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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan mikrobiologi water 

kefir sari buah pepaya dengan variasi penambahan sukrosa dan waktu fermentasi berbeda. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu variasi 

penambahan sukrosa (konsentrasi 5%, 10%, 15%, dan 20%) dan waktu fermentasi (12 jam, 

18 jam, dan 24 jam) yang diulang sebanyak 3 kali tiap perlakuan. Data dianalisis 

menggunakan program Microsoft Exel 2010. Hasil analisis data diuji statistik Analisis of 

Variance (ANOVA) dengan taraf kepercayaan α = 0,05. Hasil penelitian menunjukkan 

variasi penambahan konsentrasi sukrosa serta perbedaa waktu fermentasi memberikan 

pengaruh (P<0,05) terhadap karakteristik water kefir sari buah pepaya pada penelitian ini. 

Karakteristik water kefir sari buah pepaya meliputi: pH 6,97%, total bakteri asam laktat 

(BAL) 11,6x107 CFU/ml, pengujian organoleptik yang meliputi warma 5,1%, aroma 4,6%, 

rasa 5,7%, serta overall 4,7%. Berdasarkan hasil perlakuan terbaik  dari hasil organoleptik 

yang ditunjukkan oleh penambahan sukrosa 15% dengan waktu fermentasi 24 jam 

mengandung serat kasar sebesar 6,17% dan vitamin C sebesar 6,35mg/g 

 

Kata Kunci: Water Kefir, Sari Buah Pepaya, Sukrosa, Fermentasi 

 

PENDAHULUAN 

Di Indonesia minuman probiotik 

kefir mulai dikenal sebagai minuman 

fungsional, karena minuman probiotik 

memiliki banyak manfaat yang sangat 

berguna bagi kesehatan tubuh manusia. 

Kefir umumnya terbuat dari berbagai 

jenis susu yang meliputi susu sapi, susu 

kambing, susu domba dan kacang-

kacangan, namun kefir juga dapat dibuat 

dari sari atau ekstrak buah yang biasa 

disebut fruite kefir atau water kefir. Water 

kefir terbuat dari buah-buahan kering 

seperti kismis, campuran air, potongan 

dari lemon dan gula pasir (Gunawan, 

2015).  

Water kefir merupakan minuman 

probotik yang memiliki kenampakan 

keruh namun tidak membentuk gumpalan 

polisakarida karena tidak mengandung 

substrat protein. Sifat dari water kefir 

memiliki rasa yang sedikit asam, 

mengandung sedikit alkohol baerupa 

etanol yang dihasilkan oleh adanya 

aktivitas khamir, berkarbonasi dan 

terdapat esensi sparkling seperti bersoda 

(Wszolek et al., 2001) 
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Secara umum kinerja mikroba 

dalam kefir adalah simbiosis di mana 

BAL menghasilkan metabolit berupa 

asam laktat yang akan menurunkan pH 

kefir sehingga dapat optimum untuk 

pertumbuhan khamir. Dalam proses 

fermentasi kefir mengsilkan khamir 

yang sangat penting untuk 

menghasilkan etanol dan komponen 

pembentuk flavor (Usmiati, 2007). 

Perbedaan mendasar antara kefir dengan 

minuman fermentasi seperti yoghurt 

adalah dengan adanyamCO2 akibat 

aktivitasmkhamir yang memberikan 

kesan sparkling (berkarbonasi) serta 

sedikit berasa kesan alkoholik sebab 

mengandung 0,5-1,0% alkoholmdan 

0,9-1,1%masam lakta. 

Salah satu buah yang potensial 

digunakan untuk minuman probiotik 

water kefir dari sari buah ini yaitu buah 

papaya. Buah papaya yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu buah pepaya 

jenis california yang didapat dari daerah 

sekitaran Gorontalo. Selain itu, pepaya 

mengandung gula sebagai sumber karbon 

yang dapat diuraikan melalui proses 

fermentasi mikroba (Krishna et al., 2008)  

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui apakah dengan perbedaan 

penambahan konsentrasi sukrosa dan 

lama waktu fermentasi berpengaruh 

teradap hasil organoleptik, mikrobiologi 

dan kimia dari water kefir sari buah 

pepaya. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat Dan Bahan  

Alat yang digunakan antara lain 

adalah toples atau gelas, pengaduk, 

termometer, saringan, plastic wrap, panci, 

pisau, blender, talenan, kompor, pipet 

tetes, almari destruksi, gelas ukur, kain 

saring dan pipa Ostwald. 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah buah Pepaya,kefir 

grains, gula sukrosa, larutan DPPH, 

larutan pepton 0,1% 9 ml, Aquades. 

larutan NaCL Fisiologis 85%. 

 

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 

faktor yaitu variasi penambahan 

konsentrasi sukrosa (konsentrasi 5%, 

10%, 15%, dan 20%) dan waktu 

fermentasi (12 jam, 18 jam, dan 24 jam) 

yang diulang sebanyak 2 kali tiap 

perlakuan. Data dianalisis menggunakan 

program Microsoft Exel 2010. Hasil 

analisis data diuji statistik Analisis of 

Variance (ANOVA) dengan taraf 

kepercayaan α = 0,05. Bila terdapat 

perbedaan nyata antara perlakuan, maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 

Multiple Range Test (DMRT)  

menggunakan SPSS versi 20. 

Tabel. Rancangan Perlakuan Water Kefir 

Sari Buah Pepaya 

 

Prosedur Penelitian  

Pembuatan Sari Buah Pepaya 

Tahapan penelitian diawali dengan 

pembuatan sari buah pepaya yang 

meliputi: Buah papaya disortir untuk 

memilih kualitas terbaik, selanjutnya 

buah pepaya ditimbah 1000gr kemudian 

dicuci dan dipisahkan dari kulitnya serta 

Konsentrasi 

Sukrosa 

Lama Fermentasi 

J1 = 12 

jam 

J2 = 18 

jam 

J3 = 24 

jam 

P1= 5% P1J1 P1J2 P1J3 

P2 = 10% P2J1 P2J2 P2J3 

P3 = 15% P3J1 P3J2 P3J3 

P4 = 20% P4J1 P4J2 P4J3 
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dipotong. Selanjutnya buah pepaya 

dihancurkan menggunakan blander. 

setelah mendapatkan sari buah pepaya 

sebanyak 350ml selanjutnya disaring serta 

ditambahkan air dengan perbandingan 

(1:3). Selanjutnya sari buah papaya di 

pasteurisasi dan tambahkan sukrosa 

sesuai perlakuan 0% (kontrol), 5%, 10%, 

15%, dan 20%) pada suhu 80°C selama 

15 detik kemudian dilakukan penurunan 

suhu hingga mencapai suhu ruang. 

 

Pembuatan Water Kefir Sari Buah 

Pepaya 

Tahap selanjutnya adalah 

pembuatan water kefir sari buah pepaya 

yang diawali dengan pengukuran sari 

buah papaya yang akan digunakan pada 

setiap percobaan di setiap perlakuan, 

kemudian ditambahkan kefir grains 

sebanyak 5% dari total sari buah yang 

digunakan dalam perliternya dan diaduk 

perlahan hingga merata. Kemudian 

difermentasi menggunakan toples yang 

ditutup dengan plastic warp pada suhu 

ruang dan di tempat yang kedap cahaya. 

Lama fermentasi kefir yaitu selama 12 

jam, 18 jam, dan 24 jam pada suhu ruang 

dengan 2 kali pengulangan, serta kefir 

grains disaring setelah selesai proses 

fermentasi. Dilanjutkan dengan pengujian 

proksimat meliputi pengukuran pH, 

vitamin C,dan kadar serat kasar dan 

pengujian mikrobiologi yang meliputi 

pengukuran total BAL (Bakteri Asam 

Laktat). 

 

Metode Analisi 

Parameter pengamatan yang akan 

diuji pada penelitian ini yaitu pengujian 

kadar pH, total Bakteri Asam Laktat, uji 

organoleptik, dan untuk hasil sampel 

terbaik dari uji Organoleptik dilakukan uji 

lanjut pengukuran kadar serat kasar dan 

vitamin C 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Kadar pH 

Hasil rerata pH water kefir sari 

buah pepaya berdasarkan lama waktu 

fermentasi dan perbedaan konsentrasi 

sukrosa dapat dilihat pada gambar 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5% 10% 15% 20%

12 Jam 6,97 6,03 5,86 5,12

18 Jam 5,88 5,64 4,95 4,76

24 Jam 5,66 5,28 4,35 4,25
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Berdasarkan hasil penelitian 

terhadap nilai pH water kefir sari buah 

pepaya menunjukkan rentang nilai pH 

berkisar 4,25 – 6,97, dimana nilai pH 

tertinggi terdapat pada perlakuan 

konsentrasi sukrosa 5% dengan waktu 

fermentasi 12 jam (6,97), sedangkan nilai 

pH terendah terdapat pada perlakuan 

konsentrasi sukrosa 20% dengan waktu 

fermentasi 24 jam. Data yang ditampilkan 

pada Gambar 1 menujukkan semakin 

banyak konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan dan semakin lama waktu 

fermentasi maka nilai pH water kefir sari 

buah pepaya semakin rendah (asam). 

Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai pH yang 

dihasilkan. Berdasarkan uji lanjut Duncan 

terhadap perlakuan penambahan sukrosa 

menunjukkan masing-masing perlakuan 

berbeda terhadap masing-masing waktu 

fermentasi. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa semakin banyak penambahan 

konsentrasi sukrosa seiring lamanya 

waktu fermentasi menyebabkan nilai pH 

semakin rendah, yang artinya tingkat 

keasaman produk water kefir sari buah 

pepaya semakin tinggi.  

Penggunaan sukrosa dalam proses 

fermentasi pembuatan water kefir sari 

buah pepaya berfungsi sebagai sumber 

nutrisi oleh bakteri selama proses 

fermentasi. Bakteri selama proses 

fermentasi dalam hal ini bakteri asam 

laktat (BAL) akan mengurai nutrisi yang 

berasal dari sukrosa sebagai sumber 

energi sehingga membentuk asam laktat 

yang akan menurunkan nilai pH sehingga 

produk menjadi lebih asam karena tingkat 

keasamannya meningkat. Hal ini sejalan 

dengan pendapat Djafar dan Rahayu 

(2006) yang menyatakan bahwa bakteri 

akan memanfaatkan nutrisi dari sukrosa 

selama proses fermentasi berlangsung 

hingga terbentuknya asam laktat yang 

mengakibatkan nilai pH menurun. Seiring 

meningkatnya konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan maka semakin banyak pula 

asam laktat yang terbentuk selama proses 

fermentasi. Artinya peningkatkan 

konsentrasi sukrosa berbanding lurus 

dengan tingkat keasaman karena nilai pH 

semakin rendah. 

Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Jumlah rerata total bakteri asam 

laktat pada water kefir sari buah pepaya 

dapat dilihat pada gambar 2. 
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Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap total bakteri 

asam laktat pada water kefir sari buah 

pepaya yang dihasilkan. Berdasarkan uji 

lanjut Duncan terhadap perlakuan 

penambahan sukrosa menunjukkan 

perlakuan penambahan sukrosa 20% 

berbeda terhadap perlakuan lainnya pada 

waktu fermentasi 12 jam. Sedangkan 

perlakuan konsentrasi sukrosa 5% dan 

10% tidak berbeda pada masing-masing 

waktu fermentasi 18 dan 24 jam. 

Sementara itu, uji Duncan perlakuan 

waktu fermentasi menunjukkan pada 

waktu fermentasi 12, 18 dan 24 jam 

masing-masing perlakuan berbeda, namun 

waktu fermentasi 12 dan 18 jam untuk 

perlakuan konsentrasi sukrosa 20% tidak 

berbeda.  

Berdasarkan hasil yang ditunjukan 

pada Gambar 2 terlihat bahwa terjadi 

kenaikan grafik yang artinya semakin 

banyak penambahan sukrosa dan semakin 

lama waktu fermentasi maka jumlah BAL 

pada water kefir semakin meningkat. 

Perlakuan penambahan sukrosa yang 

semakin banyak akan menghasilkan 

peningkatan terhadap total BAL pada 

water kefir sari buah pepaya karena 

sukrosa yang ditambahkan merupakan 

substrat atau sumber energi bagi bakteri 

asam laktat selama fermentasi untuk 

berkembang biak sehingga jumlah BAL 

pada water kefir semakin tinggi. Hal ini 

sesuai pendapat Nofrianti dkk.,(2013) 

yang menyatakan bahwa, peningkatan 

jumlah sukrosa yang ditambahkan maka 

maka substrat yang tersedia bagi mikroba 

semakin banyak dan menyebabkan 

pertumbuhannya semakin banyak.  

Selain itu, menurut Herawati dan 

Wibawa (2009), bahwa gula (sukrosa, 

laktosa, glukosa, atau fruktosa) selain 

sebagai sumber rasa manis juga 

merupakan sumber energi yang baik 

untuk mikroorganisme. Mengacu pada 

standar mutu minuman probiotik 

berdasarkan SNI 7552:2009 dimana 

minimal total BAL yakni 106 cfu/ml, 

maka total BAL water kefir pada 

penelitian ini sudah sesuai yang 

dipersyaratkan menurut SNI, serta 

berdasarkan Codex Standard for 

Fermented Milks, FAO (2003) dimana 

minimal mikroorganisme BAL pada kefir 

yaitu 107 cfu/ml. Sejalan dengan 

peningkatan konsentrasi sukrosa, semakin 

lama waktu fermentasi yang dilakukan 

juga semakin meningkatkan total BAL 

pada water kefir sari buah pepaya. 

Uji Organoleptik 

Pengujian terhadap tingkat 

penerimaan melalui uji organoleptik 

didasarkan pada beberapa penginderaan 

yang ada ditubuh manusia.  

Warna 

Pengujian organoleptik terhadap 

parameter warna digunakan untuk 

menentukan penilaian terhadap produk 

makanan yang disajikan.  
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Data yang ditampilkan pada 

Gambar 3 menujukkan semakin banyak 

penambahan konsentrasi sukrosa seiring 

lamanya waktu fermentasi maka warna 

yang dihasilkan semakin disukai panelis. 

Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap warna water kefir 

sari buah pepaya. Berdasarkan uji lanjut 

Duncan terhadap perlakuan penambahan 

sukrosa menunjukkan masing-masing 

perlakuan tidak berbeda pada konsentrasi 

10% pada waktu fermentasi 12 jam dan 

18 jam. Sementara itu, perlakuan waktu 

fermentasi menunjukkan waktu 

fermentasi 12 jam dimana perlakuan 

konsentrasi sukrosa 15% dan 20% tidak 

berbeda, sedangkan pada waktu 

fermentasi 18 jam masing-masing 

perlakuan tidak berbeda, serta waktu 

fermentasi 24 jam dimana konsentrasi 

sukrosa 15% berbeda terhadap perlakuan 

lainnya. Sedangkan interaksi antar kedua 

perlakuan menunjukkan perlakuan 

konsentrasi sukrosa 5% dengan waktu 

fermentasi 12 jam dan perlakuan 

kosentrasi sukrosa 20% dengan waktu 

fermentasi 24 jam dimana masing-masing 

berbeda terhadap perlakuan lainnya. 

Gambar 3 di atas menunjukkan 

perlakuan dengan konsentrasi sukrosa 

15% dengan waktu fermentasi 24 jam 

mendapatkan skor tertinggi berdasarkan 

penilaian panelis, artinya semakin banyak 

penambahan sukrosa dan semakin lama 

waktu fermentasi maka warna yang 

dihasilkan semakin disukai. Warna yang 

timbul pada produk water kefir sari buah 

pepaya terlihat lebih pucat dibandingkan 

perlakuan dengan konsentrasi sukrosa 

lebih sedikit serta waktu fermentasi yang 

lebih cepat. Hal ini menurut Winarno 

(2004) karena warna dipengaruhi oleh 

komponen-komponen penyusun dalam 

proses pembuatan produk. Banyak atau 

sedikitnya penggunaan sukrosa sangat 

mempengaruhi warna produk hasil 

fermentasi karena terbentuknya metabolit 

sehingga warna akhir produk yang 

dihasilkan berbeda pula. 

Aroma 

Aroma yang timbul dari suatu 

produk makanan memberikan peranan 

penting untuk menarik minat konsumen. 
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Data yang ditampilkan pada 

Gambar 4 menujukkan terjadinya 

kenaikan terhadap penilaian aroma water 

kefir sari buah pepaya, dimana semakin 

banyak konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan dengan waktu fermentasi 

yang semakin lama menyebabkan 

semakin disukai panelis. 

Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap aroma water 

kefir sari buah pepaya. Berdasarkan uji 

lanjut Duncan terhadap perlakuan 

penambahan sukrosa menunjukkan 

masing-masing perlakuan konsentrasi 

sukrosa berbeda pada masing-masing 

waktu fermentasi 12, 18 dan 24 jam. 

Sementara itu, perlakuan waktu 

fermentasi menunjukkan waktu 

fermentasi 12 jam dimana perlakuan 

masing-masing konsentrasi sukrosa tidak 

berbeda, sedangkan pada waktu 

fermentasi 18 jam menunjukkan 

konsentrasi sukrosa 20% berbeda dengan 

perlakuan lainnya, serta waktu fermentasi 

24 jam dimana konsentrasi sukrosa 5% 

dan 10%, serta 15% dan 20% masing-

masing tidak berbeda. Sedangkan 

interaksi antar kedua perlakuan 

menunjukkan perlakuan konsentrasi 

sukrosa 15% dengan lama waktu 

fermentasi 24 jam dan konsentrasi 

sukrosa 20% dengan lama waktu 

fermentasi 24 jam masing-masing tidak 

berbeda namun berbeda terhadap 

perlakuan lainnya. 

Tingkat penerimaan melalui uji 

organoleptik terhadap aroma water kefir 

sari buah pepaya menunjukkan semakin 

banyak penambahan konsentrasi sukrosa 

dengan waktu fermentasi yang semakin 

lama mendapatkan skor tertinggi. Hal ini 

dapat di lihat pada Gambar 5 pada 

perlakuan konsentrasi sukrosa 15% 

dengan waktu fermentasi 24 jam 

walaupun pada perlakuan konsentrasi 

sukrosa 20% skor yang didapatkan sedikit 

lebih rendah karena penilaian terhadap 

warna berdasarkan perspektif masing-

masing panelis. Semakin banyak 

penambahan konsentrasi sukrosa 

menyebabkan aroma yang dihasilkan 

semakin masam. Aroma masam yang 

muncul berasal dari asam laktat hasil 

penguraian sukrosa oleh bakteri asam 

laktat. 

Rasa 

Rasa merupakan parameter 

penting yang menentukan suatu produk 

apakah dapat diterima sesuai keinginan 
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Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap aroma water 

kefir sari buah pepaya. Berdasarkan uji 

lanjut Duncan terhadap perlakuan 

penambahan sukrosa menunjukkan 

perlakuan konsentrasi 5% dan 10% 

dengan waktu fermentasi 12 dan 18 jam 

tidak berbeda, konsentrasi sukrosa 15% 

masing-masing berbeda pada waktu 

fermentasi 12, 18, dan 24 jam, serta 

konsentrasi sukrosa 20% tidak berbeda 

selama waktu fermentasi (12, 18, dan 24 

jam). Sementara itu, perlakuan waktu 

fermentasi menunjukkan waktu 

fermentasi 12 jam dimana perlakuan 

konsentrasi 5% dan 10% tidak berbeda, 

sedangkan selama waktu fermentasi 18 

jam menunjukkan konsentrasi sukrosa 5% 

berbeda dengan perlakuan lainnya, serta 

pada waktu fermentasi 24 jam dimana 

perlakuan konsentrasi sukrosa 10% dan 

20% tidak berbeda. Sedangkan interaksi 

antar kedua perlakuan menunjukkan 

perlakuan konsentrasi sukrosa 15% 

dengan waktu fermentasi 24 jam berbeda 

terhadap perlakuan lainnya. 

Hasil penilaian organoleptik 

terhadap rasa water kefir sari buah pepaya 

menunjukkan perlakuan dengan rasa yang 

paling disukai panelis yakni pada 

perlakuan konsentrasi sukrosa 15% 

dengan waktu fermentasi 24 jam. 

Penggunaan sukrosa pada pembuatan 

suatu produk biasa berfungsi sebagai 

pembentuk dan pemberi rasa manis 

(Shah, 2001). Namun hal ini tidak berlaku 

apabila sukrosa digunakan dalam 

pembuatan produk minuman probiotik 

seperti water kefir sari buah pepaya dalam 

penelitian ini. Sukrosa berfungsi sebagai 

nutrient bagi bakteri dalam pembentukan 

asam laktat sehingga menghasilkan rasa 

asam.  

Overall (Keseluruhan) 

Overall merupakan suatu 

penilaian yang meliputi gabungan 

parameter keseluruhan untuk menentukan 

produk mana yang sangat disukai maupun 

kurang disukai. 
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Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan perlakuan penambahan 

sukrosa, waktu fermentasi, dan interaksi 

kedua perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap penilaian 

keseluruhan water kefir sari buah pepaya. 

Berdasarkan uji lanjut Duncan terhadap 

perlakuan penambahan sukrosa 

menunjukkan perlakuan konsentrasi 5%, 

15%, dan 20% dengan waktu fermentasi 

12, 18, dan 24 jam masing-masing 

berbeda, sedangkan konsentrasi sukrosa 

10% dengan waktu fermentasi 24 jam 

berbeda nyata terhadap waktu fermentasi 

12 dan 18 jam.  

Sementara itu, perlakuan waktu 

fermentasi menunjukkan waktu 

fermentasi 12 jam dimana masing-masing 

konsentrasi sukrosa tidak berbeda. Pada 

waktu fermentasi 18 jam menunjukkan 

perlakuan konsentrasi sukrosa 20% 

berbeda dengan perlakuan lainnya. Serta 

pada waktu fermentasi 24 jam dimana 

perlakuan konsentrasi sukrosa 5% dan 

10% tidak berbeda. Sedangkan interaksi 

antar kedua perlakuan menunjukkan 

perlakuan penambahan sukrosa 15% 

dengan waktu fermentasi 24 jam dan 

konsentrasi 20% dengan lama waktu 

fermentasi 24 jam masing-masing 

berbeda terhadap perlakuan lainnya. 

Serat Kasar 

Kandungan serat kasar pada water 

kefir sari buah pepaya berdasarkan 

perlakuan terbaik (penambahan 

konsentrasi sukrosa 15% dengan waktu 

fermentasi 24 jam) yaitu sebesar 6,17% 

Berdasarkan perlakuan terbaik pada 

penelitian tergolong tinggi apabila 

mengacu dengan data yang dikeluarkan 

oleh Depkes RI (1992) dimana kadar serat 

buah pepaya sebesar 1,7g/100gr, serta 

penelitian yang dilakukan oleh 

Khoirunnisa dan Majid (2014) dimana 

serat kasar yang terkandung dalam buah 

pepaya hanya sebesar 1,6%. 

Tingginya kadar serat disebabkan 

oleh penggunaan sukrosa dalam jumlah 

banyak dan ditambah lagi oleh kandungan 

serat yang memang ada pada buah pepaya 

itu sendiri, dimana sukrosa selama proses 

fermentasi berfungsi sebagai sumber 

nutrisi untuk bakteri sehingga kecukupan 

akan nutrisi oleh bakteri menghasilkan 

selulosa yang mampu meningkatkan 

kadar serat kasar (Majesty dkk., 2015). 

Hal ini juga sejalan dengan pernyatan 

Kornmann dkk.,(2003) yakni nutrisi 

memberikan pengaruh terhadap 

komposisi selulosa yang terbentuk 

sehingga kandungan serat kasar semakin 

meningkat. 

Selain itu, waktu fermentasi 

terhadap water kefir sari buah pepaya 

selama 24 menyebabkan peningkatan 

aktivitas bakteri (Acetobacter xylinum) 

dalam mengurai sukrosa menjadi selulosa 

menghasilkan peningkatan pula terhadap 

serat kasar. Hal inilah yang menyebabkan 

kadar serat kasar pada produk water kefir 

sari buah pepaya cukup tinggi. Menurut 

Zubaidah dkk., (2010) yang menyatakan 

mikroba memerlukan sumber nutrisi 

selama berkembang biak hingga 

menyebabkan peningkatan jumlah 

mikroba mengakibatkan peningkatan 

jumlah biomasa sehingga jumlah serat 

pada produk fermentasi akan meningkat. 

Kadar Vitamin C 

Vitamin C dapat bereaksi dan 

mampu menetralisir radikal bebas 

penyebab penyakit (Wibisono, 2001). 

Kadar vitamin C yang dihasilkan 

berdasarkan perlakuan terbaik 

(penambahan konsentrasi sukrosa 15% 

dengan waktu fermentasi 24 jam) pada 
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pembuatan water kefir sari buah pepaya 

yakni sebesar 6,35 mg/g. Kadar vitamin C 

yang dihasilkan berdasarkan perlakuan 

terbaik tergolong rendah apabila 

dibandingkan penelitian yang dilakukan 

oleh Khoirunnisa dan Majid (2014) 

dimana kadar vitamin C pada buah 

pepaya sebesar 6,77 mg/g,  

Penurunan kadar vitamin C pada 

water kefir sari buah pepaya disebabkan 

oleh beberapa faktor seperti pemilihan 

bahan baku buah pepaya yang kurang 

memperhatikan tingkat kematangan serta 

jenis varietas buah yang digunakan. 

Selanjutnya waktu penyimpanan buah 

yang tidak diketahui setelah proses 

pemetikan juga mempengaruhi penurunan 

kadar vitamin C apabila mengacu pada 

literatur di atas karena berkaitan dengan 

tingkat kesegaran buah tersebut.  

PENUTUP 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan dapat ditarik kesimpulan bahwa 

variasi penambahan konsentrasi sukrosa 

serta perbedaa waktu fermentasi 

memberikan pengaruh (P<0,05) terhadap 

karakteristik water kefir sari buah pepaya 

pada hasil organoleptik yang meliputi uji 

warna, rasa, aroma dan keseluruhan pada 

konsentrasi penambahan sukrosa 15% 

dengan lama fermentasi 24 jam, total 

Bakteri Asam Laktat (BAL), nilai pH, 

kadar serat kasar dan Vitamin C. 

Saran 

Dari hasil penelitian yang telah 

dilaksanan, dapat disarankan bahwa 

penelitian ini perlu disempurnakan guna 

untuk meningkatkan efektifits serta daya 

guna buah pepaya sebagai minuman 

probiotk dengan penambahan kefir grens. 
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