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MOTTO

"Segala perkara dapat kutanggung di dalam Dia yang memberi kekuatan kepadaku."
(Filipi 4:13)

"Janganlah takut, sebab Aku menyertai engkau, janganlah bimbang, sebab Aku ini
Allahmu; Aku akan meneguhkan, bahkan akan menolong engkau; Aku akan
memegang engkau dengan tangan kanan-Ku yang membawa kemenangan."

(Yesaya 41:10)

“Karena masa depan sungguh ada, dan harapanmu tidak akan hilang”
(Amsal 23:18)
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RINGKASAN SKRIPSI

Kefir merupakan minuman probiotik yang dihasilkan melalui proses
fermentasi dan biasanya dibuat dari bahan dasar susu. Namun, inovasi dalam
pengembangan produk pangan telah memungkinkan pembuatan kefir non-susu, salah
satunya menggunakan air kelapa hijau. Air kelapa hijau dipilih karena memiliki
kandungan nutrisi yang cukup tinggi dan bersifat alami. Meskipun demikian,
kandungan gula dalam air kelapa hijau tergolong rendah sehingga kurang
mendukung fermentasi secara optimal. Untuk mengatasi hal tersebut, diperlukan
penambahan gula sebagai sumber energi bagi mikroorganisme fermentasi. Gula
kelapa menjadi pilihan yang sesuai karena merupakan pemanis alami yang dapat
menunjang pertumbuhan mikroorganisme dan mendukung proses fermentasi.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi gula kelapa, yang terdiri dari
5 perlakuan dengan berbagai konsentrasi gula kelapa yaitu 0%, 5%, 10%. 15% dan
20% dengan 5 kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan program Excel
dan aplikasi SPSS 26.0, dan jika berpengaruh nyata akan dilanjutkan dengan uji BNJ
5%. Data non parametrik yaitu uji organoleptik dianalisis dengan Kruskal-Wallis
menggunakan aplikasi SPSS 26.0 dan apabila terdapat pengaruh nyata akan
dilanjutkan dengan Mann Whitney. Uji penentuan perlakuan terbaik menggunakan
indeks efektivitas.

Penelitian ini mendapatkan karakteristik sensoris terbaik pada penambahan
gula kelapa dengan konsentrasi 20% yaitu nilai aroma 4,17 (sangat beraroma gula
kelapa), rasa 3,60 (rasa kefir lebih asam), warna 4,80 (sangat kecoklatan), dan
kesukaan keseluruhan pada konsentrasi 15% dengan nilai 4,20 (sangat suka). Dan
karakteristik mikrobiologi dan fisikokimia terbaik yaitu nilai TPT 25,56, pH 4,6,
total asam 0,5, viskositas 0,019, dan TPC 8,351. Berdasarkan hasil penelitian
penambahan gula kelapa pada pembuatan kefir air kelapa memberikan pengaruh
terhadap karakteristik mikrobiologi, fisikokimia dan sensoris. Semakin banyak
penambahan konsentrasi gula kelapa TPT, total asam, viskositas semakin meningkat,

sedangkan pH menurun dan TPC meningkat dan menurun.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kefir adalah minuman probiotik hasil olahan susu fermentasi yang banyak
dikenal masyarakat karena manfaatnya (Rinanti et al., 2022). Beberapa peneliti dan
penulis menyatakan bahwa kefir adalah minuman susu terfermentasi yang secara
tradisional dibuat dengan menggunakan susu sapi atau susu kambing dan biji kefir
(mengandung probiotik/bakteri asam laktat dan khamir yang menguntungkan)
sebagai kultur starter, yang difermentasi selama 24 jam pada suhu sekitar 30 derajat
celcius (Aryanta, 2021). Kefir memiliki citra rasa “eksotis” yaitu paduan rasa manis
dan sedikit rasa alkohol dan rasa soda seperti rasa tape (Rumeen et al., 2018). Kefir
mengalami inovasi bahan baku yang dapat dibuat dari berbagai macam selain susu
yang biasa disebut kefir air atau water kefir. Pengolahan kefir air yang terbuat dari
bahan dasar berupa cairan yang mengandung gula pembuatannya masih terbatas.
Salah satu jenis cairan yang mengandung gula adalah air kelapa hijau (Rohman et al.,
2019).

Kelapa hijau adalah kelapa muda yang belum sepenuhnya matang, Air kelapa
hijau merupakan minuman yang paling sehat, kaya nutrisi, mengandung glukosa,
vitamin, hormon dan mineral, serta alami tanpa bahan pengawet. Air kelapa hijau
mudah diserap oleh tubuh karena kandungan cairan yang isotonis dengan tubuh
manusia (Dewi et al., 2022). Air kelapa muda memiliki kandungan-kandungan
didalamnya, seperti karbohidrat dalam bentuk sederhana seperti glukosa dan fruktosa
yang dapat berperan sebagai fermentable sugar dan dapat menjadi sumber karbon
bagi mikroorganisme. Kandungan lain dalam air kelapa muda adalah mineral seperti
kalsium dan fosfor yang berperan sebagai sumber elektrolit alami (Pranayanti &
Sutrisno, 2015). Tetapi tingkat kemanisan yang ada pada air kelapa hijau ini masih
kurang, sehingga perlu penambahan gula sebagai penambah rasa manis dan juga
sebagai sumber karbon yang diperlukan oleh mikroba bakteri BAL untuk proses
fermentasi. Salah satu gula yang dapat dipakai adalah gula kelapa.

Gula kelapa merupakan hasil pengolahan nira kelapa dengan cita rasa yang khas

sehingga penggunaannya tidak dapat digantikan oleh jenis gula yang lain



(Zuliana et al., 2016). Penambahan gula kelapa menyebabkan bakteri asam laktat
menerima nutrisi yang cukup pada pertumbuhannya. Gula (glukosa, laktosa, fruktosa
dan sukrosa) sebagai sumber energi yang baik bagi bakteri asam laktat. Semakin
banyak gula ditambahkan maka nutrisi yang tersedia bagi bakteri asam laktat
semakin banyak, pertumbuhannya semakin cepat, sehingga aktivitas mendegradasi
gula menjadi asam laktat semakin tinggi pula. Metabolisme asam laktat melewati
suatu jalur yang disebut jalur Embden Meyerhoff Parnas (EMP) untuk menghasilkan
piruvat. Proses ini melibatkan enzim lactate dehydrogenase (LDH) dan
menggunakan kelebihan NADH. Pada proses ini, karbohidrat didegradasi menjadi
glukosa dan kemudian diubah menjadi piruvat dan kemudian direduksi menjadi asam
laktat (Failasufa ef al., 2015).

Gula kelapa juga memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibanding gula
lainnya seperti gula pasir. Keunggulan gula kelapa yang lain adalah bebas dari bahan
kimia seperti flokulan, surfaktan, viscosity modifier, pemutih, pengawet dan
Genetically Modified Organism (GMO) (Mela et al., 2020). Hingga saat ini, belum
ada informasi ilmiah mengenai penambahan gula kelapa pada kefir air kelapa hijau.
bahan baku kelapa hijau terhadap karakteristik kefir air kelapa hijau. Untuk itu,
penelitian ini akan mengevaluasi karakteristik kefir air kelapa hijau (cocos nucifera
Linn.) dengan berbagai konsentrasi gula kelapa.

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang dapat diambil adalah berapakah konsentrasi gula
kelapa yang diperlukan untuk menghasilkan karakteristik kefir air kelapa hijau
terbaik?

C. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi gula kelapa yang

diperlukan untuk menghasilkan karakteristik kefir air kelapa hijau terbaik.
D. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini antara lain adalah mengembangkan kefir air kelapa
hijau sebagai minuman probiotik yang dapat meningkatkan kesehatan pencernaan,
memperkuat sistem kekebalan tubuh, dan menawarkan alternatif gula yang lebih

sehat dengan menggunakan gula kelapa.



