Pendas : Jurnal limiah Pendidikan Dasar,
ISSN Cetak : 2477-2143 ISSN Online : 2548-6950
Volume 11 Nomor 02, Juni 2026

KOMBINASI JENIS GULA DAN LAMA FERMENTASI TERHADAP KUALITAS
WATER KEFIR NANAS (ANANAS COMOSUS)

Falah Dwi Nugroho', Darmawati?, Irda Sayuti®
123Program Studi Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Riau
'falah.dwi0810@student.unri.ac.id, ’darmawati@lecturer.unri.ac.id,
Sirda.sayuti@lecturer.unri.ac.id

ABSTRACT

The increasing public awareness of healthy lifestyles has led to a growing demand
for functional foods, including water kefir as a non-dairy probiotic beverage.
Pineapple (Ananas comosus) has considerable potential as a raw material for
water kefir production due to its rich nutritional content and widespread availability.
Furthermore, different types of sweeteners and fermentation durations are
presumed to influence the quality of the resulting water kefir. This study aimed to
investigate the effect of the combination of sweetener types (corn sugar and
stevia) and fermentation durations (12 and 18 hours) on the quality of pineapple
water kefir based on lactic acid content, total lactic acid bacteria (LAB), pH,
organoleptic characteristics, and consumer acceptability. This research employed
a descriptive experimental method and was conducted at the Biology Education
Laboratory, Faculty of Teacher Training and Education, Universitas Riau, and the
Laboratory of Agricultural Product Processing and Analysis, Faculty of Agriculture,
Universitas Riau. The collected data were analyzed descriptively. The results
showed that the lactic acid content ranged from 0.32% to 0.41%, total LAB counts
ranged from 3.69 x 108 to 8.92 x 10® CFU/mL, and pH values ranged from 3.88 to
4.07. All treatments met the Indonesian National Standard (SNI) requirements for
fermented beverages. Based on organoleptic and hedonic evaluations, the best
tfreatment was obtained using stevia with an 18-hour fermentation period (M2J2),
achieving a consumer preference score of 2.66 (liked). This treatment was
characterized by a light yellow color, a distinctive pineapple fermentation aroma, a
slightly sweet taste, and a liquid texture. Therefore, the combination of sweetener
type and fermentation duration significantly influenced the quality of pineapple
water kefir.

Keywords: Pineapple water kefir, Corn sugar, Stevia, Fermentation, Fermented
beverage quality.

ABSTRAK

Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola hidup sehat mendorong
konsumsi pangan fungsional, salah satunya water kefir sebagai minuman probiotik
non-susu. Buah nanas (Ananas comosus) berpotensi dimanfaatkan sebagai
bahan baku water kefir karena kaya nutrisi dan mudah diperoleh. Selain itu,
penggunaan jenis gula yang berbeda serta lama fermentasi diduga memengaruhi
kualitas water kefir yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh kombinasi jenis gula (gula jagung dan stevia) serta lama fermentasi (12
jam dan 18 jam) terhadap kualitas water kefir nanas berdasarkan kadar asam
laktat, total bakteri asam laktat (BAL), pH, karakteristik organoleptik, dan tingkat

182



Pendas : Jurnal limiah Pendidikan Dasar,
ISSN Cetak : 2477-2143 ISSN Online : 2548-6950
Volume 11 Nomor 02, Juni 2026

kesukaan panelis. Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan metode
eksperimen yang dilakukan di Laboratorium Pendidikan Biologi FKIP Universitas
Riau dan Laboratorium Analisis dan Pengolahan Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Riau. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar asam laktat berkisar antara 0,32-0,41%, total BAL
3,69 x 10%-8,92 x 10® CFU/mI, dan pH 3,88-4,07. Seluruh perlakuan memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk minuman fermentasi. Berdasarkan uiji
organoleptik dan hedonik, perlakuan terbaik diperoleh pada penggunaan gula
stevia dengan lama fermentasi 18 jam (M2J2) dengan tingkat kesukaan panelis
sebesar 2,66 (suka), yang memiliki karakteristik warna kuning muda, aroma khas
fermentasi nanas, rasa agak manis, dan tekstur cair. Dengan demikian, kombinasi
jenis gula dan lama fermentasi berpengaruh terhadap kualitas water kefir nanas
yang dihasilkan.

Kata Kunci: Water kefir nanas, Gula jagung, Stevia, Fermentasi, Kualitas produk
fermentasi.

A.Pendahuluan Kefir merupakan minuman

Berkembangnya informasi fermentasi yang umumnya dibuat dari
mengenai pola hidup sehat telah susu dan difermentasi menggunakan
meningkatkan kesadaran masyarakat butiran kefir (kefir grain). Minuman ini
Indonesia akan pentingnya menjaga dikenal memiliki kandungan probiotik
kesehatan. Salah satu bentuk dan berbagai senyawa bioaktif yang
kesadaran tersebut adalah berperan dalam menjaga kesehatan
meningkatnya  konsumsi  produk saluran pencernaan serta
pangan fungsional, vyaitu produk meningkatkan sistem imun
pangan yang tidak hanya memiliki (Firmansyah & Radiati, 2021:10).
nilai gizi tetapi juga memberikan Salah satu jenis kefir yang banyak
manfaat tambahan bagi kesehatan dikembangkan adalah kefir susu
tubuh. Produk pangan fungsional kambing Kaligesing yang dilaporkan
diketahui dapat berkontribusi dalam memiliki nilai gizi tinggi, terutama
pencegahan berbagai penyakit kandungan protein dan kalsium, serta
degeneratif sehingga semakin kadar laktosa yang relatif lebih
diminati oleh masyarakat modern rendah dibandingkan susu pada
(Hasanah et al., 2020:125). Salah umumnya (Hardiansyah, 2020:15).
satu produk pangan fungsional yang Meskipun demikian, tidak semua
cukup populer adalah kefir. individu dapat mengonsumsi kefir

berbahan dasar susu. Beberapa
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orang mengalami alergi terhadap
protein susu maupun intoleransi
laktosa sehingga konsumsi produk
susu dapat menimbulkan gangguan
kesehatan. Kondisi tersebut
mendorong pengembangan alternatif
produk kefir non-susu, salah satunya
adalah water kefir. Water kefir
merupakan minuman fermentasi
berbasis larutan air gula yang
difermentasi menggunakan butiran
kefir dengan penambahan buah atau
sari buah sebagai sumber nutrisi bagi
mikroorganisme fermentasi (Laureys
& De Vuyst, 2014:2566). Berbeda
dengan kefir susu, water kefir
memiliki kenampakan keruh tanpa
membentuk gumpalan polisakarida
karena tidak mengandung substrat
protein. Minuman ini umumnya
memiliki rasa asam, mengandung
sedikit alkohol, serta memberikan
sensasi sparkling yang menyerupai
minuman bersoda (Wasilu et al,
2021:13). Berbagai jenis buah dapat
digunakan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan water kefir, salah
satunya adalah buah nanas. Buah
nanas diketahui kaya akan vitamin C,
mineral, serta enzim bromelain yang
memiliki berbagai manfaat bagi
kesehatan (Chauliyah, 2015:629).

Kandungan nutrisi tersebut

berpotensi mendukung proses
fermentasi sekaligus meningkatkan
nilai fungsional dari produk water
kefir.

Buah nanas merupakan salah
satu komoditas hortikultura yang
mudah ditemukan di sekitar Kota
Pekanbaru. Bahkan, Desa Rimbo
Panjang dikenal sebagai salah satu
sentra produksi nanas dengan luas
lahan mencapai sekitar 6.000 hektar
dan produksi hingga 7 ton per hari
pada musim panen. Pada tahun
2019, produksi nanas di desa
22.169 ton

sehingga menjadikannya sebagai

tersebut  mencapai
penyumbang terbesar produksi nanas
di Kabupaten Kampar (BPS, 2019).
pada tahun 2020
Provinsi Riau memproduksi nanas
sebanyak 214.277 ton (BPS Kampar,
2020). Besarnya potensi produksi

Selanjutnya,

nanas tersebut membuka peluang
untuk pemanfaatan nanas sebagai
bahan baku berbagai produk olahan
yang bernilai tambah, salah satunya
sebagai bahan dalam pembuatan
water kefir. Pemanfaatan nanas
(Ananas comosus) sebagai bahan
dasar water kefir diharapkan dapat

menghasilkan produk  minuman
fungsional yang menyehatkan
sekaligus mendukung
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pengembangan produk lokal dan
perekonomian daerah.

Di sisi lain, meningkatnya
kekhawatiran masyarakat terhadap
konsumsi gula berlebih, khususnya
gula tebu, mendorong pencarian
sumber pemanis alternatif yang lebih
sehat. Konsumsi gula tebu secara
berlebihan dapat memicu berbagai
masalah kesehatan seperti obesitas,
karies gigi, dan diabetes. Hal ini
disebabkan setiap 1 gram sukrosa
mengandung  sekitar 4  kalori
(Tampubolon et al.,, 2020:112).
Berdasarkan data Badan Pusat
Statistik tahun 2022, konsumsi gula di
Indonesia terus mengalami
peningkatan hingga mencapai 6,48
juta ton. Oleh karena itu, penggunaan
pemanis rendah kalori seperti gula
jagung dan stevia mulai banyak
diminati sebagai alternatif pengganti
gula tebu dalam produk pangan dan
minuman.

Hasil penelitian yang dilakukan
oleh Lutfiyyah et al. (2025:800)
menunjukkan bahwa kadar asam
laktat pada water kefir nanas yang
menggunakan gula jagung dan stevia
dengan waktu fermentasi 24 jam
masih lebih tinggi dibandingkan
dengan standar mutu SNI 7552:20009.
Kadar asam laktat yang dihasilkan

pada perlakuan gula jagung sebesar
1,16% dan pada gula stevia sebesar
1,20%, sedangkan standar mutu SNI
untuk kadar asam laktat berkisar
antara 0,2%-0,9%. Semakin lama
waktu fermentasi maka semakin
banyak bakteri asam laktat yang
tumbuh, sehingga produksi asam
laktat dari proses metabolisme
mikroorganisme tersebut juga
semakin meningkat (Mulyani et al.,
2021:115). Ketidaksesuaian hasil
penelitian sebelumnya dengan
standar mutu SNI tersebut menjadi
dasar bagi peneliti untuk melakukan
modifikasi waktu fermentasi dengan
harapan dapat menurunkan kadar
asam laktat sehingga sesuai dengan
standar yang ditetapkan.

Selain kadar asam laktat,
kualitas water kefir sebagai minuman
probiotik juga ditentukan oleh jumlah
bakteri asam laktat (BAL) yang
terkandung di
Berdasarkan standar SNI 7552:2009,

minuman probiotik yang baik harus

dalamnya.

mengandung bakteri asam laktat
minimal 10° cfu/ml. Keberadaan
bakteri probiotik tersebut bermanfaat
dalam memperbaiki proses
pencernaan dengan cara

menghambat pertumbuhan bakteri
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patogen di dalam saluran pencernaan

(Muizuddin et al., 2015:1663).
Berdasarkan latar belakang

diatas, peneliti  tertarik  untuk

melakukan penelitian tentang
Kombinasi Jenis Gula Dan Lama
Fermentasi Terhadap Kualitas Water

kefir Nanas (Ananas comosus).

B. Metode Penelitian
1. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah
penelitian deskriptif dengan metode
eksperimen. Penelitian ini
menggunakan dua jenis gula dalam
pembuatan water kefir dan akan
difermentasi selama 12 jam dan 18
jam.
2. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini  dilakukan di
Laboratorium  Pendidikan  Biologi
FKIP  Universitas Riau  untuk
pembuatan  water kefir nanas
(Ananas comosus) dan uji
organoleptik. Pengujian karakteristik
yang meliputi kadar asam laktat,
jumlah bakteri asam laktat dan pH
dilakukan di Laboratorium Analisis
dan Pengolahan Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Riau. Waktu Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari

2026 — Maret 2026.

3. Parameter Penelitian

Parameter dalam penelitian ini
meliputi total asam laktat, total bakteri
asam laktat (BAL), pH dan
organoleptik water kefir buah nanas
(Ananas comosus) yang terdiri dari
tekstur, warna, aroma, dan rasa.
4. Teknik Analisis Data

Data yang dihasilkan meliputi
kadar asam laktat, jumlah bakteri
asam laktat (BAL), pH dan uji

organoleptik dianalisis secara

deskriptif.

C.Hasil Penelitian dan
Pembahasan

1. Hasil

a. Kadar Asam Laktat Water kefir
Nanas

Hasil pengukuran kadar asam
laktat water kefir nanas disajikan
pada tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Kadar Asam Laktat Water kefir

Nanas
Perlakuan Asam Laktat (%)
M1J1 0,33
M1J2 0,41
M2J1 0,32
M2J2 0,37
Keterangan :

M1J1 : Gula Jagung, 12 jam
M1J2 : Gula Jagung, 18 jam
M2J1 : Stevia, 12 jam
M2J2 : Stevia, 18 jam
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Berdasarkan Tabel 1, kadar
asam laktat tertinggi terdapat pada
perlakuan M1J2 (0,41%), sedangkan
yang terendah pada M2J1 (0,32%).
Kadar asam laktat meningkat seiring
dengan bertambah lamanya waktu
fermentasi.

b. Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
Water kefir Nanas

Hasil pengukuran total bakteri
asam laktat water kefir nanas
disajikan pada tabel 2 berikut ini.

Tabel 2. Total Bakteri Asam Laktat Water
kefir Nanas

M1J2 4,14 4,07
M2J1 3,95 3,88
M2J2 4,09 4,01

Perlakuan Total BAL (CFU/ml)
M1J1 3,69 x 108
M1J2 8,92 x 108
M2J1 4,09 x 108
M2J2 8,38 x 108

Berdasarkan Tabel 2, total
BAL  tertinggi
perlakuan M1J2 yaitu sebesar 8,92 x
102 CFU/ml, sedangkan terendah
pada M1J1 yaitu 3,69 x 108 CFU/ml.
Peningkatan total BAL berbanding

terdapat pada

lurus dengan lama waktu fermentasi.
c. Derajat Keasaman (pH) Water
kefir Nanas

Hasil pengukuran  derajat
keasaman water kefir nanas disajikan

pada tabel 3 berikut ini.

Tabel 3. Derajat Keasaman Water kefir

Berdasarkan Tabel 3, nilai pH
tertinggi terdapat pada perlakuan
M1J2 (4,07), sedangkan nilai pH
terendah terdapat pada perlakuan
M2J1 (3,88).

d. Karakteristik Organoleptik Water
kefir Nanas

Pada penelitian ini, pengujian
organoleptik melibatkan 25 orang
panelis tidak terlatih, yang belum
pernah merasakan water kefir dan
berlatar pendidikan perguruan tinggi.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
water kefir nanas ditinjau dari
karakteristik warna, aroma, rasa ,dan
tekstur.
e. Warna

Karakteristik warna water kefir
nanas dengan jenis gula dan lama
fermentasi berbeda dapat dilihat pada
tabel 4 dibawah ini.

Tabel 4. Hasil Organoleptik Warna Water
kefir Nanas

Nanas
Perlakuan pH pH Sesudah
Sebelum
M1J1 4,01 3,93

Perlakuan Warna -
Rerata Kategori
M1J1 2,8 Kuning Muda
M1J2 2,65 Kuning Muda
M2J1 2,05 Kuning Pucat
M2J2 2,42 Kuning Pucat
Berdasarkan hasil uji

organoleptik warna yang ditunjukkan
oleh tabel 4 rentang warna yang
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didapatkan berkisar pada skala 2,05-
2,8 dengan kriteria kuning pucat
hingga kuning muda. Rerata tertinggi
terdapat pada water kefir nanas gula
jagung fermentasi 12 jam (M1J1)
dengan skala 2,8 (kuning muda).
Water kefir nanas gula jagung
fermentasi 18 jam (M1J2) memiliki
rerata skala 2,65 dengan kriteria
warna kuning muda, water kefir gula
stevia fermentasi 12 jam (M2J1)
memiliki skala 2,05 dengan kriteria
kuning pucat, dan water kefir nanas
gula stevia fermentasi 18 jam (M2J2)
memiliki skala 2,42 dengan kriteria
kuning pucat.
f. Aroma

Karakteristik aroma water kefir
nanas dengan jenis gula dan lama
fermentasi berbeda dapat dilihat pada
tabel 5 berikut ini.

Tabel 5. Hasil Organoleptik Aroma Water
kefir Nanas

Hasil organoleptik yang
disajikan pada tabel 5 berkisar pada
rentang 2,78 — 2,81 dengan kriteria
tidak terlalu menyengat khas
fermentasi nanas pada setiap
perlakuan.

d.- Rasa

Karakteristik rasa water kefir
nanas dengan jenis gula dan lama
fermentasi berbeda dapat dilihat pada

tabel 6 berikut ini.

Tabel 6. Hasil Organoleptik Rasa Water
kefir Nanas

Perlakuan Rerata Rasa Kriteria
M1J1 2.8 ?;:rr:\g
M1J2 2,57 ‘neam
M2J1 2,96 }str:rr:lg
M2J2 2,77 ‘neam

Aroma

Perlakuan Rerata Kriteria

Tidak Terlalu
Menyengat Khas
Fermentasi Nanas

M1J1 2,8

Tidak Terlalu
Menyengat Khas
Fermentasi Nanas

M1J2 2,78

Tidak Terlalu
Menyengat Khas
Fermentasi Nanas

M2J1 2,8

Tidak Terlalu
Menyengat Khas
Fermentasi Nanas

M2J2 2,81

Berdasarkan tabel 6 yang
menyajikan hasil organoleptik rasa
water kefir nanas, setiap perlakuan
memiliki rasa yang sama yaitu kurang
asam dengan rentang skala rata-rata
2,57 — 2,96.

h. Tekstur

Karakteristik tekstur water kefir
nanas dengan jenis gula dan lama
fermentasi berbeda dapat dilihat pada
tabel 7 berikut ini.
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Tabel 7. Hasil Organoleptik Tekstur Water
kefir Nanas

Perlakuan Tekstur —
Rerata Kriteria
M1J1 3,34 Agak Cair
M1J2 3,46 Agak Cair
M2J1 3,45 Agak Cair
M2J2 3,56 Cair

Hasil  organoleptik  tekstur
water kefir nanas yang disajikan pada
tabel 7 menunjukkan bahwa dari 25
panelis didapatkan rentang skala
3.34 — 3,56 dengan kriteria agak cair
hingga cair. Water kefir nanas gula
stevia fermentasi 18 jam (M2J2)
memiliki kriteria cair, sedangkan sisa
perlakuan lainnya memiliki kriteria
agak cair.
i. Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan sebuah
pengujian dalam analisis organoleptik
yang digunakan untuk mengetahui
perbedaan kualitas dan tingkat
kesukaan dari suatu produk. Tingkat
kedukaan water kefir nanas dengan
jenis gula dan lama fermentasi
berbeda dapat dilihat pada tabel 8
berikut ini.

Tabel 8. Tingkat Kesukaan Water kefir

Nanas

Tingkat Kesukaan
Perlakuan Rerata Kriteia
Kurang

M1J1 2,53 Suka
Kurang

M1J2 2,49 Suka

M2J1 2,56 Suka

M2J2 2,66 Suka

Berdasarkan data tingkat
kesukaan water kefir nanas yang
disajikan tabel 8, terlihat bahwa
rentang rerata kesukaan dari 25
panelis berkisar pada skala 2,49 —
2,66 dengan kriteria kurang suka
hingga suka. Water kefir nanas gula
stevia fermentasi 18 jam (M2J2) yang
memiliki  karakteristik organoleptik
warna kuning pucat, aroma
menyengat khas fermentasi nanas,
rasa agak manis dan tekstur cair
mendapatkan  tingkat  kesukaan
tertinggi pada skala 2,66 dengan
kriteria suka dan tingkat kesukaan
terendah dengan skala 2,49 kriteria
kurang suka ada pada water kefir
nanas gula jagung fermentasi 18 jam
yang memiliki karakteristik warna
kuning muda, aroma menyengat khas
fermentasi nanas, rasa agak manis
dan tekstur agak cair.

2. Pembahasan
a. Kadar Asam Laktat Water kefir
Nanas

Kadar asam laktat merupakan
salah satu indikator utama dalam
mengevaluasi keberhasilan proses
fermentasi pada produk water kefir
nanas. Berdasarkan hasil penelitian,
kadar asam laktat yang dihasilkan
berkisar antara 0,32% hingga 0,41%,
dengan nilai tertinggi pada perlakuan
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M1J2 (gula jagung, 18 jam) dan nilai
terendah pada perlakuan M2J1
(stevia, 12 jam). Rentang nilai ini
menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan telah mengalami proses
fermentasi, namun dengan tingkat
intensitas yang berbeda-beda. Variasi
ini secara langsung mencerminkan
pengaruh kombinasi jenis gula dan
lama fermentasi terhadap aktivitas
metabolik mikroorganisme, khusus-
nya bakteri asam laktat.

Peningkatan kadar asam laktat
yang terjadi pada perlakuan dengan
waktu fermentasi lebih lama (18 jam)
menunjukkan bahwa durasi
fermentasi memiliki peran penting
dalam menentukan jumlah asam
yang dihasilkan. Semakin lama waktu
fermentasi, semakin banyak substrat
yang dapat dimanfaatkan oleh bakteri
untuk menghasilkan asam laktat. Hal
ini  sejalan dengan teori yang
dikemukakan oleh Robert W. Hutkins
(2006), yang menyatakan bahwa
bakteri asam laktat akan terus
memproduksi asam selama
ketersediaan substrat mencukupi dan
kondisi lingkungan masih berada
dalam rentang optimal  untuk
pertumbuhan.

Pada penelitian ini, gula

jagung menghasilkan kadar asam

laktat yang lebih tinggi dibandingkan
stevia. Hal ini disebabkan karena
gula jagung mengandung glukosa
yang dapat langsung dimanfaatkan
oleh bakteri melalui jalur metabolisme
glikolisis. Dalam proses ini, glukosa
dipecah  menjadi piruvat yang
kemudian direduksi menjadi asam
laktat. Sebaliknya, stevia merupakan
pemanis non-karbohidrat yang tidak
dapat difermentasi oleh bakteri,
sehingga  ketersediaan  substrat
menjadi terbatas dan produksi asam
laktat pun lebih rendah (Goyal et al,
2010:4). Hal ini juga menunjukkan
bahwa efisiensi fermentasi sangat
dipengaruhi oleh jenis substrat yang
digunakan.

Dalam sistem fermentasi
berbasis buah seperti water kefir
nanas, mikroorganisme tidak hanya
bergantung pada gula tambahan,
tetapi juga pada kandungan gula
alami dari buah. Namun, kontribusi
gula alami ini seringkali tidak cukup
untuk menghasilkan asam dalam
jumlah tinggi, terutama jika

dibandingkan dengan fermentasi
berbasis susu. Oleh karena itu,
pemilihan jenis gula tambahan
menjadi  faktor  krusial  dalam
menentukan hasil akhir fermentasi.

Selain itu, perlu dipertimbangkan
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bahwa water kefir ~merupakan
fermentasi yang melibatkan beberapa
mikroorganisme, termasuk bakteri
asam laktat dan khamir. Khamir
memiliki kemampuan untuk
mengkonsumsi gula dan
menghasilkan etanol serta karbon
dioksida. Akibatnya,

substrat tidak sepenuhnya dikonversi

sebagian

menjadi asam laktat, melainkan
menjadi metabolit lain. Interaksi ini
menyebabkan produksi asam laktat
tidak selalu meningkat secara linear
terhadap waktu fermentasi, karena
adanya kompetisi dalam
pemanfaatan substrat.

Jika dibandingkan dengan
standar SNI 7552:2009, kadar asam
laktat ~yang dihasilkan  dalam
penelitian ini sudah berada dikisaran
umum produk fermentasi, vyaitu
sekitar 0,2-0,9%.

keseluruhan, hasil penelitian ini

Secara

menunjukkan bahwa kombinasi gula
jagung dan waktu fermentasi 18 jam
merupakan kondisi yang paling
optimal dalam meningkatkan kadar
asam laktat. Namun demikian,
peningkatan kadar asam juga perlu
dikontrol, karena kadar yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan penurunan

kualitas sensoris, seperti rasa yang

terlalu asam dan kurang disukai

konsumen.

b. Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
Water kefir Nanas

Total bakteri asam laktat (BAL)
merupakan parameter penting dalam
menentukan kualitas mikrobiologis
dan potensi probiotik suatu produk
fermentasi. Berdasarkan hasil
penelitian, total BAL pada water kefir
nanas berkisar antara 3,69 x 10°
hingga 8,92 x 10® CFU/ml. Nilai ini
menunjukkan bahwa seluruh

perlakuan mampu mendukung
pertumbuhan mikroorganisme dalam
jumlah yang tinggi, yang merupakan
indikator bahwa proses fermentasi
berlangsung dengan baik.
Peningkatan jumlah BAL yang
signifikan pada fermentasi 18 jam
dibandingkan 12 jam menunjukkan

bahwa waktu fermentasi berpengaruh

langsung terhadap pertumbuhan
mikroorganisme. Dalam kurva
pertumbuhan mikroba, fase

eksponensial merupakan fase
dimana sel berkembang dengan
cepat karena ketersediaan nutrisi
yang masih mencukupi. Semakin
lama fermentasi berlangsung,
semakin banyak sel yang terbentuk

hingga mencapai fase stasioner. Hal
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ini menjelaskan mengapa jumlah BAL
meningkat pada perlakuan dengan
waktu fermentasi lebih lama.

Jenis gula juga Dberperan
penting dalam menentukan jumlah
BAL. Gula jagung memberikan hasil
yang lebih tinggi dibandingkan stevia,
karena kandungan glukosa dalam
gula jagung dapat langsung
dimanfaatkan sebagai sumber energi.
Energi ini digunakan oleh bakteri
untuk sintesis komponen sel dan
reproduksi. Sebaliknya, stevia tidak
menyediakan energi yang cukup,
sehingga pertumbuhan bakteri
menjadi lebih terbatas.

Menurut Marco Gobbetti et al.
(2016:168), jumlah BAL yang tinggi
dalam produk fermentasi berkorelasi
dengan manfaat kesehatan, terutama
dalam menjaga keseimbangan
mikroflora usus. BAL berperan dalam
meningkatkan sistem imun,
menghambat pertumbuhan bakteri
patogen, serta membantu proses
pencernaan. Jika dikaitkan dengan
standar SNI 7552:2009, jumlah
minimal BAL yang disyaratkan adalah
10" CFU/ml. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan telah melampaui standar
tersebut, bahkan mencapai orde 102

CFU/ml. Hal ini menunjukkan bahwa

produk water Kkefir nanas yang
dihasilkan memiliki potensi sebagai
minuman probiotik yang baik. Namun
demikian, jumlah BAL yang terlalu
tinggi juga perlu diperhatikan dalam
konteks stabilitas produk.
Pertumbuhan mikroorganisme yang
berlebihan  dapat = menyebabkan
perubahan rasa, aroma, dan tekstur
selama penyimpanan. Selain itu,
penurunan kualitas produk jika tidak
disertai dengan penanganan pasca-
fermentasi yang tepat.

Secara keseluruhan, hasil
penelitian menunjukkan bahwa
kombinasi gula  jagung dan
fermentasi 18 jam merupakan kondisi
terbaik untuk meningkatkan jumlah
BAL. Hal ini menunjukkan bahwa
ketersediaan substrat yang cukup
dan waktu fermentasi yang optimal
merupakan faktor kunci dalam
menghasilkan  produk fermentasi

dengan kualitas mikrobiologis yang
tinggi.

c. pH Water kefir Nanas

Nilai pH merupakan parameter
penting yang mencerminkan tingkat
keasaman suatu produk fermentasi.
Berdasarkan hasil penelitian, nilai pH
water kefir nanas berkisar antara 3,88
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hingga 4,07.

menunjukkan bahwa

Rentang ini
seluruh
perlakuan mengalami penurunan pH.

Secara umum, proses
fermentasi oleh bakteri asam laktat
akan menyebabkan penurunan pH
akibat akumulasi asam organik,
terutama asam laktat. Namun, pada
penelitian ini ditemukan bahwa nilai
pH tidak selalu menurun secara
konsisten seiring dengan peningkatan
waktu fermentasi. Fenomena ini
menunjukkan bahwa sistem
fermentasi water kefir memiliki
dinamika yang lebih kompleks
dibandingkan  sistem  fermentasi
sederhana. Salah satu faktor yang
mempengaruhi adalah keberadaan
khamir dalam sistem fermentasi.
Khamir dapat menghasilkan etanol
dan karbon dioksida dari gula, yang
dapat mempengaruhi keseimbangan
kimia dalam larutan. Interaksi antara
bakteri dan khamir ini menyebabkan
perubahan pH tidak selalu linear
terhadap peningkatan kadar asam
laktat. Menurut Laureys dan De Vuyst
(2014:2565), sistem fermentasi water
kefir merupakan ekosistem mikroba
yang kompleks yang melibatkan
bakteri asam laktat, khamir, dan
bakteri asam asetat yang saling
selama

berinteraksi proses

fermentasi. Interaksi tersebut

menghasilkan berbagai metabolit
seperti asam laktat, etanol, asam
asetat, dan senyawa aroma yang
mempengaruhi karakteristik produk
fermentasi. Nilai pH yang diperoleh
dalam penelitian ini masih berada
dalam kisaran yang umum, yaitu 3,8—
4,5. Hal ini menunjukkan bahwa
produk yang dihasilkan masih
memenuhi kriteria mutu dari segi
keasaman dan relatif aman untuk
dikonsumsi. Nilai pH yang berada
dalam kisaran tersebut juga memiliki
fungsi  penting dalam menjaga
keamanan pangan. Lingkungan yang
asam dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme
patogen, sehingga meningkatkan
daya simpan produk. Selain itu, pH
juga berperan dalam menentukan
karakteristik sensoris, terutama rasa
asam menjadi ciri khas water kefir.
Secara keseluruhan, nilai pH
dalam penelitian ini menunjukkan
bahwa proses fermentasi
berlangsung dengan baik dan
menghasilkan produk dengan tingkat
keasaman yang sesuai standar.
Kombinasi perlakuan yang
menghasilkan pH dalam kisaran

optimal dapat dianggap sebagai
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kondisi terbaik dalam menghasilkan

water kefir nanas yang berkualitas.

d. Karakteristik Organoleptik Water
kefir Nanas

Uji organoleptik dilakukan di
akhir penelitian untuk melihat tingkat
kesukaan panelis terhadap water
kefir nanas pada penggunaan gula
jagung dan gula stevia dengan lama
fermentasi 12 dan 18 jam. Pada
penelitian  ini, pengujian faktor
organoleptik melibatkan 25 panelis
tidak terlatih yang merupakan
mahasiswa Pendidikan Biologi FKIP
Universitas Riau yang belum pernah
merasakan water kefir. Menurut
meilgaard et al dalam immaroh et al
(2025:3), uji organoleptik dengan
panelis tidak terlatih sangat berguna
untuk mengukur persepsi konsumen
secara umum terhadap produk baru,
terutama dalam hal preferensi dan
kesukaan. Evaluasi organoleptik ini
penting karena keberhasilan produk
fermentasi tidak hanya ditentukan
oleh parameter kimia dan
mikrobiologis, tetapi juga oleh daya
terima konsumen, yang berkaitan
langsung dengan kualitas sensoris

produk tersebut.

e. Warna

Warna merupakan salah satu
atribut mutu bahan pangan yang
sangat krusial karena menjadi
parameter pertama yang dinilai
secara visual oleh konsumen.

Sebagai impresi pertama,
karakteristik warna memiliki pengaruh
signifikan dalam menarik minat
konsumen. Suatu produk pangan
yang memiliki nilai gizi tinggi dan cita
rasa yang lezat sekalipun tetap
berpotensi mengalami penurunan
daya tarik jika visualisasi warnanya
kurang menarik atau
mengindikasikan adanya
penyimpangan dari warna alaminya.
Hasill uji organoleptik warna
yang dihasilkan menunjukkan rentang
warna yang didapatkan berkisar pada
kriteria kuning pucat hingga kuning
muda. Water kefir nanas gula jagung
dengan lama fermentasi 12 dan 18
jam memiliki kriteria warna kuning
muda, sementara water kefir nanas
gula stevia dengan lama fermentasi
12 dan 18 jam memiliki kriteria warna
kuning pucat. Hal ini dikarenakan
gula jagung mengalami reaksi
maillard sehingga water kefir yang
dihasilkan cenderung terlihat lebih
gelap dari pada water kefir nanas

gula stevia yang tidak mengalami
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reaksi apapun selama fermentasi dan
memiliki warna yang hanya berasal
dari sari nanas.

Reaksi maillard ialah reaksi
pencoklatan yang terjadi karena
adanya reaksi gula (glukosa atau
fruktosa) dan suhu tinggi termasuk

proses pasteurisasi. Menurut
Penelitian oleh Nuryadi (2017 : 126),
reaksi maillard menghasilkan

senyawa melanoidin berwarna coklat
yang mempengaruhi warna produk
pangan. Penelitian oleh Sari et al.
(2020 : 125) menunjukkan bahwa
jenis gula yang digunakan dalam
fermentasi dapat mempengaruhi
intensitas warna akhir, dimana gula
yang mengalami reaksi maillard
menghasilkan warna yang lebih gelap
f. Aroma

Berdasarkan hasil uji
organoleptik aroma, water kefir
dengan penggunaan gula jagung dan
stevia pada waktu fermentasi 12 jam
dan 18 jam menunjukkan kriteria
aroma yang relatif sama, yaitu aroma
khas fermentasi nanas yang tidak
terlalu menyengat. Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan lama
fermentasi pada rentang waktu
tersebut belum memberikan

pengaruh yang signifikan terhadap

karakteristik aroma water kefir yang
dihasilkan.

Aroma khas fermentasi pada
water kefir terbentuk akibat aktivitas
mikroorganisme, terutama bakteri
asam laktat dan khamir, yang

memanfaatkan sumber gula selama

proses fermentasi. Aktivitas
mikroorganisme tersebut
menghasilkan  berbagai senyawa

volatil seperti asam organik, etanol,
ester, dan karbon dioksida yang
berkontribusi terhadap terbentuknya
aroma khas fermentasi. Senyawa
ester yang dihasilkan khamir dapat
memberikan aroma buah yang segar
sehingga mendukung munculnya
aroma nanas pada produk water
kefir. Menurut Purba et al., (2018: 1),
fermentasi water kefir melibatkan
bakteri asam laktat seperti
Lactobacillus,  Lactococcus, dan
Leuconostoc serta khamir seperti
Saccharomyces dan Candida yang
berperan dalam pembentukan

karakteristik ~ organoleptik  produk
fermentasi.

Selain itu, penggunaan gula
jagung dan stevia juga diduga
mempengaruhi pembentukan aroma
produk. Gula jagung mengandung
karbohidrat yang dapat dimanfaatkan

mikroorganisme sebagai substrat
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fermentasi untuk  menghasilkan

metabolit pembentuk aroma.
Sementara itu, stevia merupakan
pemanis alami rendah gula sehingga
pengaruhnya terhadap perubahan
aroma relatif kecil. Hal ini
menyebabkan aroma yang dihasilkan
pada fermentasi 12 jam maupun 18
jam masih relatif serupa. Suryani dan
Khasanah (2022: 92) menyatakan
bahwa semakin lama fermentasi
water kefir, aroma asam khas
fermentasi cenderung meningkat
akibat terbentuknya asam organik
dan alkohol hasil metabolisme
mikroorganisme. Namun, pada

rentang fermentasi tertentu
perubahan aroma belum terlalu nyata
sehingga masih dapat diterima
panelis.

Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa penggunaan gula jagung dan
stevia pada pembuatan water kefir
mampu menghasilkan aroma khas
fermentasi nanas yang masih dapat
diterima oleh panelis pada kedua
lama fermentasi. Aroma fermentasi
yang muncul merupakan karakteristik
umum  produk fermentasi dan
menunjukkan bahwa aktivitas
mikroorganisme berlangsung dengan
baik selama proses fermentasi water

kefir. Effendi dan Parhusip (2021: 65)

menyatakan bahwa water kefir
memiliki ciri khas aroma asam, sedikit
alkohol, dan karbonasi yang berasal
dari aktivitas sinergis bakteri asam
laktat dan khamir selama fermentasi
berlangsung.
d. Rasa

Berdasarkan hasil uji
organoleptik rasa, water kefir nanas
dengan penggunaan gula jagung dan
stevia pada waktu fermentasi 12 jam
dan 18 jam memiliki kriteria rasa yang
sama, yaitu kurang asam. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa
perbedaan lama fermentasi pada
kedua perlakuan belum memberikan
perubahan yang signifikan terhadap
karakteristik rasa produk.

Rasa agak manis pada water
kefir dipengaruhi oleh kandungan
gula yang masih tersisa setelah
proses fermentasi  berlangsung.
Dalam proses fermentasi,
mikroorganisme seperti bakteri asam
laktat dan khamir memanfaatkan gula
sebagai sumber energi untuk
menghasilkan asam organik, etanol,
dan karbon dioksida. Namun, pada
fermentasi 12 jam dan 18 jam, gula
yang digunakan diduga belum

terfermentasi secara  sempurna
sehingga masih memberikan cita

rasa manis pada produk akhir. Pertiwi
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dan Juliana (2017: 23) menyatakan
bahwa selama fermentasi water kefir
terjadi penurunan kadar gula dan
peningkatan kadar asam laktat akibat
aktivitas  mikroorganisme  dalam
memanfaatkan gula sebagai substrat
fermentasi. Penggunaan gula jagung
sebagai sumber karbohidrat berperan
dalam menyediakan substrat bagi
mikroorganisme selama fermentasi.
Selain  itu, penambahan stevia
sebagai pemanis alami  juga
mempengaruhi rasa water kefir
karena stevia memiliki tingkat
kemanisan yang tinggi dan relatif
stabil selama proses fermentasi. Oleh
karena itu, meskipun terjadi aktivitas
fermentasi, rasa manis pada produk
masih dapat dipertahankan sehingga
panelis menilai kedua perlakuan
memiliki rasa kurang asam. Effendi
dan Parhusip (2021: 65) menyatakan
bahwa water kefir memiliKi
karakteristk rasa asam yang
dipengaruhi oleh aktivitas bakteri
asam laktat dan khamir selama
fermentasi, namun masih dapat
menyisakan sedikit rasa manis dari
substrat gula yang belum
terfermentasi sempurna.

Tidak adanya perbedaan rasa
yang signifikan antara fermentasi 12

jam dan 18 jam kemungkinan

disebabkan karena  peningkatan
waktu fermentasi tersebut belum
cukup lama untuk menurunkan kadar
gula  secara drastis ataupun
meningkatkan rasa asam secara
dominan. Hal ini sejalan dengan
pendapat Mulyani et al. (2021: 84)
yang menyatakan bahwa
peningkatan lama fermentasi akan
meningkatkan total asam dan
menurunkan pH, tetapi perubahan
cita rasa tidak selalu langsung
berbeda nyata pada waktu fermentasi
yang relatif singkat.

Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa penggunaan gula jagung dan
stevia pada water kefir nanas mampu
menghasilkan cita rasa kurang asam
yang dapat diterima panelis baik
pada fermentasi 12 jam maupun 18
jam. Rasa kurang asam tersebut
menjadi salah satu karakteristik yang
dapat meningkatkan penerimaan
konsumen terhadap produk water
kefir.

h. Tekstur

Berdasarkan hasil uji
organoleptik  tekstur, water kefir
nanas dengan penggunaan gula
jagung pada waktu fermentasi 12 jam
dan 18 jam menghasilkan tekstur
agak cair. Perlakuan penggunaan

stevia dengan fermentasi 12 jam juga
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menghasilkan tekstur agak cair,
sedangkan penggunaan stevia
dengan fermentasi 18 jam
menghasilkan tekstur cair. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa jenis
pemanis dan lama fermentasi
memengaruhi  karakteristik  tekstur
water kefir yang dihasilkan.

Tekstur agak cair pada
perlakuan gula jagung baik pada
fermentasi 12 jam maupun 18 jam
diduga disebabkan karena gula
jagung masih menyediakan cukup
substrat bagi mikroorganisme selama
proses fermentasi. Aktivitas bakteri
asam laktat dan khamir dalam
memanfaatkan gula menghasilkan
metabolit seperti asam organik dan
sedikit senyawa polisakarida yang
membantu mempertahankan
keseimbangan viskositas produk.
Oleh karena itu, meskipun waktu
fermentasi bertambah hingga 18 jam,
tekstur water kefir masih tergolong
agak cair dan belum mengalami

pengenceran yang nyata. Purba et al.

(2018: 5) menyatakan bahwa
aktivitas  mikroorganisme selama
fermentasi dapat mempengaruhi
viskositas  water  kefir  melalui
pembentukan metabolit hasil

fermentasi dan perubahan total
padatan terlarut produk.

Pada perlakuan stevia dengan
fermentasi 12 jam, tekstur yang
dihasilkan juga tergolong agak cair.
Hal ini menunjukkan bahwa pada
waktu fermentasi yang lebih singkat,
perubahan komponen terlarut dalam
water kefir belum terlalu besar
sehingga kekentalan produk masih
relatif sama dengan perlakuan gula
jagung. Namun, pada penggunaan
stevia dengan fermentasi 18 jam,
tekstur berubah menjadi cair. Kondisi
ini kemungkinan disebabkan karena
stevia merupakan pemanis rendah
kalori yang tidak dapat dimanfaatkan
secara optimal sebagai sumber
nutrisi oleh mikroorganisme seperti
halnya gula jagung. Selain itu, waktu
fermentasi yang lebih lama
menyebabkan penurunan total
padatan terlarut dan peningkatan
proses penguraian senyawa organik
sehingga viskositas produk menurun
dan tekstur menjadi lebih encer.
Mulyani et al. (2021: 84) menyatakan
bahwa semakin lama  proses
fermentasi maka total padatan
terlarut cenderung menurun akibat
aktivitas mikroorganisme, sehingga
dapat menyebabkan  perubahan
kekentalan atau tekstur produk

fermentasi.
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Perbedaan tekstur antar
perlakuan menunjukkan bahwa lama
fermentasi yang dikombinasikan
dengan jenis pemanis mempengaruhi
kestabilan fisik water kefir nanas.
Semakin lama fermentasi, terutama
pada penggunaan stevia, maka
tekstur cenderung menjadi lebih cair
akibat aktivitas mikroorganisme yang
terus berlangsung selama proses
fermentasi. Effendi dan Parhusip
(2021:  66)

karakteristik fisik water  Kkefir,

menyatakan bahwa

termasuk tekstur dan viskositas,
dipengaruhi oleh jenis substrat,
aktivitas bakteri asam laktat, serta
lama fermentasi yang digunakan
selama proses produksi. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa
penggunaan gula jagung cenderung
mempertahankan tekstur agak cair
baik pada fermentasi 12 jam maupun
18 jam, sedangkan penggunaan
stevia menghasilkan tekstur yang
lebih cair pada fermentasi 18 jam.
Tekstur tersebut masih termasuk
karakteristik umum minuman
fermentasi dan dapat mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis terhadap
produk water kefir nanas
i. Uji Hedonik

Tingkat kesukaan ini disebut
skala hedonik, misalnya sangat suka,

suka, netral, tidak suka, sangat tidak
suka dan lain-lain (Tarwendah,
2017:6673). Secara umum panelis
lebih suka water kefir nanas gula
stevia dengan lama fermentasi 18
jam yang memiliki warna kuning
muda, aroma menyengat khas
fermentasi nanas, rasa kurang asam
dan tekstur cair.

Menurut pertiwi et al
(2021:11), penggunaan gula stevia
dalam produk fermentasi cenderung
menghasilkan rasa yang lebih halus
dan alami karena stevia tidak terlibat
langsung dalam proses fermentasi
sehingga menghasilkan senyawa
yang lebih stabil. Penelitian oleh
(2020:10)

mengungkapkan bahwa gula stevia

Hasanah et al

lebih stabil selama fermentasi dan
tidak menghasilkan perubahan rasa
yang tajam, yang membuat minuman
fermentasi dengan stevia memiliki
rasa yang lebih segar dan khas

sesuai bahan baku.

D. Kesimpulan

Berdasarkan Hasil Penelitian
dapat disimpulkan bahwa kombinasi
jenis gula dengan lama fermentasi 12
dan 18 jam terbukti menghasilkan
kualitas water kefir nanas yang
Standar

memenuhi Nasional
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Indonesia untuk minuman fermentasi.
Kualitas water kefir nanas terbaik
berdasarkan uji organoleptik dan
hedonik terdapat pada perlakuan gula
stevia dengan lama fermentasi 18
jam (M2J2) dengan rerata 2,66 (suka)
dengan karakteristik berwarna kuning

muda, aroma menyengat khas

fermentasi nanas, rasa kurang asam

dan tekstur cair.
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