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ABSTRAK 

Lofia Alfin/A420150138. KUALITAS WATER KEFIR SALAK PONDOH 

DENGAN KONSENTRASI STARTER KRISTAL ALGA DAN LAMA 

FERMENTASI YANG BERBEDA. Skripsi. Fakultas Keguruan dan Ilmu 

Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Mei, 2019. 

 

Water kefir merupakan produk minuman hasil fermentasi bakteri asam 

laktat dan khamir. Water kefir salak pondoh berpotensi memiliki aktivitas 

antioksidan yang tinggi karena memiliki kandungan fenol yang tinggi. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar antioksidan dan sifaet organoleptik 

water kefir salak pondoh dengan penambahan gula aren ditinjau dari kensentrasi 

starter dan lama fermentasi yang berbeda. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu penelitian eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 2 faktorial dan diulang sebanyak 2 kali. Faktor perlakuan 

yang digunakan yaitu variasi konsentrasi starter water kefir (6%, 8% dan 10%) 

dan variasi lama fermentasi (24 jm dan 36 jam). Hasil perlakuan terbaik dengan 

aktivitas antioksidan tertinggi yaitu pada konsentrasi 6% dengan lama fermentasi 

36 jam yaitu 5.09wb dan hasil terendah terdapat pada konsentrasi 3% dengan 

lama fermentasi 24 jamyaitu 1.92wb. Berdasarkan parameter yang diuji, simpulan 

penelitian ini yaitu lama fermentasi terbaik pada water kefir salak pondoh selama 

36 jam dengan penggunaan konsentrasi starter 6%. Penggunaan konsentrasi starter 

yang berbeda mempengaruhi kualitas water kefir. Pada hasil organoleptik terbaik 

pada konsentrasi 6% dengan lama fermentasi 24 jam dan 36 jam dengan 

mendapatkan nilai kesukaan panelis agak suka.  

  

Kata Kunci : Water Kefir, Salak Pondoh, Antioksidan, Organoleptik 
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ABSTRACT 

 

Lofia Alfin/A420150138. QUALITY OF WATER KEFIR SALAK PONDOH 

WITH DIFFERENT ALGAE CRYSTAL STARTER AND OLD 

FERMENTATION CONCENTRATION. Reasearch Paper. Faculty of Teacher 

Training and Education. Muhammadiyah University of Surakarta. May. 2019. 

 

 Water kefir is a beverage product from fermented lactic acid and yeast 

bacteria. Water kefir salakpondoh has the potential to have high antioxidant 

activity because has a high phenol content. The purpose of this study was to 

determine the antioxidant level and sifaet organoleptic water kefir pondohzalacca 

with the addition of palm sugar which was examined from the starter 

concentration and different fermentation time. The method used in this study is 

experimental research using a completely randomized design (CRD) with 2 

factorials and repeated twice. The treatment factors used were variations in water 

kefir starter concentration (6%, 8% and 10%) and long fermentation variations 

(24 jm and 36 hours). The best treatment results with the highest antioxidant 

activity were at a concentration of 6% with 36 hours fermentation time which was 

5.09 wb and the lowest results were found at a concentration of 3% with a 24-

hour fermentation period of 1.92 wb. Based on the parameters tested, the 

conclusions from this study are the best fermentation time for salakpondoh for 36 

hours with the use of a starter concentration of 6%. The use of different starter 

concentrations affects the quality of water kefir. In the best organoleptic results at 

a concentration of 6% with a long fermentation of 24 hours and 36 hours by 

getting the preferred value of the panelists rather like. 

 

Key Words : Kefir Water, Salak Pondoh,Antioksidan, Organoleptic 
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