e-ISSN : 2621-6973
Jurnal Pengolahan Pangan 7 (1) 38-43, Juni 2022 p-ISSN : 2527-5631

PENGARUH TEMPAT TUMBUH DAN KONSENTRASI SUKROSA
TERHADAP JUMLAH BAKTERI ASAM LAKTAT DAN TOTAL ASAM
KEFIR AIR KELAPA

EFFECT OF PLACE OF GROWTH AND SUCROSE CONCENTRATION TO
THE NUMBER OF BACTERIA LACTIC ACID AND TOTAL ACID OF
COCONUT WATER KEFIR

Yuanita Indriasari!*, Miming Berlian!, Nurmiftah Hujana®

!Program Studi Teknologi Pengolahan Hasil Bumi Politeknik Palu
JI. Sinar Kemuning | No. 1A, Palu, Indonesia

ABSTRAK

Kefir air kelapa dibuat dengan teknik fermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus, dimana sangat
membutuhkan gula dalam media tumbuhnya. Kandungan gula dalam air kelapa sangat bergantung pada
tempat tumbuhnya dan konsentrasi gula yang ditambahkan selama proses pengolahan kefir, sehingga perlu
dilakukan kajian tentang analisis mutu kimiawi (total asam) dan mikrobiologi (jumlah bakteri asam laktat)
minuman kefir dari air kelapa muda jika ditinjau dari habitat/tempat tumbuhnya tanaman kelapa dan
konsentrasi sukrosa dari media tumbuh saat fermentasi, untuk mendapatkan produk minuman kefir air
kelapa terbaik. Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial dengan 2 faktor
yaitu tempat tumbuh (pantai dan gunung) dan konsentrasi sukrosa (5%, 10%, 15%). Selanjutnya data akan
diuji sidik ragamnya dan dilanjutkan dengan DMRT 1% jika terdapat perbedaan respon antar perlakuan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
parameter uji (Fhit > Ftab), dimana perlakuan K1S1 (kelapa gunung dengan konsentrasi sukrosa 5%)
memberikan respon terbaik terhadap setiap parameter yang diuji, yaitu total bakteri asam laktat sebesar
5,80 x 107 cfu/ml dan total asam sebesar 1,6%. Hasil ini telah sesuai dengan standar mutu minuman
probiotik menurut SNI 7552 : 2009 yaitu jumlah BAL lebih dari 106 Log cfu/ml dan Total asam 0,2 —
0,9%.

Kata kunci: kefir, air kelapa, lactobacillus

ABSTRACT

Coconut water kefir is made by fermentation using Lactobacillus bacteria, which really need sugar in their
growth media. The sugar content in coconut water is very dependent on where it grows and the
concentration of sugar added during the kefir processing process, so it is necessary to study the analysis
of the chemical quality (total acid) and microbiology (number of lactic acid bacteria) of kefir drinks from
young coconut water when viewed from the habitat. where the coconut plant grows and the concentration
of sucrose from the growing media during fermentation, to get the best coconut water kefir drink product.
The research design used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 factors, namely the
place of growth (beach and mountain) and sucrose concentration (5%, 10%, 15%). Furthermore, the data
will be tested for variance and followed by DMRT 1% if there is a difference in response between
treatments. The results showed that all treatments had a very significant effect on the test parameters (Fhit
> Ftab), where the K1S1 treatment (mountain coconut with 5% sucrose concentration) gave the best
response to each parameter tested, namely the total lactic acid bacteria of 5.80 x 107 cfu/ml and 1.6% total
acid. These results are in accordance with the quality standards of probiotic drinks according to SNI 7552:
2009 ie the amount of LAB is more than 106 log cfu/ml and total acid is 0.2 - 0.9%.
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Pendahuluan

Sulawesi Tengah merupakan salah satu
daerah di Indonesia yang kaya akan tanaman
kelapa dalam, salah satunya adalah Kabupaten
Sigi yang memiliki luas lahan tanaman kelapa
dalam sebesar 5.984 ha dengan jumlah produksi
2.516 ton (Dinas Perkebunan dan Peternakan
Sulawesi Tengah, 2016). Kelapa merupakan
tanaman yang sering dimanfaatkan karena
kandungan nutrisinya yang cukup tinggi. Nutrisi
yang dikandung oleh kelapa ini sangat tergantung
pada tempat tumbuhnya.

Menurut Rukmana dan Yudirachman
(2016), bagian kelapa yang sering dimanfaatkan
dalam kehidupan sehari-hari adalah daun kelapa,
bunga kelapa, buah, sabut, tempurung kelapa,
daging buah kelapa, air kelapa, batang dan akar.

Buah kelapa khususnya air kelapa muda
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, akan
tetapi pemanfaatannya sampai dengan saat ini
hanya sebagai minuman segar saja, belum ada
pemanfaatan yang lain. Beberapa penelitian telah
dilakukan untuk memanfaatkan air kelapa menjadi
produk olahan seperti minuman kefir air kelapa
(Lestari etal, 2018), permen dari air kelapa (Jurait
et al, 2016), minuman isotonik air kelapa
(Langkong et al, 2018).

Minuman kefir adalah minuman tradisional
hasil fermentasi yang sangat populer di timur
tengah. Minuman kefir sendiri memiliki dua jenis
yaitu kefir susu (Milk kefir) dan kefir air (Water
Kefir). Kefir biasanya dibuat dari susu sapi, susu
kambing, atau susu domba yang ditambahkan
starter kefir seperti granula kefir atau biji kefir,
sedangkan kefir air, dibuat dari campuran air,
buah-buahan kering seperti kismis, potongan kecil
dari leman dan gula pasir (Gunawan, 2015).

Proses pembuatan atau pengolahan
minuman kefir menggunakan proses fermentasi
memanfaatkan bakteri Lactobacillus sp, sehingga
mutu produk kefir sangat bergantung dari
optimalnya proses fermentasi. Menurut Lindawati
et al (2015), proses fermentasi berjalan optimal
tergantung pada lama waktu fermentasi, jenis
mikroorganisme,  kondisi  lingkungan/media
tumbuh serta ketersediaan nutrisi pada media
tumbuh seperti glukosa dan sukrosa.

Keempat faktor ini menjadi penentu
optimalnya jumlah bakteri atau mikroorganisme
yang melakukan proses fermentasi sehingga pada
akhirnya akan menentukan mutu dari produk
fermentasi yang dihasilkan baik secara fisik,
kimiawi maupun organoleptik.
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Berdasarkan hal tersebut diatas, maka perlu
untuk dilakukan penelitian yang bertujuan
menganalisis mutu kimiawi (total asam) dan
mikrobiologi  (jumlah bakteri asam laktat)
minuman kefir dari air kelapa muda jika ditinjau
dari habitat/tempat tumbuhnya tanaman kelapa
dan konsentrasi sukrosa dari media tumbuh saat
fermentasi, untuk mendapatkan produk minuman
kefir air kelapa terbaik.

Metode Penelitian

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan seperti baskom,
sendok, panci, saringan, termometer, timbangan
digital, mikropipet dan glassware (cawan perti,
buret, pipet volume, gelas ukur, labu ukur, pipet
tetes, tabung reaksi). Bahan utama yang
digunakan yaitu air kelapa muda yang berasal dari
petani kelapa yang berada di pegunungan Desa
Dombu, Kecamatan Marawola Barat, Kabupaten
Sigi dan tepi pantai dari Desa Tipo. Bakteri yang
digunakan yakni Bakteri Asam Laktat (BAL) yang
tersedia dalam minuman yakult, serta gula pasir.
Bahan ekstra lain yang digunakan antara lain
aquades, H,SOs pekat, anthrone, CaCOs Pb
asetat, Na- oksalat, NaOH 0, 1 N, serta indikator
phenolpthalein  (PP) yang diperolen dari
Laboratorium Saraswati SIG Genetech Bogor.

Metode

Penelitian ini didesain menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial
dengan 2 faktor yaitu tempat tumbuh (K) dan
konsentrasi sukrosa (S). Berdasarkan kedua faktor
tersebut terbentuk 6 perlakuan yang akan diulang
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 satuan
percobaan (Gambar 1).

S1=Sukrosa 3%  =KI51

K1 = Kelapa Guoung 52 =Sukrosa 10% =KI82
\ 53 =Sukrosa 15%  =KI183

S1=Sukrosa 3%  =K281

K2 =Kelapa Pantai < 82 =Sukrosa 10% =K282
53 =Sukrosa 15% =K283

Gambar 1. Desain Perlakuan Penelitian

Pembuatan Kefir Air Kelapa (Aristya dKk,
2015)

Proses pembuatan kefir menggunakan air
kelapa muda segar tanpa melalui proses
penyimpanan. Air kelapa muda kemudian disaring
untuk membersihkan sisa ampas dari kulit kelapa,
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setelah itu dipasteurisasi pada temperatur 80°C
selama 5 menit. Air kelapa muda yang sudah
dipanaskan setelah itu diisi ke dalam toples secara
bersama dengan jumlah masing- masing 500 ml.
Kemudian menambahkan gula masing-masing
sampel sebanyak 5%, 10%, dan 15% (sesuai
perlakuan). Selanjutnya didinginkan hingga
mencapai suhu 22°C, setelah itu diinokulasi
memakai  starter yang  memiliki  kultur
Lactobacillus Casei strain shirota atau minuman
yakult sejumlah 50 ml pada masing-masing
sampel, kemudian diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam. Selanjutnya kefir air kelapa diuji
total asam dan jumlah bakteri asam laktatnya.

Parameter Pengamatan
Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) (Rohman
et al, 2019)

Sebanyak 1 ml sampel diencerkan ke dalam
9 ml NaCl fisiologi 0,85%, larutan ini disebut
pengenceran 10, Selanjutnya diambil 1 ml dari
sampl tersebut untuk diencerkan kembali ke dalam
9 ml NaCl fisologi 0,85%, larutan ini disebut 10-2.
Perlakuan ini dilakukan terus menerus hingga
mencapai pengenceran 10°. Selanjutnya sampel
sebanyak 10 ml dari 3 pengenceran terakhir
diambil lalu masing-masing sampel dimasukkan
kedalam cawan petri dan dilakukan secara Duplo.
Kemudian cawan petri ditutup rapat agar tidak
terjadi kontaminasi, kemudian sebanyak 15 ml de
Man Ragosa and Shape Agar (MRSA) bersuhu
50°C dimasukkan ke dalam cawan petri dengan
cara membuka sedikit tutup cawan agar terhindar
dari  kontaminasi. Lalu cawan langsung
digerakkan diatas meja secara hati-hati dengan
membentuk gerakan angka delapan supaya semua
medium merata. Setelah medium padat, cawan
diinkubasi dengan menggunakan inkubator
bersuhu 37°C selama 24 jam dalam posisi cawan
terbalik. Jumlah koloni dihitung pada cawan petri
yang memiliki jumlah koloni sebanyak 30-300
koloni. Angka total bakteri asam laktat dalam 1 ml
adalah dengan mengalikan jumlah koloni pada
cawan petri dibagi dengan faktor pengenceran.
Hasil analisis mikrobiologi dilaporkan dengan
menggunakan Standard Plate Count (SPC).

Total Asam (Campbell-Platt, 2009)

Sampel kefir air kelapa hijau sebanyak 10
ml diambil kemudian dicairkan dan dimasukkan
ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan
indikator phenolftalein (PP) sebanyak 2-3 tetes
lalu di titrasi menggunakan NaOH 0,1 N. Titrasi
dihentikan hingga terjadi perubahan warna
menjadi merah muda secara konstan. Perhitungan
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total asam dapat menggunakan rumus sebagai
berikut :

Total Asam (20} =VixNxEBE =x 100%
Va2 x 1000

Keterangan :

B : Berat molekul asam laktat (90)

N : Normalitas NaOH

V1: Volume NaOH yang digunakan (ml)
V,: Berat sampel yang dititrasi (g)

Analisis Data

Data dari penelitian ini akan dianalisis sidik ragam
(ANOVA) menggunakan Microsoft Excell. Jika
terdapat perbedaan nyata atau sangat nyata maka
akan dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan
Multiple Range Test (DMRT) 1%.

Hasil dan Pembahasan

Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL)

Minuman probiotik merupakan suplemen
dalam makanan yang mengandung bakteri
menguntungkan. Beberapa probiotik ada secara
alami, contohnya seperti Lactobacillus dalam
yogurt. Probiotik diketahui dapat meningkatkan
sistem kekebalan tubuh (Surajudin, 2005). Kefir
termasuk  dalam  kelompok  makanan
fungsional (functional food) dan probiotik.

Lactobacillus casei merupakan bakteri
asam laktat yang dapat digunakan sebagai starter
dalam pembuatan minuman probiotik dari sari
buah (Ranadheera et al., 2010). Spesies ini efektif
sebagai bakteri probiotik karena kemampuannya
untuk bertahan hidup terhadap asam lambung dan
garam empedu dalam sistem pencernaan manusia
(Sunaryanto et al., 2014), oleh karena itu bakteri
asam laktat, khususnya Lactobacillus sangat baik
digunakan sebagai agen probiotik (Santoso et al,
2016). Jumlah minimal bakteri yang terkandung
dalam produk probiotik yaitu 107 cfu/ml.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
jumlah bakteri asam laktat pada produk kefir air
kelapa ini berkisar 5,80 x 107 - 8 x 107 cfu/ml
(Gambar 2). Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan tempat tumbuh dan konsentrasi
sukrosa saling berinteraksi secara
signifikan/sangat nyata dan mempengaruhi
pertumbuhan bakteri asam laktat pada minuman
kefir air kelapa (Fhit = 17,45 > Ftab 1% = 6,92 ).
Hasil uji lanjut DMRT (Duncan Multiple Range
Test) 0.01%, menunjukkan bahwa jumlah BAL
yang tertinggi terdapat pada perlakuan K2S1 yaitu
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8.0 x 107 cfu/ml, sedangkan yang terendah
terdapat pada perlakuan K1S1 5.80 x 107 cfu/ml.
Penelitian juga menunjukkan bahwa air
kelapa muda yang dihasilkan dari kelapa yang
ditanam di pantai/dataran rendah menghasilkan
jumlah BAL yang lebih tinggi pada konsentrasi
sukrosa tertentu (5% dan 10%) jika dibandingkan
dengan air kelapa muda yang dihasilkan dari
kelapa gunung/dataran tinggi. Hal ini diduga
karena kandungan gula pada air kelapa pantai
lebih tinggi jika dibandingkan kelapa gunung,
sehingga pada saat proses fermentasi bakteri
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laktatnya. Peningkatan total BAL pada penelitian
ini sejalan dengan hasil penelitian Eslaputra
(2016), nilai total BAL minuman probiotik sari
kulit nanas mengalami peningkatan seiring
dengan konsentrasi sukrosa yang semakin tinggi
yaitu berkisar antara 5,49-7,08 x 107 cfu/ml.

Total Asam

Data hasil penelitian menunjukkan bahwa
produk kefir air kelapa yang dihasilkan memiliki
total asam berkisar antara 1,6-2,45% (Gambar 3)

9,00

8,00cdef
8,00

6,00

5,00 5,80a

4,00

JUMLAH BAL (107 CFU/ml)

3,00
2,00
1,00

0,00

51 (5%)

$2 (10%)

7,60cd 7,70cde

6,00ab

$3 (15%)

Ket:

Angka rerata yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji Duncan 1%

Gambar 2. Grafik Total Bakteri Asam Laktat Kefir Air Kelapa

asam laktat dapat tumbuh dengan baik dan cepat
karena ketersediaan nutrisi yang cukup banyak.
Hasil ini selaras dengan penelitian Susanti dan
Blondine (2013), yang memperlihatkan bahwa
Bacillus thuringiensis tumbuh dalam jumlah yang
lebih banyak ketika dibiakkan pada media air
kelapa yang dihasilkan oleh kelapa yang tumbuh
di sekitar pantai (82,2 x 10%°cfu/ml) daripada yang
tumbuh di daerah pegunungan (62,7 x 10%°
cfu/ml).

Selain itu, semakin tinggi penambahan
konsentrasi gula yang digunakan pada kefir air
kelapa muda maka akan meningkat jumlah BAL
yang ada. Peningkatan jumlah BAL terjadi karena
ketersediaan subtrat dalam medium fermentasi
semakin  meningkat dengan  peningkatan
konsentrasi sukrosa. Total BAL yang dihasilkan
sejalan dengan jumlan asam laktat yang
dihasilkan. Semakin banyak BAL yang tumbuh
maka akan semakin meningkat total asam
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Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan tempat tumbuh dan konsentrasi sukrosa
saling berinteraksi secara signifikan/sangat nyata
dan mempengaruhi total asam minuman kefir air
kelapa (Fhit = 17,4 > Ftab 1% = 6,92 ). Hasil uji
lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Test)
0.01%, menunjukkan bahwa total asam yang
tertinggi terdapat pada perlakuan K2S1 vyaitu
2,45%, sedangkan yang terendah terdapat pada
perlakuan K1S1 1,6%.

Selain itu ditunjukkan bahwa air kelapa
muda yang dihasilkan dari kelapa yang ditanam di
pantai/dataran rendah menghasilkan kadar total
asam yang lebih tinggi pada konsentrasi sukrosa
tertentu (5% dan 15%) jika dibandingkan dengan
air kelapa muda yang dihasilkan dari kelapa
gunung/dataran tinggi. Hal ini diduga karena
kandungan gula pada air kelapa pantai lebih tinggi
jika dibandingkan kelapa gunung
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Angka rerata yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji Duncan 1%

Gambar 3. Grafik Total Asam Kefir Air Kelapa

sehingga penambahan sukrosa akan menambah
jumlah gula yang ada pada air kelapa. Anindita
(2002) mengemukakan bahwa sukrosa merupakan
sumber energi dan karbon yang dapat diurai oleh
BAL menjadi asam laktat selama proses
fermentasi. Yunus dan Zubaidah (2015) dalam
penelitiannya juga mengemukakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka total
asam yang dihasilkan semakin tinggi, disebabkan
L. casei dapat menggunakan substrat (sukrosa)
tersebut sebagai nutrisi  pertumbuhan dan
menghasilkan asam lebih banyak.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa perlakuan
tempat tumbuh dan konsentrasi  sukrosa
berpengaruh signifikan terhadap jumlah bakteri
asam laktat dan total asam produk minuman kefir
air kelapa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik adalah K1S1 (Kelapa Gunung
dengan penambahan sukrosa 5%) dimana jumlah
bakteri asam laktat sebesar 5,8 x 107 cfu/ml dan
total asam sebesar 1,6% (total asam terendah). Hal
ini sesuai dengan standar mutu minuman probiotik
menurut SNI 7552 : 2009 yaitu jumlah BAL lebih
dari 106 Log cfu/ml dan Total asam 0,2 — 0,9%.
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