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SUMMARY 

 

RAMADHANNIE FITRA PANGESTI. The Variations Effect in Concentration 

of Kefir Grain Starter and Fermentation Time on The Characteristic of Pineapple 

Water Kefir (Ananas comosus (L) Merr Var. Queen) (Supervised by 

HERMANTO). 

This study aims to determine the chemical and microbiological 

characteristics of pineapple water kefir with different concentrations of kefir grain 

starter and fermentation time. This research was conducted at the Laboratory of 

Microbiology and Biotechnology of Agricultural Products and the Laboratory of 

Chemical, Processing, and Sensory of Agricultural Products, Agricultural Product 

Technology Study Program, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, South Sumatra.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatment factors, namely variations in the concentration of kefir grain starter 

consisting of 3 levels (3%, 5%, and 7%) and fermentation time consisting of 3 

levels (12, 24, and 36 hours). Parameters observed included pH, total titrated acid, 

total dissolved solids, alcohol, and total lactic acid bacteria.  

The results showed that the concentration of kefir grain had a significant 

effect on pH, total titrated acid, total dissolved solids, and alcohol content in 

pineapple water kefir. Fermentation time treatment had a significant effect on pH, 

total titrated acid, total dissolved solids, alcohol content, and total lactic acid 

bacteria in pineapple water kefir. The interaction of the two factors significantly 

affects the pH value and total dissolved solids in pineapple water kefir. The best 

treatment to get pineapple water kefir with the best quality based on SNI was 

A3B2 (7% kefir grain, 24-hour fermentation) with pH 4.99, total titrated acid 

0.327%, total dissolved solids 9.93°Brix, alcohol 0.45%, and total lactic acid 

bacteria 7.39 log CFU/mL. 

 

 

 

 



   

 

RINGKASAN 

 

RAMADHANNIE FITRA PANGESTI. Pengaruh Variasi Konsentrasi Starter 

Kefir Grain dan Waktu Fermentasi terhadap Karakteristik Water Kefir Nanas 

(Ananas comosus (L) Merr Var. Queen) (Dibimbing oleh HERMANTO).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

mikrobiologi water kefir nanas dengan perbedaan konsentrasi starter kefir grain 

dan waktu fermentasi. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi 

dan Bioteknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan 

Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu variasi konsentrasi starter kefir grain yang 

terdiri dari 3 taraf (3%, 5%, dan 7%) dan waktu fermentasi yang terdiri dari 3 taraf 

(12, 24, dan 36 jam). Parameter yang diamati meliputi pH, total asam tertitrasi, 

total padatan terlarut, alkohol, dan total bakteri asam laktat. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi kefir grain berpengaruh nyata 

terhadap pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut, dan kadar alkohol pada 

water kefir nanas. Perlakuan waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap pH, 

total asam tertitrasi, total padatan terlarut, kadar alkohol, dan total bakteri asam 

laktat pada water kefir nanas. Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap 

nilai pH dan total padatan terlarut pada water kefir nanas. Perlakuan terbaik untuk 

mendapatkan water kefir nanas dengan kualitas terbaik berdasarkan SNI adalah 

perlakuan A3B2 (kefir grain 7%, fermentasi 24 jam) dengan pH 4,99, total asam 

tertitrasi 0,327%, total padatan terlarut 9,93°Brix, kadar alkohol 0,45%, dan total 

bakteri asam laktat 7,39 log CFU/mL. 
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BAB I 

 PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

Kesadaran masyarakat terhadap kesehatan yang terus berkembang saat ini 

menuntut terciptanya pangan yang tidak hanya mengenyangkan namun juga dapat 

berdampak positif terhadap kesehatan. Pangan fungsional merupakan suatu 

produk baik yaitu makanan atau minuman yang dapat memberikan keuntungan 

untuk dapat mempengaruhi fungsi fisiologis terhadap meningkatnya kesehatan 

tubuh sehingga dapat mencegah suatu penyakit (Marsono, 2008). Pangan 

fungsional tidak berupa suplemen, serbuk, ataupun kapsul melainkan berasal dari 

bahan yang terdapat secara alami sehingga dapat dikonsumsi sebagai makanan 

sehari-hari. Pangan fungsional memiliki karakteristik sensori dalam segi 

penampakan, warna, tekstur maupun citarasa yang dihadirkan, dan dapat diterima 

oleh masyarakat yang mengkonsumsinya, serta tidak memiliki efek samping yang 

berbahaya bagi tubuh (Winarti dan Nurdjannah, 2005). Pangan fungsional 

memiliki peran yang dapat memperkuat mekanisme tubuh, mencegah timbulnya 

penyakit degeneratif seperti hipertensi dan kanker, memperlambat proses 

penuaan, dan menjaga kondisi tubuh. Manfaat-manfaat inilah yang membedakan 

pangan fungsional dengan yang lainnya (Marsono, 2008).  

Minuman probiotik adalah salah satu jenis pangan fungsional yang memiliki 

manfaat bagi kesehatan serta mengandung mikroba hidup. Minuman probiotik 

adalah salah satu jenis pangan fungsional yang memiliki manfaat bagi kesehatan 

serta mengandung mikroba hidup. Salah satu contoh minuman probiotik adalah 

kefir. Kefir biasanya dibuat dengan bahan baku susu, tetapi minuman kefir juga 

dapat dibuat dari air yang ditambahkan gula yang dikenal dengan kefir air atau 

water kefir. Berdasarkan penelitian Sampurno (2015), bahwa water kefir memiliki 

rasa sedikit asam (berasa asam ringan) sehingga menjadikan prospek water kefir 

sebagai minuman kesehatan lebih banyak disukai oleh masyarakat dibandingkan 

milk kefir yang memiliki rasa asam lebih kuat. Water kefir menjadi salah satu 

alternatif bagi seseorang yang memiliki tubuh intoleran terhadap kefir jenis susu 

karena water kefir dibuat dari campuran buah-buahan.  
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Salah satu jenis buah yang dapat digunakan sebagai bahan baku dalam 

membuat water kefir adalah buah nanas. Nanas merupakan buah tropis yang 

banyak dibudidayakan di Indonesia. Buah nanas mengandung 52,0 kkal energi, 

13,7 g karbohidrat, 0,54 g protein, 130 IU vitamin A, 24 mg vitamin C, dan 150 

mg kalium per 100 gramnya. Dalam 100 g buah nanas dapat mencukupi 16,2% 

kebutuhan vitamin C (Chauliyah dan Murbawani, 2015). Salah satu alternatif 

produk fermentasi dari buah nanas adalah kefir. Nanas Queen mengandung gula 

dalam bentuk sukrosa dan gula pereduksi (glukosa dan fruktosa). Ketersediaan 

nanas varietas Queen yang tinggi, harga yang relatif terjangkau serta mengandung 

nutrisi yang mendukung pertumbuhan mikroba dalam starter kefir menjadikan 

landasan pemilihan nanas varietas Queen sebagai bahan baku dalam pembuatan 

water kefir (Haliem et al., 2017). 

Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas water kefir yaitu konsentrasi 

Kefir grain dan lama fermentasi. Konsentrasi kefir grain merupakan salah satu 

faktor yang sangat penting karena di dalamnya mengandung berbagai macam 

bakteri probiotik dan khamir yang berperan menghasilkan asam laktat dan 

komponen cita rasa. Berdasarkan penelitian. Purba (2018) bahwa konsentrasi 

kristal alga atau kefir grain 5% pada water kefir anggur merah menghasilkan rasa 

dan aroma yang sangat asam, sementara warna menjadi putih pucat. Hasil 

penelitian Prastujati (2018) menunjukkan bahwa semakin meningkat konsentrasi 

starter, maka semakin tinggi kadar alkohol dan cenderung meningkatkan nilai 

total asam tertitrasi (TAT). Lama fermentasi dalam pembuatan water kefir juga 

sangat berpengaruh terhadap kualitas water kefir yang dihasilkan. Berdasarkan 

penelitian Rohman (2019) bahwa semakin lama fermentasi, maka semakin 

meningkatkan total asam dan meningkatkan bakteri asam laktat, sehingga akan 

mempengaruhi sifat mutu hedonik pada water kefir. Hasil penelitian Astuti (2018) 

menunjukkan bahwa lama fermentasi 18 jam pada nira water kefir menghasilkan 

kualitas organoleptik dengan tingkat kesukaan paling disukai. Oleh karena itu 

dibutuhkan penelitian terkait pengaruh konsentrasi kefir grain dan lama 

fermentasi terhadap karekteristik water kefir nanas. 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

mikrobiologi water kefir nanas dengan perbedaan konsentrasi starter kefir grain 

dan waktu fermentasi.  

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan konsentrasi starter kefir grain dan waktu fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik water kefir nanas yang dihasilkan. 
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