to determine the effect of varying concentrations of nipah 

sugar and cane sugar on the characteristics of water kefir. The research was 

conducted using a Randomized Block Design (RBD) with five treatment levels and 

three replication from water kefir made with nipah sugar and cane sugar 0%:100% 

(A0/Control); 25%:75% (A1); 50%:50% (A2); 75%:25% (A3); dan 100%:0% (A4). 

Each treatment used 6% sugar, with 5% water kefir grains, and was fermented for 

24 hours at room temperature. This study evaluated total lactic acid bacteria, total 

soluble solids, total lactic acid, pH, color, and sensory attributes through 5 scale 

hedonic test for color, aroma, taste, and soda sensation. The data for total lactic acid 

bacteria, total dissolved solids, total lactic acid, pH, and color were analyzed using 

SPSS software with Analysis of Variance (ANOVA) followed by Tukey's test. Data 

from the hedonic test were analyzed using the Kruskal-Wallis test followed by the 

Mann-Whitney test. The results showed that the concentration of nipa sugar had a 

significant effect on total lactic acid bacteria, total dissolved solids, total lactic acid, 

pH, color, and hedonic scores of water kefir. Higher concentrations of nipa sugar 

increased the total lactic acid bacteria, total lactic acid, redness (a*), yellowness 

(b*), chroma (C*), and hedonic scores, while reducing total dissolved solids, pH, 

luminosity (L*), and hue (h). The best treatment was A4 (100% nipah sugar) with 

values of total lactic acid at 0,212%. 
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RINGKASAN 

ILHAM MULIA RAHMAN.  Pengaruh Perbandingan Konsentrasi Gula Nipah 

(Nypa fruticans) dan Gula Pasir terhadap Karakteristik Fisikokimia, Mikrobiologi, 

dan Sensoris Water Kefir (Dibimbing oleh RINTO dan PUSPA AYU 

PITAYATI) 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

konsentrasi gula nipah dan gula pasir terhadap karakteristik minuman water kefir. 

Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) menggunakan 

5 taraf perlakuan dan 3 kali pengulangan yaitu water kefir yang dibuat dari 

perbandingan gula nipah dan gula pasir 0%:100% (A0/Kontrol); 25%:75% (A1); 

50%:50% (A2); 75%:25% (A3); dan 100%:0% (A4). Masing-masing perlakuan 

menggunakan gula sebanyak 6%, ditambahkan 5% water kefir grains, dan 

difermentasi selama 24 jam pada suhu ruang. Pada penelitian ini dilakukan 

pengujian total bakteri asam laktat, total padatan terlarut, total asam laktat, pH, 

warna, dan uji hedonik 5 skala pada atribut warna, aroma, rasa, dan sensasi soda. 

Data pada pengujian total bakteri asam laktat, total padatan terlarut, total asam 

laktat, pH, dan warna dianalisis mengggunakan aplikasi SPSS menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji Tukey. Data pada uji 

hedonik dianalasis menggunakan uji Kruskall-Wallis yang dilanjut dengan uji 

Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi 

gula nipah memberikan pengaruh signifikan terhadap total bakteri asam laktat, total 

padatan terlarut, total asam laktat, pH, warna, dan skor hedonik water kefir. 

Semakin tinggi konsentrasi gula nipah yang ditambahkan akan meningkatkan nilai 

total bakteri asam laktat, total asam laktat, redness (a*), yellowness (b*), chroma 

(C*), dan skor hedonik, serta menurunkan total padatan terlarut, pH, luminosity 

(L*), dan hue (h) warna. Perlakuan terbaik adalah A4 (100% gula nipah) dengan 

nilai asam laktat 0,212%. 

 

Kata Kunci : Fermentasi, gula nipah, gula pasir, water kefir  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kesadaran masyarakat terhadap pentingnya pola hidup sehat terus meningkat. 

Hal ini mendorong perubahan pola konsumsi termasuk peningkatan minat pada 

produk yang mendukung kesehatan, seperti minuman probiotik. Water kefir atau 

kefir air merupakan minuman probiotik non-susu yang dibuat melalui proses 

fermentasi larutan gula menggunakan water kefir grains yang mengandung bakteri 

asam laktat, seperti Lactobacillus paracasei, Lactobacillus casei, Lactobacillus 

hilgardii, Lactobacillus nagelii, bakteri asam asetat seperti Acetobacter sp., serta 

khamir seperti Saccharomyces cerevisiae (Güzel-Seydim et al., 2023). Water kefir 

grains mengandung sekitar 70% Lactobacillus sp., 10% Leuconostoc sp., 10% 

Acetobacter sp., 5% Bifidobacterium sp., dan 5% bakteri lain (Fiorda et al., 2017). 

Manfaat dari water kefir yaitu adanya bakteri probiotik yang dapat memperbaiki 

proses pencernaan dengan menyediakan mikroflora yang dibutuhkan dan 

menghambat bakteri patogen dalam pencernaan (Muizuddin dan Zubaidah, 2015).  

Salah satu faktor yang berpengaruh pada kualitas water kefir adalah gula yang 

digunakan. Komposisi karbohidrat penyusun gula nipah mirip dengan gula pada 

umumnya. Prijono dan Rachmatika (2020) melaporkan bahwa gula nipah 

mengandung 64,50% sukrosa, 5,31% fruktosa, dan 3,94% glukosa. Beberapa 

fruktosa dan glukosa yang merupakan gula pereduksi secara alami memang 

terkandung di dalam nira, dan beberapa lainnya kemungkinan berasar dari inversi 

selama pemanasan nira menjadi gula (Phetrit et al., 2019). Sementara itu Maryani 

(2021) menyebutkan bahwa gula putih dari tebu memiliki kandungan sukrosa 99,9-

100%. Penelitian terkait pengaruh jenis gula pada water kefir yang dilakukan 

Rahmah et al. (2016) menyebutkan bahwa jenis gula merah aren memiliki skor 

tertinggi pada parameter organoleptik aroma, rasa, dan warna berturut-turut dengan 

skor 3,8; 4,23; dan 4.36 dari 5 skala. Pembuatan gula aren sendiri juga melalui 

pemanasan nira, mirip dengan gula nipah. Reaksi Maillard dan karamelisasi terjadi 

selama proses pemanasan gula palem (termasuk aren dan nipah) dan berpengaruh 

pada rasa dan warna dari gula yang dihasilkan (Medihi et al., 2021).  
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Penelitian oleh Munajib (2021) yang menggunakan konsentrasi sukrosa (gula 

pasir) 6% pada water kefir daun gaharu, menghasilkan water kefir dengan 

kandungan alkohol 0,4-0,8%. Kandungan alkohol tersebut masih dalam jumlah 

yang diperbolehkan, karena berdasarkan fatwa ijtihad Majelis Ulama Indoneisa 

(MUI) nomor 11 tahun 2009 tentang Hukum Alkohol dan fatwa MUI nomor 24 

tahun 2003 tentang Standarisasi Fatwa Halal, makanan dan minuman yang 

mengandung alkohol kurang dari 1% dan tidak menyebabkan efek memabukkan 

dianggap halal. Kandungan alkohol pada water kefir menjadi salah satu faktor yang 

perlu diperhatikan agar produk water kefir yang dihasilkan bisa dikonsumsi oleh 

semua kalangan. Penelitian lainnya oleh Rizqiati et al. (2021), menyebutkan bahwa 

penambahan gula pasir 6% pada water kefir belimbing manis juga memiliki 

kandungan alkohol di bawah 1%, yaitu sebanyak 0,46%, namun memiliki 

kekurangan pada skor hedonik rasa, aroma, dan sensasi soda berada pada angka 2 

(tidak suka) dari 5 skala. Berdasarkan beberapa kajian yang telah disebutkan, gula 

nipah berpotensi digunakan untuk meningkatkan nilai sensoris pada atribut rasa dan 

aroma water kefir. Namun, kajian terkait penggunaan gula nipah pada water kefir 

masih belum ditemukan. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian pengaruh 

perbandingan konsentrasi gula nipah dan gula pasir terhadap mutu water kefir. 

 

1.2, Perumusan Masalah 

Beberapa permasalahan yang dapat dirumuskan yaitu sebagai berikut :  

1. Bagaimana pengaruh perbandingan konsentrasi gula nipah dan gula pasir 

terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi dan sensoris water kefir? 

2. Apa konsentrasi gula nipah dan gula pasir yang menghasilkan water kefir 

dengan mutu terbaik? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan konsentrasi gula nipah dan gula pasir 

terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi dan sensoris water kefir. 

2. Mengetahui perbandingan konsentrasi gula nipah dan gula pasir yang  

menghasilkan water kefir dengan mutu terbaik. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

  Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai pengaruh perbandingan konsentrasi gula nipah dan gula pasir terhadap 

karakteristik kimia, mikrobiologi, dan sensoris water kefir. 

 

1.5. Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

H0 =  Tidak ada pengaruh perbandingan konsentrasi gula pasir dan gula nipah 

 terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi, dan sensoris water kefir. 

H1  =   Ada pengaruh perbandingan konsentrasi gula pasir dan gula nipah terhadap 

 karakteristik kimia, mikrobiologi, dan sensoris water kefir. 

 

.   
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