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SUMMARY

FITRI HERYANI. Physical, Chemical and Microbiological Analysis of Water
Kefir from Papaya juice (Carica papaya L.) as an Antihypercholesterolemic
Probiotic Drink (Supervised by NURA MALAHAYATI and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

This research was conducted at the Processing Laboratory, General
Microbiology Laboratory, Agricultural Product Chemistry Laboratory Department
of Agricultural Technology, Animal Husbandry Cage, Faculty of Agriculture
Sriwijaya University from November 2020 - Januari 2021.

The objective of this research was to determine the physical, chemical, and
microbiology characteristics of kefir papaya juice which can be used as an anti-
hypercholesterolemic probiotic drink. This research used a factorial completely
randomized design with two treatment factors, papaya juice concentration (A)
with three levels (100%, 75% and 50%) and fermentation time (B) with two levels
(12 hours and 24 hours). Each treatment was repeated three times. The observed
parameters included physical characteristic (viscosity), chemical characteristics
(total acidity, pH and vitamin C), microbiology characteristic (total lactic acid
bacteria) and antihypercholesterolemic tests.

The results showed that the concentration of papaya juice and fermentation
time had significant effect on viscosity, total acidity, pH, vitamin C and LAB
(lactid acid bacteria). Kefir papaya juice had no significant effect on total
cholesterol in mice. As a conclusion, kefir papaya juice could decrease the total
cholesterol based on kefir papaya juice with a combination of 100% papaya juice
concentration and 24 hours fermentation was the best treatment.
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RINGKASAN

FITRI HERYANI. Analisa Fisik, Kimia dan Mikrobiologi Kefir Air Sari Buah
Pepaya (Carica papaya L.) sebagai Minuman Probiotik Antihiperkolesterolemia
(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan, Laboratorium
Mikrobiologi Umum, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian, Kandang Peternakan Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya pada bulan November 2020 - Januari 2021.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia,
dan mikrobiologi kefir sari buah pepaya yang dapat dijadikan sebagai minuman
probiotik antihiperkolesterolemia. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan dua (2) faktor perlakuan yaitu kosentrasi sari buah
pepaya (A) yang terdiri dari 3 taraf (100%, 75% dan 50%) dan lama fermentasi
(B) yang terdiri dari 2 taraf (12 jam dan 24 jam). Setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi analisa fisik (viskositas), analisa
kimia (total asam, pH dan vitamin C), analisa mikrobiologi (total bakteri asam
laktat) dan uji antihiperkolesterolemia.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari buah pepaya dan lama
fermentasi berpengaruh nyata terhadap viskositas, total asam, pH, vitamin C dan
total Bakeri Asam Laktat. Kefir sari buah pepaya berpengaruh tidak nyata
terhadap total kolesterol pada mencit. Kefir sari buah pepaya dengan konsentrasi
sari buah pepaya 100% dan lama fermentasi 24 jam merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan analisis in vivo dapat menurunkan kolesterol.

Kata kunci : kefir, sari buah pepaya, probiotik, antihiperkolesterolemia
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kolesterol merupakan derivat lipid yang tergolong steroid. Kolesterol dalam
darah terdapat dua bentuk yaitu dalam bentuk teresterifikasi dengan asam lemak
dan dalam bentuk bebas. Kolesterol dalam darah juga dipengaruhi oleh
keseimbangan asupan makanan. Efek buruk dari kolesterol dalam darah yang
berlebihan yaitu dapat mempercepat proses aterosklerosis di pembuluh darah
sehingga pembuluh darah akan menebal, kaku dan mudah tersumbat (Edrinaldi
dan Asterina, 2012).

Kolesterol mempunyai fungsi yang baik, tetapi dapat membahayakan jika
kadar kolesterol dalam darah melebihi batas normal yaitu 200 mg/dL, keadaan ini
disebut dengan hiperkolesterolemia. Hiperkolesterolemia dapat membahayakan
bagi penderitanya yaitu dapat menyebabkan resiko terkena penyakit seperti
penyakit arteri coroner (CAD) dan pembuluh darah perifer (PVD) (Stapleton et
al., 2010). Kolesterol dapat diturunkan dengan mengatur konsumsi makanan
berlemak, olahraga yang teratur, tidak merokok dan mengkonsumsi makanan
maupun minuman probiotik (Ujiani, 2015).

Kefir merupakan salah satu minuman probiotik yang bermanfaat bagi
kesehatan. Kefir biasanya dibuat dengan bahan baku susu, tetapi minuman kefir
juga dapat dibuat dibuat dari air yang ditambahkan gula, air kelapa dan sari buah-
buahan, minuman kefir tersebut dikenal dengan kefir air (Mubin dan Zubaidah,
2015). Menurut Pertiwi et al. (2017) kefir air adalah jenis kefir yang dibuat dari
bahan dasar berupa cairan yang mengandung gula seperti sari buah, air kelapa,
dan air gula yang kemudian ditambah butir kefir sehingga dapat menghasilkan
minuman probiotik yang asam dan mengandung sedikit alkohol dari proses
fermentasi. Minuman kefir air dibuat dari bibit kefir yang mengandung bakteri
asam laktat dan khamir yang menjadikan minuman kefir sebagai minuman
probiotik. Menurut Pertiwi et al. (2017), bibit kefir merupakan matriks gel
polisakarida, bening seperti kristal yang didalamnya terdapat simbiosis

mutualisme bakteri asam laktat dan khamir yang masing-masing berperan dalam



pembentukan cita rasa dan struktur kefir. Penyusun bibit kefir adalah bakteri
Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Lactobacillus casei, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus kefiri, Lactobacillus kefirgranum dan khamir Candida
kefir, Kkluyveromyces fragilis, Sacaromyces cerevisiae (Hafidzoh, 2014).
Polisakarida yang diproduksi oleh bakteri asam laktat dan khamir membentuk
immobilisasi sel secara alamiah terdiri dari monomer gula C6 yaitu glukosa dan
galaktosa (Waldherr et al., 2010).

Salah satu buah yang dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan kefir
air adalah pepaya (Carica papaya L.). Buah pepaya (Carica papaya L.)
mengandung gula sebagai sumber karbon yang dapat diuraikan oleh mikroba
dalam proses fermentasi (Setiarto et al., 2018). Selain itu, buah pepaya
mengandung zat-zat kimia yang bermanfaat bagi pembuluh darah seperti
betakaroten dan vitamin C yang berperan sebagai antioksidan. Kandungan pektin
mampu menurunkan kadar kolesterol secara tidak langsung (Edrinaldi dan
Asterina, 2012). Mekanisme kerjanya yaitu pektin yang larut air akan membentuk
gelatin pada saat melewati saluran pencernaan bertemu dengan asam empedu dan
menarik kolesterol dan selanjutnya akan dibuang melalui feses. Perlahan-lahan
kolesterol dari dalam tubuh akan menurun (Waloya et al., 2013). Sehingga
mengakibatkan tubuh menggunakan kolesterol dalam darah untuk mengantikan
asam empedu yang hilang (Edrinaldi dan Asterina, 2012). Buah pepaya juga
mengandung serat yang dapat menurunkan kadar kolesterol dengan menghambat
enzim HMG-KoA reduktase sehingga sintesis kolesterol akan terhambat serta
mengikat asam empedu dan membentuk misel yang akan dikeluarkan melalui
feses (Dewi dan Probosari, 2012).

Kefir air (water kefir) memiliki beberapa manfaat terhadap kesehatan seperti
menurunkan tekanan darah, meningkatkan daya tahan tubuh, mencegah alergi,
melancarkan pencernaan, dan dapat menjadi antimikroba bagi mikroba yang
memberikan efek buruk terhadap kesehatan (Lestari et al., 2018). Menurut Ooi
dan Liong (2010), dalam beberapa penelitian yang telah dilakukan terbukti bahwa
beberapa galur (strain) bakteri asam laktat mampu melakukan metabolisme
kolesterol dari makanan di usus halus sehingga tidak diserap oleh tubuh. Menurut

Pratama (2012), aktivitas bakteri asam laktat pada fermentasi kefir dapat



menurunkan nilai pH sehingga rasa kefir menjadi lebih asam yang menyebabkan
terjadinya pemisahan kolesterol dari reseptornya. Bakteri asam laktat juga mampu
melakukan dekonjugasi garam empedu dari kolesterol serum. Hal ini yang
menyebabkan turunnya kadar kolesterol dalam darah. Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian mengenai kefir air berbahan baku sari buah pepaya sebagai

minuman probiotik antihiperkolesterolemia.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia,
dan mikrobiologi kefir sari buah pepaya yang dapat dijadikan sebagai minuman
probiotik antihiperkolesterolemia.

1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi sari buah pepaya dan lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi selama fermentasi kefir sari
buah pepaya. Kefir sari buah pepaya diduga berpotensi sebagai minuman

probiotik antihiperkolesterolemia.
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