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Abstract. Water kefir is a probiotic drink in the form of a liquid made from fruit juice and sugar liquid fermented using kefir grains to produce
a drink with a sour taste and a little alcohol in the fermentation process. Making pineapple skin water kefir is one of the biotechnologies
carried out as a utilization of discarded pineapple skin waste. The study aims to determine the effect of fermentation time on preferences,
physical characteristics, and total lactic acid bacteria. The study used an experimental method with a completely randomized design of 4
treatments, namely 18, 24, 30, and 36 hours with 2 replications. The analysis method used the mean test, the Kruskal Wallis test and continued
with the Man-Whitney test. The results of the preference study showed that the fermentation time had a significant effect only on aroma. All
parameters received positive acceptance by the panelists with an average assessment of more than 7, included in the like-very like category.
The physical characteristics of honey pineapple skin water kefir, in terms of color, are brownish-yellow (olive) and show a decrease in color
intensity and viscosity. Total lactic acid bacteria values in all products ranged from 8.55 x 107 to 1.4 x 108, thus meeting the quality standards
for probiotic beverages. This demonstrates the potential for honey pineapple skin water kefir to be developed as a functional food and supports
the public trend of prioritizing health through the consumption of natural probiotic foods and beverages. Based on research, the best
fermentation time for taste and physical characteristics testing was 18 hours, and for total lactic acid bacteria testing was 36 hours.
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Abstrak. Water kefir merupakan salah satu minuman probiotik yang berupa cairan terbuat dari sari buah dan cairan gula yang difermentasi
menggunakan butir kefir (kefir grains) sehingga menghasilkan minuman dengan rasa asam dan sedikit alkohol pada proses fermentasi.
Pembuatan water kefir kulit nanas merupakan salah satu bioteknologi yang dilakukan sebagai pemanfaatan limbah kulit nanas yang
terbuang. penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap kesukaan, karakteristik fisik, dan total bakteri asam
laktat. Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap 4 perlakuan yaitu 18, 24, 30, dan 36 jam dengan 2
kali pengulangan. Metode analisis menggunakan uji rerata, uji kruskal wallis dan dilanjutkan dengan uji Man-whitney. Hasil penelitian
kesukaan menunjukkan bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh nyata hanya pada aroma. Seluruh parameter mendapatkan
penerimaan positif oleh panelis dengan rerata penilaian lebih dari 7, termasuk ke dalam kategori suka-sangat suka. Karakteristik fisik water
kefir kulit nanas madu pada parameter warna memiliki warna kuning kecoklatan (zaitun) dan menunjukkan adanya penurunan nilai pada
intensitas warna dan viskositas.. Nilai total bakteri asam laktat pada seluruh produk berkisar diantara 8,55 x 107 hingga 1,4 x 108, sehingga
memenuhi standar mutu minuman probiotik. Hal ini menunjukkan potensi water kefir kulit nanas madu dapat dikembangkan sebagai
pangan fungsional dan mendukung tren masyarakat dalam mengutamakan kesehatan melalui konsumsi makanan dan minuman probiotik
alami. Berdasarkan penelitian lama fermentasi terbaik untuk uji kesukaan dan karakteristik fisik pada perlakuan 18 jam, dan untuk total
bakteri asam laktat pada perlakuan 36 jam.

Kata kunci : water kefir, kulit nanas madu, hedonik, total bakteri asam laktat

PENDAHULUAN

Minuman probiotik saat ini tengah menjadi perhatian di dunia kesehatan karena semakin meningkatnya kesadaran
masyarakat terhadap kesehatan dan kebugaran, khususnya dalam upaya pencegahan penyakit akibat virus. Minuman probiotik
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menjadi pilihan masyarakat untuk dijadikan suplemen imunitas tubuh. Minuman probiotik adalah salah satu jenisproduk
fermentasi yang terkandung senyawa probiotik yang memberikan manfaat kesehatan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang
cukup. Senyawa yang terkandung meningkatkan kinerja saluran pencernaan dalam memecah makanan menjadi bentuk
sederhana yang mudah diserap oleh darah dan kemudian dibawa ke seluruh sel tubuh untuk menjadi gizi dan energi.
Konsumsi minuman probiotik yang cukup akan memberikan banyak manfaat baik dalam menyeimbangkan mikrooorganisme
saluran cerna, meningkatkan kekebalan tubuh, pencegahan penyakit kanker, pengobatan terkait iritasi usus, maupun
peningkatan metabolisme laktosa (Shi et al., 2016), dan mencegah terjadinya infeksi saluran cerna (Sagita, 2023)

Jenis minuman probiotik yang menarik untuk dikembangkan adalah water kefir. Water kefir adalah salah satu produk
probiotik yang berupa cairan terbuat dari sari buah dan cairan gula yang difermentasi menggunakan starter kefir (kefir grains)
sehingga menghasilkan minuman dengan rasa asam dan sedikit alkohol pada proses fermentasi (Lestari et al., 2018). Beberapa
penelitian telah menggunakan berbagai buah sebagai bahan baku pembuatan seperti nanas (Haliem et al., 2017), anggur
merah (Purba et al., 2018), salak (Utomo & Kurniawidi, 2021), semangka (Kusmawati et al., 2019), belimbing manis
(Mulyani et al., 2021), dan sebagainya. Water kefir memiliki khasiat dalam meningkatkan imunitas tubuh, melancarkan
proses pencernaan, menurunkan tekanan darah, mencegah alergi, dan sebagai antimikroba bagi kesehatan apabila dikonsumsi
secara rutin (Schneedorf, 2012 dalam Rizqiati et al., 2021). Water kefir dapat dijadikan alternatif bagi seseorang yang ingin
mengonsumsi minuman probiotik namun memiliki intoleransi terhadap minuman probiotik berbahan dasar susu (Novianty,
2024). Berdasarkan (Badan Standarisasi Nasional (2009) no. 2981, water kefir termasuk ke dalam minuman probiotik
yoghurt karena difermentasi menggunakan starter bakteri asam laktat lactobacillus bulgaricus dan Streptococcuss
thermophillus. Penelitian Purba (2018) yaitu Water kefir berbahan dasar buah anggur mengandung bakteri asam laktat sekitar
1,0 x 107 kol/ml sehingga dosis yang dianjurkan adalah sekitar 1-100 ml minuman probiotik water kefir per hari.

Pembuatan water kefir kulit nanas merupakan salah satu bioteknologi yang dilakukan sebagai pemanfaatan limbah kulit
nanas yang terbuang. Kulit nanas menjadi bagian buah yang jarang dimanfaatkan dan bersifat buangan dengan presentase
limbah berkisar 30-42% (Sandika et al., 2017). Penggunaan kulit nanas sebagai minuman probiotik water kefir belum
dilakukan pada penelitian sebelumnya, sehingga menjadi pilihan bagi peneliti untuk mengembangkan minuman probiotik
dengan pemanfaatan kulit nanas.

Penelitian ini menggunakan varietas nanas madu karena mudah didapatkan dan banyak dijual di beberapa penjual buah
nanas madu pinggir jalan di sekitar wilayah Semarang. Varietas nanas madu memiliki kandungan fruktosa yang tinggi
mengakibatkan rasa nanas madu lebih manis dibandingkan varietas nanas biasa (Istianah, 2017; Wandono et al., 2020).
Penelitian Fauzi (2021) menjelaskan komposisi 100 gram nanas madu mengandung glukosa 1,76 g, fruktosa 1,94 g, dan 4,59
g sukrosa.

Kulit nanas mengandung berbagai senyawa bioaktif yang berkhasiat untuk kesehatan. Kulit nanas mengandung senyawa
bromelain tinggi, serta enzim protease yang dapat membantu dalam memecah protein dalam makanan saat proses pencernaan
berlangsung (Rijal, 2016). Senyawa antioksidan seperti flavonoid dan asam fenolat yang mampu melindungi kerusakan sel
tubuh akibat radikal bebas (Rai et al., 2017). Selain itu, kulit nanas mengandung serat tinggi yang memiliki fungsi penting
dalam pemeliharan kesehatan, pencegahan penyakit, sebagai komponen terapi gizi, melancarkan pencernaan, mencegah
penyakit jantung, kolesterol, dan diabetes (Basri, 2011 dalam Rahmah et al., 2017; Rana et al., 2019). Penelitian Utami
(2023) menjelaskan bahwa dalam 100 gram kulit nanas madu terdapat 20,87% serat kasar dan kandungan gizi lain seperti
protein sebesar 4,41% serta karbohidrat sebesar 17,53%.

Untuk itu, kulit nanas madu diperkirakan dapat dijadikan bahan probiotik alami yang sehat bagi tubuh.

METODE

Metode penelitian ini yaitu menggunakan pendekatan penelitian kuantitatif, dengan desain eksperimental Rancangan
Acak Lengkap 4 perlakuan (18, 24, 30, dan 36 jam) dengan pengulangan 2 kali.

Pembuatan water kefir kulit nanas madu berdasarkan penelitian Insani (2018) : 1)Seleksi bahan (kulit nanas madu, air,
gula, dan kefir grains); 2)Pemilahan dan pencucian kulit nanas madu; 3)Kulit nanas madu dihaluskan dengan blender;
4)Kemudian disaring untuk mendapatkan sarinya; 5)Sari kulit nanas ditimbang sebanyak 50 ml, kemudian ditambah air
dengan perbandingan 1:3 yaitu 150 ml; 6)Pasteurisasi selama 15 menit dengan suhu 80°C; 7)Setelah api dimatikan, cairan
diturunkan suhunya sekitar 25°C; 8)Inokulasi dengan menambahkan gula sebanyak 30 gram dan kefir grains sebanyak 6
gram; 9)Fermentasi selama waktu yang ditentukan dalam perlakuan; 10)Setelah fermentasi selesai, saring water kefir dari
kefir grains, 11)Pengemasan water kefir kulit nanas madu; 12) Penyimpanan dilakukan pada suhu dingin.

Pengujian : Uji hedonik dengan menggunakan 40 Panelis mahasiswa Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri
Semarang, uji parameter warna menggunakan aplikasi colorimeter, serta uji Laboratorium Kekentalan menggunakan
viskometer dan Total bakteri asam laktat menggunakan fotal plate count di PT. Saraswati Indo Genetech Kota Semarang, Jawa
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Tengah.

Analisis data menggunakan analisis rerata, uji kruskal-wallis, dan uji lanjutan Man-Whitney, serta menggunakan
analisis deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kesukaan
Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan
Parameter Hedonik Kriteria
18 24 30 36
jam jam jam jam
Aroma  7.725 7.475 725 7.25 Sangat suka

Penampakan 7.525 7.5 7475 7.2 Suka-sangat
suka

Rasa 7.725 7.725 7.7 7475 Sangat suka

Konsistensi 7.825 7.825 7.65 7.525 Sangat suka

Berdasarkan hasil kesukaan pada tabel 1 terhadap parameter aroma, menunjukkan adanya variasi dalam tingkat
penerimaan panelis yaitu 7.725 (18 jam), 7.475 (24 jam),dan 7.25 (30 & 36 jam). Secara keseluruhan mendapat
penerimaan positif dengan kategori suka.

Tabel 4. Hasil Kruskal-Wallis

Parameter Kruskal-Wallis df
Aroma 0.019" 3
Penampakan 0.156 3
Rasa 0.666 3
Konsistensi 0.400 3

“note : nilai p < 0.05, terdapat perbedaan
Hasil uji kruskal-wallis menunjukkan adanya perbedaan signifikan antar sampel (p = 0,019), yang mengindikasikan
bahwa perlakuan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap persepsi aroma water kefir kulit nanas madu oleh panelis (tabel
4).

Tabel 5. Hasil Uji Mann-Whitney
Pasangan Perlakuan ~ Asymp. Z U
Sig
18 jam dengan 24 jam  (0.244 -1.165  684.000
18 jam dengan 30 jam  0.003 -2.946  510.500
18 jam dengan 36 jam  0.032 -2.147  587.000
24 jam dengan 30 jam  0.63 -1.862  620.000
24 jam dengan 36 jam  0.293 -1.052  696.500

“note : P<0.05 terdapat perbedaan

Kemudian dilakukan uji lanjutan Mann- whitney antar pasangan perlakuan, hasil menunjukkan terdapat perbedaan
nyata antara perlakuan 18 jam dengan perlakuan 30 dan 36 jam (p < 0.05), sedangkan pasangan lainnya tidak menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata (p > 0.05). Artinya, bahwa pasangan perlakuan lainnya menghasilkan tingkat penerimaan yang
serupa berdasarkan persepsi panelis.

Perbedaan tingkat kesukaan terhadap parameter aroma ini kemungkinan dipengaruhi oleh intensitas aroma khas hasil
fermentasi yang bervariasi. Aroma asam ini dipengaruhi oleh adanya produksi asam laktat dan asam lainnya yang dihasilkan
oleh mikroorganisme. Sebagaimana dijelaskan oleh Rohman (2019) aroma asam khas pada kefir muncul akibat terbentuknya
senyawa volatil, seperti asam laktat dan asetaldehid, gas CO», dan alkohol selama proses fermentasi. Preferensi panelis juga
menunjukkan adanya penurunan kesukaan seiring dengan semakin lama waktu fermentasi. Selaras dengan penelitian Lestari
(2018) Banyaknya senyawa volatil yang terbentuk selama proses fermentasi dapat mempengaruhi ketajaman aroma water
kefir sehingga berdampak pada hasil hedonik. Hal ini juga sesuai dengan penelitian Purba (2018) aroma water kefir semakin
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bertambah tajam, seiring bertambahnya waktu fermentasi.

Penampakan dari suatu produk cair tidak hanya dinilai dari segi warna, tetapi juga dari tingkat kekentalan yang
diamati secara langsung. Berdasarkan tabel 1, parameter penampakan menunjukkan adanya preferensi panelis yang bervariasi
terhadap sampel perlakuan (18 jam = 7.525, 24 jam = 7.5, 30 jam = 7.475, dan 36 jam = 7.2). Meskipun secara statistik
tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0.05), hasil menunjukkan adanya penurunan skor, seiring bertambahnya lama
fermentasi dan kecenderungan panelis menyukai sampel dengan perlakuan 18 jam. Preferensi panelis menurun seiring lama
fermentasi dipengaruhi oleh adanya penguraian substrat/gula yang semakin sempurna, sehingga mempengaruhi kekentalan
produk. Hal ini selaras dengan penyataan Sawitri (2012) dalam Rohman (2019), bahwa kekentalan suatu larutan meningkat
apabila terdapat penambahan tertentu seperti serat atau pemanis. Sehingga dapat disimpulkan panelis cenderung menyukai
penampakan cairan yang moderat (tidak terlalu cair ataupun kental) sesuai dengan hasil temuan Valero-Cases (2023) pada
minuman prebiotik non-dairy yang menyatakan peningkatan viskositas dapat meningkatkan penerimaan sensoris konsumen.

Parameter rasa menjadi salah satu faktor yang menentukan penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Hasil uji
kruskal- wallis menunjukkan bahwa parameter rasa tidak memiliki perbedaan secara signifikan antar perlakuan (p > 0.05).
Meskipun demikian, panelis tetap menunjukkan kecenderungan preferensi terhadap rasa tertentu. Berdasarkan tabel 1,
perlakuan 18 dan 24 jam memiliki skor kesukaan tertinggi sebesar 7.725 dan dinilai memiliki rasa yang paling seimbang
antara rasa manis, asam, dan efek karbonasi. Kemudian terjadi penurunan skor pada perlakuan 30 jam (7,7) dan 36 jam
(7,475). Hal ini disebabkan, semakin lama fermentasi, water kefir semakin berasa asam. Sesuai pendapat (Suryani &
Khasanah, 2022) perubahan rasa pada water kefir disebabkan adanya aktivitas metabolism yang menguraikan gula menjadi
asam laktat dan asam asetat, serta menurunkan pH yang menyebabkan keasaman rasa meningkat. Peningkatan rasa asam
pada water kefir dapat menyebabkan terjadinya penurunan preferensi kesukaan panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian
Rohman (2019), semakin lama fermentasi menyebabkan mouthfeel rasa asam menjadi kurang enak dan mengurangi tingkat
kesukaan panelis. Selain itu, preferensi panelis terhadap perlakuan 18 dan 24 jam, juga dipengaruhi adanya substrat/gula
yang belum larut sempurna sehingga masih meninggalkan rasa manis. Hal itu selaras dengan pernyataan sintasari (2014)
dalam penelitian Pratiwi (2022) bahwa sukrosa akan memberi rasa manis yang mempengaruhi penerimaan masyarakat.

Konsistensi yang homogen merupakan parameter yang berpengaruh terhadap preferensi visual panelis terhadap water
kefir. Pada penelitian water kefir kulit nanas madu ini, parameter konsistensi menjadi parameter yang paling menonjol
diantara parameter lainnya. Berdasarkan tabel 1, skor tertinggi kesukaan konsistensi berada pada perlakuan 18 dan 24 jam
dengan nilai yang serupa yaitu 7.825, kemudian disusul perlakuan 30 jam (7.65) dan 36 jam (7,525).

Konsistensi pada water kefir berkaitan erat dengan persepsi visual terhadap kejernihan dan endapan. Menurut Shori
(2016), kestabilan konsistensi visual menunjukkan adannya keseimbangan antara aktivitas mikroba, zat terlarut, dan tidak
terjadi pemisahan fase. Pernyataan yang sama oleh Pratiwi (2022) tingkat konsistensi dipengaruhi adanya padatan terlarut
dari substrat/gula. Sehingga dapat disimpulkan bahwa preferensi panelis terhadap parameter konsistensi dominan pada
perlakuan perlakuan 18 dan 24 jam dengan tampilan yang keruh, namun stabil dan homogen, dibandingkan dengan visual
perlakuan 30 dan 36 jam yang jernih dan terjadi pengendapan. Hal itu sejalan dengan penelitian Rohman (2019) pada
parameter kekeruhan, panelis cenderung menyukai perlakuan dengan lama fermentasi lebih rendah 12 jam, dibanding dengan
perlakuan 24, 36, dan 48 jam.

Warna

Tabel 4. Hasil Uji Warna

-~ = =
18 jam 24 jam 3djam 36 jam
Kode #AA9236 #B49ES5S #B7AS55D #C1B065
Warna Zaitun Zaitun Zaitun Zaitun
RGB 170, 146, 54 180, 158, 85 183, 165, 93 193, 176, 101

Analisis warna memiliki tujuan dalam mengevaluasi pengaruh perlakuan terhadap kualitas fisik secara keseluruhan.
Karakteristik warna menjadi salah satu indikator dalam penilaian mutu, karena dapat menggambarkan kondisi bahan baku,
proses pengolahan, dan stabilitas selama penyimpanan. Berdasarkan tabel 4 pengukuran menggunakan aplikasi colorimeter,
pada setiap sampel terlihat memiliki variasi nilai RGB dengan nilai R: 193, G: 176, B: 101 pada perlakuan 36 jam, nilai R:
183, G: 165, B: 93 pada perlakuan 30 jam, nilai R: 180, G:158, B:93 pada perlakuan 24 jam, dan nilai R:170, G: 146, B: 54
pada perlakuan 36 jam. Hasil pengukuran menunjukkan bahwa perlakuan 36 jam memiliki intensitas nilai RGB tertinggi,
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khususnya pada nilai red dan green yang menunjukkan bahwa sampel perlakuan cenderung lebih cerah. Sedangkan apabila
dikombinasikan dengan nilai B, warna produk akan cenderung kecoklatan. Hal ini yang menyebabkan warna water kefir
kulit nanas teridentifikasi ke warna kuning kecoklatan (zaitun) pada hasil aplikasi colorimeter.

Perlakuan pada lama fermentasi 30 jam dan 24 jam, memiliki nilai sedikit lebih rendah dari perlakuan 36 jam. sechingga
intensitas warna sedikit menurun. Sedangkan pada perlakuan 18 jam memiliki nilai RGB paling rendah yang menunjukkan
sampel water kefir kulit nanas madu dengan warna paling gelap diantara sampel perlakuan lainnya. Dapat disimpulkan bahwa
semakin lama fermentasi, warna water kefir cenderung semakin terang. Sejalan dengan penelitian Purba (2018) yang meneliti
terkait water kefir anggur, bahwa intensitas water kefir anggur cenderung semakin pucat seiring semakin lama waktu
fermentasi. Hal ini disebabkan oleh adanya kerusakan tannin karena adanya asam Wistiana & Zubaidah (2015). Pada
penelitian Purba (2018) juga dijelaskan semakin meningkatnya total bakteri asam laktat dan asam yang dihasilkan
mengakibatkan warna menjadi semakin pucat.

Resistensi Cairan/Kekentalan

Tabel 5 Resistensi Cairan/Kekentalan

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Rerata
18 jam (565) 6,96 cP 7,14 cP 7,05 cP
24 jam (480) 6,42 cP 6,54 cP 6,48 cP
30 jam (830) 6,36 cP 6,48 cP 6,42 cP
36 jam (272) 6,18 cP 6,36 cP 6,27 cP

Resistensi cairan/kekentalan (viskositas) salah satu parameter fisik yang perlu diamati karena berkaitan dengan tekstur
dan kualitas sensoris produk. Pengukuran resistensi dilakukan untuk melihat pengaruh perlakuan lama fermentasi terhadap
karakteristik fisik water kefir kulit nanas madu. Berdasarkan pengukuran pada tabel 5, keseluruhan perlakuan memiliki nilai
dibawah 10 cP, sehingga dapat dikatakan bahwa sampel perlakuan memiliki tekstur encer. Nilai viskositas tertinggi pada
perlakuan 18 jam dengan nilai viskositas sebesar 7,05 cP. Hal ini disebabkan subtrat gula masih sedikit terurai oleh
mikroorganisme. Sesuai penjelasan Ningsih (2018), apabila sisa gula tidak terombak oleh bakteri asam laktat, maka viskositas
akan meningkat. Kemudian terjadi penurunan nilai viskositas seiring lama fermentasi masing-masing 6,48 cP pada perlakuan
24 jam, 6,42 cP pada perlakuan 30 jam, dan 6,27 pada perlakuan 36 jam. Hal ini serupa dengan penelitian Purba (2018),
terjadinya penurunan nilai viskositas disebabkan oleh semakin lama produksi asam- asam dan penurunan pH sehingga
perlakuan menjadi semakin encer.

Total Bakteri Asam Laktat
Tabel 6 Total Bakteri Asam Laktat

Perlakuan Unit U1 U2 Rerata
18 jam Kol/ml 8.5x107 8.6x107 8,55x107
24 jam Kol/ml 1.0x108 9.9x107 9,95x107
30 jam Kol/ml 1.1x108 1.3x108 1,2x108
36 jam Kol/ml 1.4x10% 1.4x10% 1,4x10%

Total bakteri asam laktat yang terkandung pada water kefir menandakan adanya keberhasilan proses fermentasi
serta membuktikan bahwa terdapat potensi manfaat kesehatan dari water kefir yang dihasilkan. Hasil penelitian water kefir
kulit nanas madu berdasarkan tabel 6 menunjukkan bahwa total bakteri pada setiap sampel perlakuan berkisar antara 8,55
x 107 hingga 1,4 x 108 koloni/ml , dimana hasil tertinggi pada perlakuan 36 jam dan terendah pada perlakuan 18 jam.
Berdasarkan data menunjukkan peningkatan seiring semakin lama waktu perlakuan. Sejalan dengan penelitian Mulyani
(2021) yang meneliti water kefir belimbing manis menunjukkan adanya peningkatan total bakteri asam laktat seiring
bertambahnya lama waktu fermentasi. Hal ini disebabkan substrat gula menjadi sumber energi dan nutrisi bagi bakteri
asam laktat untuk terus berkembang biak. Semakin banyak gula yang terombak, semakin cepat juga bakteri asam laktat
berkembang. Bertambahnya lama fermentasi menyebabkan perombakan gula semakin cepat (A’yuni et al., 2020).

Hasil penelitian membuktikan bahwa produk water kefir kulit nanas madu, memiliki total bakteri asam laktat
diatas 107 koloni/ml, sesuai dengan SNI 2981 : 2009 sebagai acuan probiotik yang menyatakan jumlah minimal total bakteri
asam laktat yaitu 107 koloni/ml. Dengan demikian produk water kefir kulit nanas madu dapat dikatakan sebagai minuman
probiotik yang memiliki nilai fungsional bagi kesehatan untuk meingkatkan imunitas tubuh, melancarkan proses
pencernaan, mencegah alergi, menurunkan tekanan darah, dan sebagai antimikroba bagi kesehatan.
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KESIMPULAN

Keseluruhan hasil produk water kefir kulit nanas madu, mendapatkan penerimaan positif baik dari segi kesukaan,
karakteristik fisik, dan total bakteri asam laktat. Hal ini menunjukkan potensi water kefir kulit nanas madu dapat
dikembangkan sebagai pangan fungsional dan mendukung tren masyarakat dalam mengutamakan keschatan melalui
konsumsi makanan dan minuman probiotik alami.
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