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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 I adalah konsentrasi gula merah (9%;12% dan 15% b/v) dan faktor 
II 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/ml nilai pH 3,46, total asam tertitrasi 
0,447%, total gula reduksi 10,2%, total padatan terlarut 9,87obrix, 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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