PENGARUH KONSENTRASI GULA MERAH DAN LAMA FERMENTASI
TERHADAP KARAKTERISTIK WATER KEFIR BUAH KERSEN

SKRIPSI

Oleh :

DIANA SAFITRI A’YUNI NUR FADHILAH
NPM: 18033010011

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2023




| © PENGARUH KONSENTRAS| GULA MERAH DAN LAMA FE

RMENTASI
TERHADAP KARAKTERISTIK WATER KEFIR BUAH KERSEN

SKRIPSI

| | ‘Oleh’: | Y
- DIANA SAFITRI A’YUN! NUR FADHILAH - /
NPM. 18033010011
|

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
) FAKULTAS TEKNIK |
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR
SURABAYA
2023 |

Dipindai dengan CamScanner



Dipindai dengan CamScanner



15
. -i- .
!

LEMBAR PENGESAHAN
A&/ .. SKRIPSI

PENGARUH KON ENTRASI GULA MERAH DAN LAMA FERMENTASI

\ V1% TERHADAP MRAKTERISTIK WATER KHFIR BUAH KERSEN

Disusun oleh :

DIiANA SAFITRI A’YUN!I NUR FADHILAH
18033010011

Telah Dipertahankan dar Diterima Gleh Tim Pengug: Sknps: Program Studi
Teknologi’ Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional
“Veteran_” Jawa Timur pada Tanggai 20 Januari 2023

-Dosen Pembimbing | Dosen Pembimbing |I

-

N

Dr. Jr. Sri Winarti, MP <~ Dr. Dra. Jariyah, MP. -
NIP. 1§Jsso79_a 19%9032002.- Vil NP, 193504931991032001

Meéngetahui
- Dekan Fakultas Teknik :
Unlversrtas Pambangunan Naslonal "Veteran" Javya Timur

Dipindai dengan CamScanner



UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

JI. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar, Telp. (031) 8782179, Fax. (031) 8782257
Surabaya 60294

KETERANGAN REV

Mahasiswa di bawah ini :

Nama - Diana Safitri A’'yuni Nur Fadhilah
NPM : 18033010011
Program Studi  : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak-revisi) Laporan Penelitian dengan Judul :

PENGARUH KONSENTRASI GULA MERAH DAN LAMA FERMENTASI TERHADAP
KARAKTERISTIK WATER KEFIR BUAH KERSEN

Surabaya, 18 Januari 2023

Dosen Penguji yang memerintahkan revisi :

Ry e

L man T MP
NIP. 19630708 198903 2 002 NPT. 17 1 19890318 063

h;,c!p:,

NIP. 19620719 198803 2 001

Mengetahui
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

&

Dr, Ir. Sri Winarti. MP
NIP. 19630708 198903 2002

Dipindai dengan CamScanner



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Diana Safitri A'yuni Nur Fadhilah

NPM : 18033010011

Program Studi: Teknologi Pangan

Fakultas : Teknik

Judul : Pengaruh Konsentrasi Gula Merah dan Lama Fermentasi

Terhadap Karakteristik Water Kefir Buah Kersen

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan karena
duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali bagian sumber
informasi dicantumkan.

Pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benarnya secara sadar dan
bertanggung jawab dan saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi
apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang

sudah ada.

Surabaya, 19 Desember 2022
s Pemhuat Pernyataan
r®| ‘I"'i&i”‘} e

|~ M
{ Tk
y @SESAKX?GEQEQW

" Diana Safitri A'yuni Nur Fadhilah
NPM. 18033010011

LRI SURIAL

5

Dipindai dengan CamScanner
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INTISARI

Water kefir merupakan produk minuman fermentasi yang dibuat dengan
menginokulasikan kefir grains dengan campuran sari buah. Dilakukan
diversifikasi olahan water kefir dengan bahan baku buah kersen. Buah kersen
memiliki komponen gula yang mendukung pertumbuhan mikroba. Dilakukan
penambahan gula merah yang juga berperan sebagi media pertumbuhan mikroba
serta berpengaruh terhadap total BAL, khamir, TAT, pH, gula reduksi, dan TPT
yang dihasilkan. BAL mengalami penurunan pada penambahan gula lebih dari
40%. Penelitian ini bertujuan untuk 1) mengetahui pengaruh konsentrasi gula
merah dan lama fermentasi terhadap karakteristik water kefir buah kersen, 2)
mengetahui kombinasi perlakuan terbaik penggunaan konsentrasi gula merah dan
lama fermentasi terhadap karakteristik water kefir buah kersen. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dua faktor dengan 3 kali
ulangan. Faktor | adalah konsentrasi gula merah (9%;12% dan 15% b/v) dan faktor
Il adalah lama fermentasi (20, 24 dan 28 jam.) Data yang diperoleh dianalisa
menggunakan ANOVA dengan taraf signifikan 5% dan uji lanjut Duncan (DMRT).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perlakuan konsentrasi gula merah
dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap total BAL, pH, total asam, dan
total padatan terlarut. Perlakuan terbaik didapatkan pada kombinasi perlakuan
konsentrasi gula 15%, dan lama fermentasi 24 jam yang menghasilkan total BAL
7,51 log CFU/ml, total khamir 5,38 log CFU/mI nilai pH 3,46, total asam tertitrasi
0,447%, total gula reduksi 10,2%, total padatan terlarut 9,87°brix, warna
3,76(suka), rasa 3,6(suka), dan aroma 3,8 (suka).

Kata kunci : water kefir, sari buah kersen, gula merah, lama fermentasi
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