
 
 

ORGANOLEPTIK WATER KEFIR NANAS MADU DENGAN 

LAMA FERMENTASI DAN KONSENTRASI GULA STEVIA 

YANG BERBERDA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Disusun sebagai salah satu syarat menyelesaikan Program Studi Strata I 

pada Jurusan Pendidikan Biologi Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan 

 

 

Oleh: 

 

DHESSA YUDI AVIARTI 

A420150053 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN BIOLOGI 

FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 

2019 



 

i 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ii 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

iii 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 
 

ORGANOLEPTIK WATER KEFIR NANAS MADU DENGAN LAMA 

FERMENTASI DAN KONSENTRASI GULA STEVIA YANG BERBERDA 

 

Abstrak 
 

Water kefir nanas madu merupakan minuman probiotik yang difermentasi melalui 

bakteri asam laktat (BAL) (lactobacillus, lactococcus dan leuconostoc), bakteri 

asam asetat (aceterobacter) dan khamir (saccharomyces dan candida). Penelitian 

ini bertujuan untuk untuk mengetahui aktifitas antioksidan water kefir nanas madu 

dengan pengaruh lama fermentasi dan perbedaan konsentrasi gula stevia. Metode 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan 

rancangan acak lengkap (RAL) dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor perlakuan 

yang digunakan yaitu variasi konsentrasi gula stevia (6%, 8%, dan 10%) dan variasi 

lama fermentasi (24 jam dan 36 jam). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 

kualitas tertinggi water kefir nanas madu terdapat pada perlakuan konsentrasi gula 

stevia 10% dengan lama fermentasi 24 jam (A3B1). Kualitas terendah terdapat pada 

perlakuan konsentrasi gula stevia 6% dengan lama fermentasi 36 jam (A1B2). 

Berdasarkan parameter yang diuji, simpulan pada penelitian ini yaitu lama 

fermentasi terbaik pada water kefir nanas madu yaitu 24 jam. Penambahan jumlah 

konsentrasi gula stevia 10% memberikan pengaruh terhadap kualitas organoleptik 

water kefir nanas madu. 

 

Kata kunci: water kefir, nanas madu, organoleptik 

 

Abstract 

 

Honey pineapple water kefir is a probiotic drink fermented through lactic acid 

bacteria (LAB) (lactobacillus, lactococcus and leuconostoc), acetic acid bacteria 

(aceterobacter) and yeast (saccharomyces and candida). This study aims to 

determine the antioxidant water kefir activity of honey pineapple with the effect of 

fermentation time and differences in the concentration of stevia sugar. The research 

method used in this study was an experiment with a completely randomized design 

(CRD) of two factors and two replications. The treatment factors used were 

variations in the concentration of stevia sugar (6%, 8%, and 10%) and long 

fermentation variations (24 hours and 36 hours). The organoleptic test results 

showed that the highest quality of honey pineapple water kefir was found in the 

treatment of 10% stevia sugar with 24 hours fermentation time (A3B1). The lowest 

quality was found in the treatment of 6% stevia sugar with 36 hours fermentation 

time (A1B2). Based on the parameters tested, the conclusions in this study are the 

best fermentation time in honey pineapple water kefir which is 24 hours. The 

addition of the amount of 10% stevia sugar has an influence on the quality of 

organoleptic water kefir honey pineapple. 
 

Keywords: Water kefir, honey pineapple, organoleptic 
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1. PENDAHULUAN 

Water kefir merupakan produk minuman probiotik yang mempunyai rasa spesifik. 

Sebagai hasil fermentasi bakteri asam laktat dan khamir yang hidup bersama saling 

menguntungkan. Rasa dari water kefir didominasi rasa asam disebabkan dari 

aktivitas bakteri asam laktat yang timbul pada proses fermentasi laktosa oleh 

starter. Water kefir memiliki sifat mirip air, berbeda dengan kefir biasa yang seperti 

cairan mengental. Sifat air pada water kefir diperoleh dari tidak terbentuknya 

gumpalan protein yang disebabkan oleh kadar asam laktat. Pembentukan asam 

laktat dalam pembuatan water kefir sangat penting, selain sebagai destabilisasi 

protein juga sebagai pendukung cita rasa. 

Jenis water kefir belum banyak dikenal masyarakat dibandingkan dengan 

kefir, karena dalam pemasaran water kefir belum terlalu banyak produksinya. 

Water kefir memiliki keunggulan dalam kesehatan seperti memperbaiki daya cerna 

laktosa, menghambat tumor, menurunkan kolesterol, dan meningkatkan imunitas 

tubuh. Water kefir dijadikan sebagai minuman alternatif bagi masyarakat yang 

menyukai produk kefir tetapi memiliki alergi terhadap susu hewani karena water 

kefir memiliki bahan utama buah-buahan dan air. Penelitian sebelumnya telah 

dilakukan oleh (Purba, 2018) water kefir diproduksi menggunakan buah anggur 

merah berhasil dijadikan minuman probiotik sebagai alternatif bagi beberapa orang 

yang memiliki alergi dengan protein hewani. 

Nanas madu merupakan buah lokal yang menjadi ciri khas kabupaten 

pemalang, sebab keberadaan buah nanas madu sangat melimpah. Olahan buah 

nanas madu belum banyak mengalami variasi, sehingga kebanyakan konsumen 

mengkonsumsi buah nanas madu masih dalam bentuk buah segar. Hasil penelitian 

(Chang, 2011) seratus gram buah nanas mengandung 52,0 kkal; 13,7 gram 

karbohidrat; 0,54 gram protein; 130 i.u vitamin a; 24 mg vitamin c; dan 150 mg 

kalium. Kandungan vitamin c dalam nanas madu berperan sebagai antioksidan 

yang mampu menangkal dan memperbaiki kerusakan sel tubuh akibat radikal 

bebas. 

Variasi pada water kefir dapat berupa warna, tekstur, aroma maupun rasa. 

Water kefir nanas memiliki rasa sedikit asam yang kurang diterima konsumen, 
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sehingga dapat dilakukan perbaikan rasa dengan penambahan gula stevia. Menurut 

(Rukmana, 2003) pemanis alami yang dihasilkan dari tanaman Stevia rebaudia 

bertoni m mengandung senyawa glikosida diterpen memiliki tingkat kemanisan 

tinggi 200 hingga 300 kali dari sukrosa tebu. Kelebihan dari gula stevia yaitu 

bersifat non-karsigonik dengan tingkat kalori yang rendah 

Pada pembuatan water kefir penambahan starter berperan penting selama 

proses fermentasi. Starter yang digunakan dalam pembuatan water kefir yaitu kefir 

grain yang terbuat dari alga jepang. Hasil penelitian (Laureys, 2018) menunjukkan 

kristal alga jepang atau komponen utama pada water kefir grain merupakan hasil 

simbiosis kompleks antara ragi (yeast), khamir saccharomyces cerevisiae dengan 

bakteri asam laktat (BAL) pada spesies lactobacillus hilgardii, l. Nagelii, l. 

Paracasei. 

Proses fermentasi akan mengubah air gula dan kefir grain yang ditambahkan 

dengan ekstrak buah menjadi zat baru yang dikemas dalam minuman probiotik 

untuk kesehatan. Hasil fermentasi dapat dipengaruhi oleh faktor lama fermentasi, 

media yang digunakan, suhu ketika proses fermentasi berlangsung, kualitas starter 

dan kemampuan peranan kefir grain. Waktu yang tepat dalam fermentasi akan 

menghasilkan rasa seperti air kelapa, tetapi ketika waktu yang digunakan terlalu 

lama akan menghasilkan rasa semakin asam dan bersoda. Penelitian sebelumnya 

telah dilakukan oleh (Purba, 2018) menunjukkan bahwa lama fermentasi dapat 

meningkatkan kadar antioksidan. Skala prioritas parameter yang diuji, lama 

fermentasi yang baik yaitu 24 jam. 

 

2. METODE 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Mikrobiologi Industri Universitas 

Muhammadiyah Surakarta dan di laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas Pertanian 

Universitas Sebelas Maret. Penelitian dilaksanakan selama 9 bulan yaitu mulai dari 

September 2018 hingga Juni 2019. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor 

dan dua kali perulangan. Faktor yang pertama yaitu variasi konsentrasi gula stevia 

(6%, 8%, dan 10%) dan faktor kedua yaitu variasi lama fermentasi (24 jam dan 36 
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jam). Prosedur penelitian diawali dengan tahap persiapan alat bahan, pembuatan 

ekstrak nanas madu, pembuatan water kefir nanas madu. Selanjutna dilakukan uji 

kadar antioksidan dan uji organoleptik pada panelis. Perolehan data kemudian di 

analisis deskriptif kualitatif. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Organoleptik water kefir nanas madu diuji melalui 15 panelis dari mahasiswa 

program studi gizi Universitas Muhammadiyah Surakarta. Hasil uji antioksidan 

dan uji organoleptik dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 1. Rata-rata Kadar Antioksidan dan Organoleptik Water Kefir Nanas Madu 

dengan Lama Fermentasi dan Konsentrasi Gula Stevia yang Berbeda 

No Perlakuan 

Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Daya 

Terima 

1 A1B1 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 

Manis agak 

asam 
Suka 

2 A1B2 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 
Asam Agak suka 

3 A2B1 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 

Manis agak 

asam 
Suka 

4 A2B2 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 
Asam Agak suka 

5 A3B1 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 

Manis agak 

asam 
Suka 

6 A3B2 
Kuning 

keputihan 

Agak 

menyengat 

Manis agak 

asam 
Suka 

Keterangan: 

A1B1: Konsentrasi gula stevia 6% dan lama fermentasi 24 jam 

A1B2: Konsentrasi gula stevia 6% dan lama fermentasi 36 jam 

A2B1: Konsentrasi gula stevia 8% dan lama fermentasi 24 jam. 

A2B2: Konsentrasi gula stevia 8% dan lama fermentasi 36 jam 

A3B1: Konsentrasi gula stevia 10% dan lama fermentasi 24 jam 

A3B2: Konsentrasi gula stevia 10% dan lama fermentasi 36 jam 

 

Hasil uji organoleptik warna water kefir nanas madu berwarna kuning pucat 

(Tabel 1). Warna kuning pada nanas dihasilkan oleh karotenoid yaitu karoten dan 

xantofil yang terkandung dalam buah nanas. Ketika proses fermentasi selesai warna 

kuning mengalami penurunan menjadi kuning keputihan yang disebabkan karena 

rusaknya tannin ketika proses fermentasi. Penelitian yang dilakukan oleh (Wistiana, 
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2015) menunjukkan bahwa semakin lamanya waktu fermentasi, maka akan 

membuat warna semakin memudar yang disebabkan karena tannin mengalami 

kerusakan karena adanya asam. 

Aroma pada water kefir nanas madu lebih tercium aroma agak menyengat 

daripada aroma khas dari buah nanas (Tabel 1). Hal tersebut menunjukkan bahwa 

proses fermentasi berlangsung secara sempurna karena ekstrak dari buah nanas 

yang sudah tercampur dengan air dan gula akan terjadi perubahan menjadi asam. 

Berdasarkan hasil penelitian Anggraini (2015) fermentasi akan merubah gula 

menjadi alkohol yang dioksidasi menjadi asam-asam organik. 

Pada perlakuan lama fermentasi 24 jam pada konsentrasi gula stevia 6%, 8% 

dan 10% (A1B1, A2B1, dan A3B1) terasa manis agak asam, sedangkan pada lama 

fermentasi 36 jam dengan konsentrasi gula stevia 6%, 8%, dan 10% (A1B2, A2B2, 

dan A3B2) water kefir nanas madu terasa lebih asam. Perbedaan rasa tersebut 

menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi water kefir akan lebih terasa asam. 

Fermentasi dikatakan sempurna karena rasa dari bahan baku nanas madu tidak 

terlalu berasa. Hal tersebut disebabkan karena rasa ekstrak nanas madu yang sudah 

dipasteurisasikan dengan air dan gula stevia akan berubah menjadi alkohol yang 

bersifat asam. 

Daya terima merupakan kesimpulan panelis setelah melakukan uji 

organoleptik seperti warna, aroma, dan rasa dari water kefir nanas madu. Pada tabel 

3.1 dapat dilihat bahwa rasa suka panelis terhadap water kefir nanas madu pada 

perlakuan lama fermentasi 24 jam pada konsentrasi gula stevia 6%, 8% dan 10% 

(A1B1, A2B1, dan A3B1). Hal tersebut dikarenakan rasa dan aroma yang agak 

menyengat dengan warna kuning keputihan pada water kefir nanas madu lebih 

menarik minat konsumen. Berbeda dengan perlakuan lama fermentasi 36 jam 

dengan konsentrasi gula stevia 6%, 8%, dan 10% (A1B2, A2B2, dan A3B2) memiliki 

aroma dan rasa yang asam menjadikan water kefir nanas madu lebih sedikit disukai. 

Berdasarkan penelitian (Purbasari, 2014) rasa suka konsumen terhadap suatu bahan 

pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor yang meliputi warna, rasa dan aroma 

produk, serta penampilan yang menarik dengan nilai gizi tinggi dan 

menguntungkan bagi tubuh. 
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4. PENUTUP 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kualitas tertinggi water kefir nanas madu 

terdapat pada perlakuan konsentrasi gula stevia 10% dengan lama fermentasi 24 jam 

(A3B1). Perlakuan A3B1 berwarna kuning keputihan dan memiliki rasa manis agak 

asam dan aroma agak menyengat. Kualitas terendah terdapat pada perlakuan 

konsentrasi gula stevia 6% dengan lama fermentasi 36 jam (A1B2). Perlakuan A1B2 

berwarna kuning keputihan yang memiliki rasa asam dan aroma yang agak 

menyengat. Berdasarkan parameter yang diuji, simpulan pada penelitian ini yaitu 

lama fermentasi terbaik pada water kefir nanas madu yaitu 24 jam.  
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