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ABSTRAK

Dian Ulfa Sartono/A420160026. KANDUNGAN TOTAL ASAM DAN
ORGANOLEPTIK WATER KEFIR EKSTRAK JAMBU BIlJI MERAH
(Psidium guajava L.) DENGAN VARIASI LAMA FERMENTASI DAN
KONSENTRASI KRISTAL ALGA. Skripsi. Fakultas Keguruan dan Illmu
Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Juli, 2020.

Water kefir merupakan salah satu minuman probiotik yang difermentasi oleh
bakteri asam laktat (BAL) dan khamir yang bermanfaat untuk menjaga kesehatan
pencernaan. Water kefir dapat dibuat dari buah jambu biji merah yang memiliki
kandungan gizi yang lengkap yaitu protein, lemak, karbohidrat, kalsium, dan
vitamin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungan total asam dan
kualitas organoleptik dengan variasi lama fermentasi dan konsentrasi kristal alga
pada water kefir ekstrak jambu biji merah. Metode penelitian yang digunakan
pada penelitian ini adalah eksperimen yang menggunakan desain percobaan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu faktor I : lama fermentasi
(F1= 14 jam dan F,= 18 jam) dan faktor Il : konsentrasi kristal alga (K;= 3%,
K2=5%, dan K3=7%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa total asam tertinggi
water kefir ekstrak jambu biji merah pada perlakuan F,K3 yaitu sebesar 0.71%
dengan derajat keasaman (pH) 3.5. Total asam water kefir ekstrak jambu biji
merah semakin meningkat dan derajat keasaman (pH) semakin menurun dengan
semakin bertambahnya lama fermentasi dan semakin tinggi konsentrasi kristal
alga yang digunakan. Kualitas organoleptik terbaik water kefir ekstrak jambu biji
merah pada perlakuan F1K; yang memiliki warna coklat muda, aroma khas asam
dengan sedikit aroma buah, rasa kurang asam, dan disukai oleh panelis.
Kandungan total asam dan kualitas organoleptik water kefir ekstrak jambu biji
merah telah sesuai dengan mutu SNI.

Kata kunci : jambu biji merah, kristal alga, lama fermentasi, organoleptik, total
asam, water kefir
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ABSTRACT

Dian Ulfa Sartono/A420160026. TOTAL ACID CONTENT AND
ORGANOLEPTIC WATER KEFIR OF RED GUAVA (Psidium guajava L.)
EXTRACT WITH LONG VARIATIONS OF FERMENTATION AND
ALGAE CRYSTAL CONCENTRATION. Research Paper. Faculty of Teacher
Training and Education, Universitas Muhammadiyah Surakarta. July, 2020.

Water kefir is one of the probiotic drinks fermented by lactic acid bacteria (BAL)
and yeast which is beneficial for maintaining a healthy body, especially digestive
health. Water kefir can be made from fruits, one of which is a red guava fruit. Red
guava fruit has a complete nutritional content that is protein, fat, carbohydrates,
calcium, and vitamins. The purpose of this study was to determine the total acid
and organoleptic quality content with long variations of fermentation and the
concentration of algae crystals in the water kefir of red guava extract. The
research method used in this study was an experiment using a completely
randomized design (CRD) experiment design with 2 factors, namely factor I:
fermentation time (F; = 14 hours and F, = 18 hours) and factor Il: algae crystal
concentration (K; = 3%, K, = 5%, and K3 = 7%). The results showed that the
highest total acid water kefir of red guava extract in F,K3 treatment was 0.71%
with a degree of acidity (pH) 3.5. The total acid water kefir of red guava extract is
increasing and the degree of acidity (pH) decreases with increasing fermentation
time and the higher the concentration of algae crystals used. The best organoleptic
quality is water kefir red guava extract in the F1K; treatment which has a light
brown color, a distinctive sour aroma with a little fruity aroma, less sour taste, and
is favored by panelists. The total acid content and the organoleptic quality of
water kefir red guava extract are in accordance with the SNI quality.

Key words: red guava, algae crystal, fermentation time, organoleptic, total acid,
water kefir
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