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ABSTRAK 
 

Kefir air merupakan minuman probiotik yang dihasilkan dengan cara fermentasi 
oleh bakteri asam laktat, bakteri asam asetat dan khamir. Dalam proses 
pembuatannya bisa ditambahkan buah atau bahan lain untuk memperoleh kefir air 
dengan rasa dan aroma yang khas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi starter dan macam buah yang digunakan terhadap 
karakteristik kefir air yang dihasilkan, serta untuk mengetahui perlakuan terbaik 
yang paling disukai oleh panelis. Metode penelitian yang digunakan adalah  
rancangan acak kelompok (RAK) dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor 
perlakuanyang digunakan yaitu variasi konsentrasi starter kefir air (5%, 8%, dan 
11%) dan macam buah yang digunakan (salak, nanas, pepaya). Hasil uji kimia 
menunjukkan konsentrasi starter berpengaruh terhadap brix, pH, kadar alkohol 
dan berat jenis kefir air. Jenis buah yang digunakan berpengaruh terhadap brix 
kefir air. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan yang paling 
disukai yaitu kefir air nanas dengan konsentrasi starter 8 %.  

Kata kunci : kefir air, starter, buah 

ABSTRACT 
 

Water kefir is a probiotic drink as a result of fermentation by lactobacillus acid 
bacteria, acetobacter bacteria and yeast. Fruits and other ingredients could be 
added to obtain water kefir with spesific flavor and aroma.This research aims to 
observe the effect of starter concentration and kind of fruit used on the 
characteristic of water kefir, and to know the best combination to produce the 
most preferable water kefir.This study used two factorial randomized design with 
three repetition. The factors used are the starter concentration (5 %, 8 %, and 11 
%) and the kinds of fruit (snake fruit, pineapple, and papaya). Results showed that 
different starter concentration had and effect on brix, pH, alcohol percentage and 
density of water kefir, while different kinds of fruit had an effect on brix. Based on 
organoleptic test the most preferable water kefir is pineaplle water kefir with 8 % 
starter concentration.  

Key words : water kefir, starter, fruit 
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