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SUMMARY 

 

 

IUS SUTIAWAN. The Variations Effect In Concentration Of Water Guava Juice 

And Starter On The Characteristics Of Water Guava Kefir. (Supervised by 

HERMANTO). 

 

 This study aims to determine the physical, chemical, and microbiological 

characteristics of water guava kefir with different concentrations of water guava 

juice and the concentration of starter. This study used a completely randomized 

factorial design with two treatment factors and was repeated three times. Factor A 

is the concentration of water guava juice (1:1, 1:2 and 2:1). Factor B is the 

concentration of starter (3%, 5% and 7%). Parameters observed were physical 

characteristics (color l*, a*, b*), chemical characteristics (pH, total acid, total 

dissolved solids, total alcohol) and mcrobiological characteristics (total lactic acid 

bacteria). The results of this study indicate that the different concentrations of water 

guava juice, the concentration of starter and their interactions have a significant 

effect on color (l*, a*, b*), pH, total acid, total dissolved solids, total alcohol and 

total lactic acid bacteria. The best kefir treatment was the A3B1 treatment (2:1 

guava fruit concentration, 3% starter) based on the minimum required alcohol 

content and total LAB. 
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RINGKASAN 

Ius Sutiawan. Pengaruh Variasi Konsentrasi Sari Buah Jambu Air dan Starter 

Terhadap Karakteristik Kefir Jambu Air (Syzygium semarangense). (Supervised by 

HERMANTO) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

mikrobiologi kefir jambu air dengan perbedaan konsentrasi sari jambu air dan 

konsentrasi starter, penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A 

merupakan konsentrasi sari buah jambu air (1:1, 1:2 dan  2:1). Faktor B merupakan 

konsentrasi starter (3%, 5% dan 7%). Parameter yang diamati yaitu karakteristik 

fisik (warna l*, a*, b*), karakteristik kimia (pH, total asam, total padatan terlarut, 

total alkohol) dan karakteristik mikrobiologi (total bakteri asam laktat). Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi sari jambu air, konsentrasi 

starter dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap warna (l*, a*, b*), pH, 

total asam, total padatan terlarut, total alkohol dan total bakteri asam laktat. Kefir 

perlakuan terbaik adalah perlakuan A3B1 (konsentrasi sari buah jambu air 2:1, 

starter 3%) berdasarkan nilai minimum syarat kadar alkohol dan total BAL. 

Kata kunci : jambu air, kefir, starter 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Saat ini dengan adanya perkembangan zaman yang semakin maju, masyarakat 

semakin paham betapa pentingnya kesehatan. Pada umumnya, masyarakat juga 

telah merubah tingkat pola konsumsinya menjadi pola yang lebih baik. Banyak 

masyarakat sekarang yang sudah mulai mengenal dan memahami minuman 

fungsional serta megetahui fungsinya terhadap kesehatan. Minuman fungsional 

yang digemari oleh masyarakat sekarang salah satunya yaitu minuman probiotik. 

Minuman probiotik sudah banyak dikembangkan, seperti minuman yang berbahan 

utama susu ataupun buah - buahan. Pada kalangan masyarakat, water kefir belum 

terlalu dikenal secara luas dan tingkat produksinya masih terbatas jika 

dibandingkan dengan minuman kefir yang terbuat dari susu (Laureys et al., 2018). 

Water kefir merupakan minuman probiotik yang dibuat dengan cara fermentasi 

dengan adanya penambahan susu dan starter. Kefir air sama halnya dengan 

minuman yoghurt yang di fermentasi dengan bahan berupa susu. Walaupun kedua 

minuman tersebut dibuat dengan menggunakan susu, tetapi water kefir (kefir air) 

dan minuman youghurt memiliki tekstur yang berdeda, yang mana kefir air lebih 

cair dibandingkan dengan minuman yoghurt (Astuti et al., 2018). Menurut Lestari 

et al (2018) kefir air merupakan produk minuman fermentasi yang terbuat dari 

bahan dasa air yang memiliki kandungan gula seperti sari buah, air kelapa, dan gula, 

kemudian ditambahkan butiran kefir sebagai starter dalam proses pembuatannya 

sehingga didapatkanlah minuman probiotik dengan rasa asam dan sedikit 

mengandung alkhohol.  

Jenis minuman water kefir yang terbuat dari susu sebagai bahan dasarnya 

merupakan minuman yang biasanya diproduksi oleh sebagian masyarakat. Selain 

menggunakan susu, minuman kefir juga biasanya dibuat dari bahan dasar air kelapa, 

atau dibuat dengan penambahan buah-buahan. Minuman kefir air termasuk 

kedalam pangan fungsional, sebab minuman tersebut merupakan minuman 

fermentasi yang dapat memberi manfaat untuk kesehatan bagi tubuh (Kurniawidi 

dan Utomo, 2021). 
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Adapun bakteri probiotik yang terdapat pada kefir dapat memberikan efek yang 

positif bagi kesehatan serta pencernaan manusia, selain itu minuman kefir juga 

dapat menurunkan kadar kolesterol darah (Kusmawati et al., 2020). Menurut 

Lestari et al (2018) adapun manfaat yang dimiliki selain dapat menurunkan kadar 

kolestrol darah, water kefir memiliki beberapa manfaat yang lain terhadap 

kesehatan tubuh seperti meningkatkan ketahan tubuh, melancarkan pencernaan, 

menghindari terkenanya alergi dapat juga menjadi minuman antimikroba bagi 

mikroba yang memberikan efek-efek buruk bagi kesehatan tubuh. Kefir yang dibuat 

dari susu sebagai bahan utamanya banyak diminati oleh masyarakat, namun 

sayangnya ada beberapa dari sebagian orang yang tidak menyukai susu karena 

memiliki tubuh yang intoleran terhadap jenis protein, maka dari itu 

dikembangkanlah minuman fungsional water kefir yang terbuat dari bergbagai 

campuran air yang mengandung gula dan buah-buahan segar maupun buah kering 

(Laureys et al., 2018).  

Buah jambu merupakan jenis buah yang dapat digunakan dalam pembuatan 

water kefir, sebab jambu air banyak memiliki senyawa kimia yang mempunyai 

aktivitas farmakologi yang baik sehingga buah jambu air ini dapat digunakan 

sebagai bahan obat tradisional (Anggrawati dan Ramadhania, 2016). Jambu air 

(Syzygium semarangense) varietas citra merupakan salah satu varietas yang 

memiliki rasa sangat manis dibandingkan dengan varietas jambu air lainnya. Jambu 

air mengandung tinggi gula sederhana dalam bentuk glukosa dan fruktosa. Gula 

sederhana tersebut dapat dimanfaatkan oleh mikroba sebagai sumber nutrisi. 

Adapun kandungan yang ada pada buah jambu air dalam setiap 100 g buah jambu 

air yang dapat dimakan mengandung sebanyak 46 kkal, 0,6 g protein, 0,2 g lemak, 

11,8 g karbohidrat, 4 mg kalsium, 9 mg fosfor, 1,1 mg besi, 5 mg vitamin C, dan 

87 g air (Purbasari dan Abduh, 2013). Sari buah dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pembuatan kefir sebab adanya kandungan substrat yang berupa sumber karbon bagi 

kultur starter. Penelitian sebelumnya, yaitu pengolahan water kefir nanas oleh 

Haliem et al., (2017), menggunakan sari nanas dengan konsentrasi nanas:air yaitu 

1:1 dan 1:2. Pembuatan water kefir (kefir air) dilakukan dengan proses fermentasi 

menggunakan mikroba Lactobacillus kefir, Leuconostoc, Lactococcus, dan 

Acetobacter yang berasal dari starter kefir. Starter yang digunakan dalam proses 
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pembuatan minuman probiotik ini merupakan bentuk simbiosis antara berbagai 

jenis organisme yang tujuan utamanya mensintesis asam organik kefir untuk 

pertumbuhan starter. Starter yang digunakan mengandung bakteri yang dapat 

menghasilkan asam dan khamir, kemudian akan menghasilkan alkohol dan CO2 

pada proses fermentasi dan masing-masing memiliki peran penting dalam 

pembetukan struktur dan cita rasa kefir. Konsentrasi dari starter pada proses 

fermentasi kefir akan memengaruhi karakteristik kefir yang dihasilkan (Talattof dan 

Asngad, 2019). Penelitian sebelumnya oleh Haliem et al., (2017), menggunakan 

konsentrasi starter 1% dan 10% sedangkan pada Talattof (2019), menggunakan 

konsentrasi starter 3%, 6%, dan 9% dalam pengolahan water kefir sirsak. Proses 

fermentasi dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya kecukupan nutrisi dan 

konstentrasi starter. Oleh karena itu, dibutuhkan penelitian mengenai pengaruh 

konsentrasi sari buah dan konsentrasi starter dalam pengolahan kefir jambu air. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

mikrobiologi kefir jambu air dengan perbedaan konsentrasi sari jambu air dan 

konsentrasi starter. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan konsentrasi sari jambu air dan starter berpengaruh nyata terhadap 

total asam, total bakteri asam laktat (BAL), warna, analisis pH, total padatan terlarut 

dan alkohol pada kefir jambu air. 
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