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Abstrak - Beras hitam memiliki kandungan antosianin yang paling baik, yang 
bersifat sebagai antioksidan. Namun, perlakuan termal pada proses pemasakan 
beras hitam menyebabkan 80-94% antosianin terdegradasi. Oleh karena itu, 
dilakukan fermentasi water kefir menggunakan bahan baku beras hitam untuk 
meningkatkan aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh komposisi beras dan lama fermentasi terhadap perubahan parameter 
water kefir beras hitam menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
faktor komposisi beras 1:5, 1:10, dan 1:15 (b/v) serta faktor lama fermentasi 22 
dan 28 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi beras dan lama 
fermentasi berinteraksi terhadap perubahan kadar gula total dan asam laktat secara 
signifikan, serta mempengaruhi perubahan kadar total asam tertitrasi (TAT), pH, 
etanol, aktivitas antioksidan, dan total BAL dan khamir pada water kefir beras 
hitam. Hasil uji organoleptik water kefir dengan komposisi beras hitam (b/v) 1:15 
dan lama fermentasi 22 jam yang paling disukai oleh panelis, dengan karakteristik 
warna coklat kemerahan, aroma kurang asam, rasa manis yang netral, kurang 
beralkohol, kurang asam, dan aftertaste yang tidak pahit. Hasil uji mikroba 
kontaminan Salmonella sp. dan coliform pada water kefir beras hitam adalah 
negatif. 
 
Kata kunci: beras hitam, lama fermentasi, water kefir beras hitam 

 
Abstract - Black rice has the best anthocyanin content which has antioxidant 
acitivity. However, thermal treatment can cause 80-94% anthocyanin to be 
degraded. Therefore, this study using black rice to make water kefir so that 
antioxidant acitivity increased. This study aimed to determine the influence of rice 
composition and fermentation time of black rice water kefir using randomized 
block design with rice composition 1:5, 1:10, and 1:15 (b/v) and fermentation 
time 22 and 28 hours as the factors. The results showed that rice composition and 
fermentation time interacted the changes of total sugar level and lactic acid 
significantly, and influenced the changes of titrated total acid, pH, ethanol, 
antioxidant activity, and lactic acid bacteria and yeasts total plate count on black 
rice water kefir. The organoleptic test results showed that water kefir with black 
rice composition (b/v) 1:15 and 22 hours fermentation time was most preferred by 
panelists, which has reddish brown color, less acidic aroma, neutral sweetness, 
less alcoholic taste, less acidic taste, and not bitter aftertaste. Contaminant 
microbe test results for Salmonella sp. and coliform were negative. 
 
Keywords: black rice, fermentation time, black rice water kefir 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara dengan konsumsi beras tertinggi di 

dunia. Namun, yang paling umum dikonsumsi adalah beras putih, sedangkan 

beras hitam masih belum dimanfaatkan secara optimal sebagai bahan pangan oleh 

masyarakat Indonesia meskipun khasiatnya sudah diketahui. Beras hitam 

memiliki pigmen yang paling baik dibandingkan dengan beras berwarna lain. 

Pigmen ini disebut sebagai antosianin, yang dapat berfungsi sebagai antioksidan, 

antimutagenik, antikarsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati, antihipertensi 

dan menurunkan kadar gula darah (Kaneda, 2006). Namun, perlakuan termal di 

atas 50°C dapat mengakibatkan sebanyak 80-94% antosianin terdegradasi 

(Hiemori et al., 2009; Surh & Koh, 2014). Kadar antosianin pada beras hitam 

mentah kurang lebih sebanyak 630 µg/g berat kering, sedangkan kadar antosianin 

pada beras hitam matang sebanyak 130,67-221,5 µg/g berat kering, yang 

menunjukkan adanya pengurangan antosianin yang signifikan selama proses 

pemasakan beras hitam (Hiemori et al., 2009). Makin banyak antosianin yang 

terdegradasi, aktivitas antioksidan makin menurun. Oleh karena itu, pada 

penelitian ini digunakan beras hitam sebagai bahan baku pembuatan water kefir 

dengan harapan antosianin dari beras hitam tidak banyak terdegradasi sehingga 

aktivitas antioksidan akan naik. 

Pada penelitian ini, dilakukan variasi komposisi beras dan air dengan 

perbandingan (b/v) 1:5, 1:10, dan 1:15. Hal ini berdasarkan pada penelitian yang 

dilakukan oleh Thao et al. (2015) bahwa antosianin paling banyak terlarut pada 

perbandingan (b/v) 1:10 dan 1:16, yang menggunakan pelarut air dan etanol 

dengan perbandingan 2:8. Namun, penelitian ini menggunakan air sebagai pelarut 

antosianin, sehingga dipilih perbandingan 1:5, 1:10, dan 1:15 dengan harapan 

makin kecil perbandingan beras dan air, makin banyak antosianin yang terlarut. 

Menurut Kristamtini & Heni (2010), makin rendah pH, antosianin makin 

stabil. Berdasarkan hal ini, maka penelitian ini memberikan perlakuan lama 

fermentasi 22 dan 28 jam pada water kefir beras hitam dengan harapan makin 

lama waktu fermentasi, antosianin akan makin stabil. Oleh karena itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh komposisi beras hitam dan lama 
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fermentasi terhadap perubahan parameter fermentasi dan mutu akhir water kefir 

beras hitam. 

Pada penelitian ini, digunakan brown sugar sebagai pengganti gula pasir. 

Brown sugar memiliki kandungan mineral yang sedikit lebih tinggi dibandingkan 

gula pasir karena adanya kandungan molase (Rana, 2017). Selain itu, brown sugar 

memiliki warna, aroma dan rasa yang khas, sehingga penggunaan brown sugar 

dalam penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk varian baru dari kefir. 

Dalam penelitian ini, dilakukan penelitian pendahuluan untuk menentukan kadar 

brown sugar terhadap Angka Lempeng Total Bakteri Asam Laktat (ALT BAL) 

water kefir beras hitam. Penelitian ini dilakukan dengan harapan makin banyak 

ALT BAL, fermentasi akan berlangsung lebih cepat dan asam yang terbentuk 

makin banyak sehingga antosianin akan makin stabil (Kristamtini & Heni, 2010). 

 
METODE PENELITIAN 

Alat 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah kompor, panci, 

saringan, timbangan analitik (OHAUS), gelas ukur (Pyrex), gelas kimia (Pyrex), 

rak tabung reaksi, mikropipet (GILSON®), tip, autoklaf (HIRAYAMA), cawan Petri 

(ANUMBRA), pH-meter (Mettler Toledo), spreader, colony counter (Mon 

Scientific), gas chromatography (Hewlett Packard HP 6890 Series), 

spektrofotometer (Thermo Scientific), kuvet plastik, Erlenmeyer (Pyrex), labu 

ukur (Pyrex), bunsen, buret (Pyrex), waterbath (YIH DER), pengaduk kaca. 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah akuades, air, water 

kefir grain, beras hitam (RASSENA), dark brown sugar (Ricoman), alkohol 70%, 

alkohol 96%, Reagen DNS (Merck), Garam Rochelle (Merck), Fenol 5% (SIGMA 

ALDRICH), H2SO4 pekat (Mallinckrodt, Merck), Reagen PHF (Merck), CuSO4 

0,4% (Merck), NaOH 0,01 N (Merck), indikator PP 1% (Merck), Reagen DPPH 

0,4 M (SIGMA ALDRICH), alumunium foil (Reynold Wrap Heavy Duty), media 
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Hektoen Agar (Merck), media Lactose Broth (Merck), media Bismulth Sulfite 

Agar (Merck), media Xylose Lysine Deoxycholate (Merck), media Brilliant Green 

Lactose Bile (Merck), Tetrathionate Broth (TT Broth) (Merck), Selenite Cystine 

Enrichment Broth (SC Broth) (Merck), media MRSA (Himedia), media PDA 

(Merck), NaCl 0,9% (Merck). 

Parameter Pengujian dan Variabel Penelitian 

Parameter pengujian yang dilakukan adalah pengujian kimiawi (uji kadar 

gula total, kadar gula reduksi, pH, kadar asam laktat, TAT, kadar etanol, dan 

aktivitas antioksidan), total BAL dan khamir dengan ALT, uji mikroba 

kontaminan coliform dan Salmonella sp., dan uji organoleptik dengan 30 panelis 

agak terlatih. Variabel penelitian yang dilakukan yaitu komposisi beras hitam dan 

air yaitu 1:5, 1:10, dan 1:15 (b/v) serta lama fermentasi 22 jam dan 28 jam. Pada 

setiap uji dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 

Penentuan Kadar Brown Sugar Terhadap Total BAL Water Kefir Beras 

Hitam 

Beras hitam direndam dengan air dengan komposisi 1:5 (b/v) selama 80 

menit, kemudian disaring dan ditambahkan brown sugar sebanyak 5%, 7,5%, 

10% dan 15%. Setelah itu dipasteurisasi 65°C selama 30 menit dan kemudian 

didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Kemudian ditambahkan kefir grain 

sebanyak 15% (b/v) dan diinkubasi pada 22 jam. Kemudian dilakukan sampling 

sebanyak 0,1 mL dan dimasukkan ke NaCl 0,9% steril dan dilakukan pengenceran 

hingga 10-8. Pada pengenceran 10-6 dan 10-8 diambil sebanyak 0,1 mL dan 

dimasukkan ke media MRSA dengan teknik spread plate, setelah itu diinkubasi 

suhu 37°C selama 48 jam. Koloni yang tumbuh dihitung dengan colony counter. 

Pembuatan Water Kefir Beras Hitam 

Beras hitam direndam dengan air perbandingan 1:5, 1:10, dan 1:15 (b/v) 

selama 80 menit, kemudian disaring dan ditambahkan brown sugar sebanyak 

7,5% ke dalam masing-masing komposisi. Setelah itu dipasteurisasi 65°C selama 

30 menit dan kemudian didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Pada beras 

hitam yang telah ditambahkan brown sugar, ditambahkan kefir grain sebanyak 

15% (b/v), kemudian diinkubasi pada suhu ruang selama 22 jam dan 28 jam. 
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Metode Analisa Data 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan menggunakan dua faktor. Faktor 1 adalah komposisi beras hitam 

sebesar 1:5, 1:10, dan 1:15 (b/v) dan faktor 2 adalah lama fermentasi 22 jam dan 

28 jam. Data yang diperoleh diolah menggunakan program Minitab dengan 

menggunakan ANOVA two way untuk data yang berdistribusi normal dan 

homogen, serta uji lanjut diolah dengan metode Tukey. Data yang tidak 

berdistribusi normal dan tidak homogen diolah dengan metode Friedman. 

 
HASIL dan PEMBAHASAN 
Uji Penentuan Kadar Brown Sugar Terhadap Total BAL Water Kefir Beras 

Hitam 

Pada penelitian ini, dilakukan penelitian untuk menentukan kadar brown 

sugar terbaik terhadap total BAL. Hal ini dilakukan dengan harapan makin 

banyak total BAL maka proses fermentasi akan berlangsung lebih cepat serta 

asam yang dihasilkan makin banyak sehingga antosianin akan makin stabil. 

Komposisi beras yang digunakan adalah 1:5 (b/v). Hal ini dikarenakan makin 

kecil perbandingan beras dan air antosianin yang terlarut makin banyak. Menurut 

Duda-Chodak et al. (2015), antosianin dapat meningkatkan pertumbuhan BAL 

karena bakteri tersebut mampu memotong molekul antosianin dan menggunakan 

sebagian gula sebagai sumber karbon. Hasil penelitian disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Data Uji Penentuan Kadar Brown Sugar Terhadap Total BAL Water Kefir Beras Hitam  
 

Variasi Brown Sugar (%) Total BAL (CFU/mL) 
5 1,2 x 107 

7,5 2,02 x 108 
10 2,2 x 107 
15 2,8 x 107 

 

 

Hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa ALT BAL terbanyak terdapat 

pada penambahan brown sugar 7,5%, sehingga variasi gula 7,5% yang digunakan 

untuk pembuatan water kefir beras hitam. 
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Uji Kimiawi Water Kefir Beras Hitam 

a. Gula Total dan Gula Reduksi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Rerata Penurunan Gula Total Pada Water Kefir Beras Hitam 
 

Pada Gambar 1, menunjukkan interaksi antara faktor komposisi beras dan 

lama fermentasi terhadap penurunan gula total memiliki perbedaan yang 

signifikan pada semua kombinasi perlakuan yang ditunjukkan dengan notasi yang 

berbeda. Penurunan gula total pada lama fermentasi 22 jam lebih besar daripada 

28 jam. Hal ini mungkin disebabkan karena pada saat fermentasi 22 jam, 

mikroorganisme belum banyak memecah gula kompleks dan masih menggunakan 

gula sederhana yang ada di media untuk metabolismenya. Sedangkan pada lama 

fermentasi 28 jam, mikroorganisme mulai memecah gula kompleks menjadi gula 

sederhana sehingga penurunan gula total pada lama fermentasi 22 jam lebih besar 

dibandingkan dengan lama fermentasi 28 jam. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Rerata Peningkatan Gula Reduksi Pada Water Kefir Beras Hitam 
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Pada Gambar 2, dapat dilihat bahwa kadar gula reduksi sesudah fermentasi 

mengalami peningkatan. Hal ini mungkin disebabkan karena pada saat proses 

fermentasi, hasil pemecahan gula kompleks menjadi gula reduksi oleh 

mikroorganisme belum digunakan untuk metabolismenya, sehingga kadar gula 

reduksi yang terukur setelah fermentasi lebih besar daripada sebelum fermentasi. 

Kadar gula reduksi yang terukur pada T28 mengalami perubahan peningkatan yang 

lebih kecil dibandingkan T22. Hal ini menunjukkan bahwa pada proses fermentasi 

selama 28 jam, mikroorganisme mulai memanfaatkan gula reduksi yang sudah 

dipecah untuk melakukan proses fermentasi. BAL pada kefir grain, seperti 

misalnya Lactobacillus, menggunakan gula reduksi seperti glukosa dan fruktosa 

dalam proses fermentasi untuk menghasilkan asam laktat (Sampurno & Cahyanti, 

2013). Pada parameter gula reduksi, tidak ada interaksi antara kombinasi faktor 

komposisi beras dan lama fermentasi. Faktor yang mempengaruhi gula reduksi 

adalah lama fermentasi yang menunjukkan notasi yang berbeda, seperti yang 

ditunjukkan pada Tabel 2. Makin lama waktu fermentasi maka mikroorganisme 

makin banyak memanfaatkan gula reduksi dalam melakukan proses fermentasi 

 
Tabel 2. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap Gula Reduksi Pada Water Kefir Beras Hitam 

 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 
28 jam 

 

∆Gula Reduksi (%) 0,567a ± 0,009 0,39b ±0,004 
 

 

b. Aktivitas Antioksidan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Rerata Penurunan Aktivitas Antioksidan Pada Water Kefir Beras Hitam 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

5 

0 

22 jam 

28 jam 

1:5 1:10 1:15 1:5 1:10 1:15

Komposisi Beras dan Air (b/v) 

Δ
A

k
ti

vi
ta

s 
A

nt
io

k
si

d
an

 (
%

) 



            CALYPTRA Vol.9 (1) September 2020 
 

 

 
 

Pada Gambar 3, dapat dilihat bahwa aktivitas antioksidan setelah fermentasi 

pada semua kombinasi perlakuan mengalami penurunan. Makin lama fermentasi 

yang dilakukan maka penurunan aktivitas antioksidan makin tinggi. Hal ini 

disebabkan karena antosianin yang ada pada beras hitam merupakan senyawa 

yang tidak stabil. Menurut Hornedo-Ortega et al. (2017), semua senyawa 

antosianin mengalami penurunan setelah proses fermentasi, terutama disebabkan 

karena fermentasi asam dengan penurunan sebesar 91% dan alkohol dengan 

penurunan sebesar 19%. Cyanidin merupakan senyawa antosianin yang utama 

pada beras hitam, yang memiliki banyak gugus hidroksil sehingga menyebabkan 

stabilitasnya lebih rendah jika dibandingkan dengan senyawa antosianin lain 

dengan gugus metil (Brouillard, 1983). Pada parameter aktivitas antioksidan, 

faktor yang mempengaruhi adalah komposisi beras dan lama fermentasi namun 

tidak ada interaksi antar faktor. Perbedaan yang signifikan ditunjukkan dengan 

notasi yang berbeda, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 3 dan 4. 

 
Tabel 3. Hasil Uji Tukey Komposisi Beras Terhadap Aktivitas Antioksidan Pada Water Kefir 

Beras Hitam 
 

Parameter 
  Rerata Komposisi Beras (b/v)  

1:5 1:10 1:15 
 

∆Aktivitas Antioksidan 
(%) 

18,98b ± 4,4 22,69a ± 4,86 25,37a ± 6,18 
 

 

Tabel 4. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap Aktivitas Antioksidan Pada Water Kefir 
Beras Hitam 

 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 

28 jam 
∆Aktivitas Antioksidan 

(%) 
18,71b ± 2,61 25,99a ± 3,83 

 

 

Makin kecil perbandingan komposisi beras dan air, makin banyak 

antosianin yang terlarut. Sedangkan pada lama fermentasi, makin lama penurunan 

aktivitas antioksidan makin besar. Hal ini dikarenakan waktu dan penyimpanan 

sangat mempengaruhi kestabilan antosianin (Clifford, 2000). 
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c. Total Asam Tertitrasi (TAT) dan pH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Rerata Peningkatan TAT Pada Water Kefir Beras Hitam 
 

Gambar 4 menunjukkan bahwa makin lama fermentasi, peningkatan TAT 

makin besar. Hal ini disebabkan karena selama proses fermentasi, 

mikroorganisme pada kefir grain menghasilkan asam-asam organik sehingga 

menyebabkan kenaikan kadar TAT (Yusmarini & Efendi, 2004). Pada parameter 

TAT, faktor yang mempengaruhi adalah komposisi beras dan lama fermentasi 

namun tidak ada interaksi antar faktor. Perbedaan yang signifikan ditunjukkan 

dengan notasi yang berbeda, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 5 dan 6. 

 

Tabel 5. Hasil Uji Tukey Komposisi Beras Terhadap TAT Pada Water Kefir Beras Hitam 

Parameter   Rerata Komposisi Beras (b/v)  
1:5 1:10 1:15 

 

∆TAT (N) 0,008a ± 0,002 0,007b ± 0,0011 0,0063b ± 0,0015 
 

 

Tabel 6. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap TAT Pada Water Kefir Beras Hitam 
 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 

28 jam 
 

∆TAT (N) 0,006b ± 0,0007 0,0082a ± 0,0011 
 

 

Makin kecil perbandingan beras dan air, TAT makin besar. Hal ini mungkin 

disebabkan karena pada komposisi beras 1:5 memiliki gula terlarut yang lebih 

banyak dibandingkan dengan komposisi lain. Makin lama fermentasi, TAT yang 

terukur makin besar. Hal ini disebabkan karena kefir grain makin banyak 

menghasilkan asam-asam organik sehingga menyebabkan kenaikan kadar TAT. 
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Gambar 5. Rerata Penurunan pH Pada Water Kefir Beras Hitam 

 
Gambar 5 menunjukkan bahwa makin lama proses fermentasi berlangsung, 

penurunan pH makin tinggi. Hal ini disebabkan karena terbentuknya asam-asam 

organik selama proses fermentasi sehingga menimbulkan suasana yang lebih asam 

dan mengakibatkan pH menjadi lebih rendah (Yusmarini & Efendi, 2004). Pada 

parameter pH, faktor komposisi beras dan lama fermentasi tidak mempengaruhi 

dan juga tidak ada interaksi antar faktor. Hal ini dikarenakan pada kefir grain 

kurang lebih mengandung 107-108 spesies Leuconostoc dan Lactobacillus, 106-108 

bakteri asam asetat, dan 106-107 yeasts per gram grain (Gulitz et al., 2011) 

sehingga kemungkinan asam-asam yang dihasilkan pada semua kombinasi 

perlakuan kurang lebih sama. 

d. Asam Laktat dan Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 6. Rerata Peningkatan Asam Laktat Pada Water Kefir Beras Hitam 
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Gambar 6 menunjukkan bahwa interaksi antara faktor komposisi beras dan 

lama fermentasi terhadap peningkatan asam laktat memiliki perbedaan yang 

signifikan pada semua kombinasi perlakuan, yang ditunjukkan dengan notasi yang 

berbeda. Makin lama fermentasi, asam laktat yang terbentuk makin banyak. Asam 

laktat dihasilkan dari metabolisme yang dilakukan oleh BAL, di mana 

mikroorganisme tersebut akan memanfaatkan gula pada media fermentasi untuk 

menghasilkan asam laktat (Gad et al., 2010). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 7. Rerata Total BAL Pada Water Kefir Beras Hitam 
 

Berdasarkan Codex Standart for Fermented Milk 243 (2003), total BAL 

minimal pada minuman probiotik adalah 107 CFU/mL. Sampel yang diuji telah 

memenuhi syarat karena terdapat lebih dari 107 CFU/mL BAL. Gambar 7 

menunjukkan bahwa makin lama proses fermentasi, maka total BAL akan 

mengalami peningkatan pada semua komposisi. Selama proses fermentasi, BAL 

memecah glukosa maupun gula lain menjadi asam laktat (Gad et al., 2010). Hal 

ini sesuai dengan data asam laktat, yaitu makin lama waktu fermentasi makin 

banyak BAL yang terbentuk dan makin tinggi asam laktat yang dihasilkan. Pada 

parameter total BAL, faktor yang mempengaruhi adalah lama fermentasi yang 

ditunjukkan dengan notasi yang berbeda, seperti pada Tabel 7. Makin lama 

fermentasi, biomassa sel yang terbentuk makin banyak. 
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Tabel 7. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap Total BAL Pada Water Kefir Beras Hitam 

 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 
28 jam 

 

Total BAL (log CFU/mL) 8,11b ± 0,019 8,19a ± 0,015 
 

 

e. Kadar Etanol dan Total Khamir 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 8. Rerata Kadar Etanol Pada Water Kefir Beras Hitam 

 
 

Gambar 8 menunjukkan bahwa makin lama proses fermentasi maka kadar 

etanol yang dihasilkan akan makin meningkat pada semua komposisi. Pada proses 

fermentasi water kefir, dihasilkan etanol dan CO2 dari proses fermentasi jalur 

heterofermentatif. Etanol yang dihasilkan merupakan hasil dari metabolisme 

khamir yang ada pada kefir grain. Selain itu, etanol yang terbentuk juga 

dikarenakan adanya bakteri heterofermentatif yang juga menghasilkan etanol, 

seperti Leuconostoc (Fardiaz, 1992). Pada parameter kadar etanol, faktor yang 

mempengaruhi adalah komposisi beras dan lama fermentasi namun tidak ada 

interaksi antar faktor. Perbedaan yang signifikan ditunjukkan dengan notasi yang 

berbeda, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 8 dan 9. 

 

Tabel 8. Hasil Uji Tukey Komposisi Beras Terhadap Kadar Etanol Pada Water Kefir Beras Hitam 

Parameter   Rerata Komposisi Beras (b/v)  
1:5 1:10 1:15 

 

Etanol (%) 0,5a ± 0,084 0,45ab ± 0,084 0,38b ± 0,122 
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Tabel 9. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap Kadar Etanol Pada Water Kefir Beras Hitam 

 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 

28 jam 
 

Etanol (%) 0,38b ± 0,07 0,51a ± 0,042 
 

 

Tabel 8 menunjukkan bahwa kadar etanol pada semua komposisi beras 

memiliki perbedaan yang signifikan. Hal ini mungkin disebabkan karena makin 

kecil komposisi beras hitam dengan air maka gula dan nutrien yang terlarut makin 

banyak dibandingkan dengan komposisi lain. Sedangkan pada Tabel 9, 

menunjukkan bahwa lama fermentasi memiliki perbedaan yang signifikan 

terhadap kadar etanol water kefir beras hitam. Hal ini mungkin disebabkan karena 

makin lama waktu fermentasi maka hasil metabolisme mikroorganisme seperti 

etanol makin banyak diproduksi. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 9. Rerata Total Khamir Pada Water Kefir Beras Hitam 
 

Gambar 9 menunjukkan bahwa makin lama fermentasi maka total khamir 

yang terbentuk makin meningkat. Hal ini berhubungan dengan kadar etanol, yaitu 

makin tinggi total khamir maka kadar etanol yang dihasilkan juga makin banyak. 

Pada parameter total khamir, faktor yang mempengaruhi adalah komposisi beras 

dan lama fermentasi namun tidak ada interaksi antar faktor. Perbedaan yang 

signifikan ditunjukkan dengan notasi yang berbeda, seperti pada Tabel 10 dan 11. 
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Tabel 10. Hasil Uji Tukey Komposisi Beras Terhadap Total Khamir Pada Water Kefir Beras 

Hitam 
 

Parameter 
  Rerata Komposisi Beras (b/v)  

1:5 1:10 1:15 
 

Total Khamir (log 
CFU/mL) 

5,45ab ± 0,057 5,42b ± 0,091 5,48a ± 0,084 
 

 

Tabel 11. Hasil Uji Tukey Lama Fermentasi Terhadap Total Khamir Pada Water Kefir Beras 
Hitam 

 

Parameter 
Rerata Lama Fermentasi 

22 jam 
 

28 jam 
Total Khamir (log 

CFU/mL) 
5,4b ± 0,034 5,5a ± 0,031 

 

 

Tabel 10 menunjukkan bahwa total khamir pada semua komposisi beras 

memiliki perbedaan yang signifikan. Hal ini mungkin disebabkan karena khamir 

dan BAL saling bersimbiosis, yaitu khamir mengkonsumsi asam laktat hasil 

metabolisme BAL sehingga meningkatkan pertumbuhannya (Cheirsilp et al., 

2003). Tabel 11 menunjukkan makin lama waktu fermentasi, biomassa sel yang 

terbentuk makin banyak. 

Uji Mikroba Kontaminan Water Kefir Beras Hitam 

Hasil pengujian mikroba kontaminan menunjukkan bahwa tidak terdapat 

mikroba kontaminan baik coliform maupun Salmonella sp. pada water kefir beras 

hitam, seperti yang disajikan pada Tabel 12 dan Tabel 13. 

 
Tabel 12. Hasil Uji Mikroba Kontaminan Bakteri Coliform pada Water Kefir Beras Hitam 

 

Variasi Beras   Jumlah Tabung Positif  
Hasil

 
Hitam dan Air Lama Fermentasi LB 3x LB 1x LB 1x (APM/mL) 

(b/v)  (10 mL) (1 mL) (0,1 mL)  

1:5 22 jam 0 0 0 < 3 
1:10  0 0 0 < 3 
1:15  0 0 0 < 3 
1:5 28 jam 0 0 0 < 3 
1:10  0 0 0 < 3 
1:15  0 0 0 < 3 
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Tabel 13. Hasil Uji Mikroba Kontaminan Bakteri Salmonella sp. pada Water Kefir Beras 

Hitam 
 

Variasi Beras   Media  
Hasil

 
Hitam dan Air 

(b/v) 
Lama Fermentasi 

XLD HE BSA (APM/mL) 
 

1:5 22 jam Negatif         Negatif         Negatif Negatif 
1:10  Negatif         Negatif         Negatif Negatif 
1:15   Negatif         Negatif         Negatif  Negatif 
1:5 28 jam Negatif         Negatif         Negatif Negatif 
1:10   Negatif         Negatif         Negatif  Negatif 
1:15 Negatif         Negatif         Negatif Negatif 

 

 

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) tahun 2009 tentang 

minuman probiotik yogurt, jumlah bakteri Coliform maksimal adalah 10 AMP/g 

dan jumlah maksimal Salmonella sp. adalah negatif/25 g. Hasil uji mikroba 

kontaminan yang didapat menunjukkan jumlah bakteri Coliform pada sampel 

adalah < 3 AMP/mL dan jumlah bakteri Salmonella sp. adalah negatif/25 g, 

sehingga water kefir beras hitam dinyatakan aman untuk dikonsumsi. 

Uji Organoleptik Water Kefir Beras Hitam 

Hasil analisis statistik dengan metode Friedman pada semua hasil uji 

hedonik menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan antar 

perlakuan. Hal ini mungkin dikarenakan panelis yang digunakan adalah panelis 

agak terlatih, yang sebelumnya tidak melakukan pelatihan sehingga dapat 

menghasilkan data yang variatif dan menimbulkan bias. Pada Gambar 10 

menunjukkan bahwa water kefir dengan komposisi beras hitam (b/v) 1:15 dan 

lama fermentasi 22 jam memiliki warna yang paling disukai oleh panelis karena 

memiliki rerata skor paling tinggi, yaitu 3,67 (cukup suka). Gambar 11 

menunjukkan bahwa water kefir dengan komposisi beras hitam (b/v) 1:5 dan lama 

fermentasi 22 dan 28 jam memiliki aroma yang paling disukai oleh panelis karena 

memiliki rerata skor paling tinggi, yaitu 3,57 (cukup suka). Hal ini dikarenakan 

water kefir dengan komposisi beras hitam (b/v) 1:5 dengan lama fermentasi 22 

jam dan 28 jam memiliki perbandingan beras dengan air paling kecil, sehingga 

sampel tersebut memiliki aroma yang lebih kuat dibandingkan dengan sampel 

lain. Gambar 12 menunjukkan bahwa water kefir dengan komposisi beras hitam 

(b/v) 1:15 dan lama fermentasi 22 jam memiliki rasa yang paling disukai oleh 

panelis karena memiliki rerata skor paling tinggi, yaitu 4,03 (suka) serta Gambar 
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13 menunjukkan bahwa water kefir dengan komposisi beras hitam (b/v) 1:15 dan 

lama fermentasi 22 jam memiliki aftertaste yang paling disukai oleh panelis 

karena memiliki rerata skor paling tinggi, yaitu 3,63 (cukup suka). Hal ini 

dikarenakan sampel tersebut memiliki rasa asam yang tidak terlalu kuat, sedikit 

rasa yeasty serta sedikit sensasi soda sehingga lebih menyegarkan dan lebih 

disukai dibandingkan dengan sampel lain. 

Berdasarkan rerata skor uji hedonik, rerata skor tertinggi didapatkan oleh 

sampel water kefir dengan komposisi beras hitam 1:15 (b/v) dan lama fermentasi 

22 jam. Sampel inilah yang dilanjutkan uji deskriptif skala terstruktur. Hasil rerata 

skor uji deskriptif skala terstruktur sampel water kefir dengan komposisi beras 

hitam 1:15 (b/v) dan lama fermentasi 22 jam disajikan pada Gambar 14. Warna 

coklat kemerahan dipengaruhi oleh warna dari brown sugar dan antosianin yang 

terlarut dari beras hitam. Aroma dan rasa asam dipengaruhi oleh kadar asam laktat 

maupun TAT yang terbentuk dari hasil metabolisme mikroorganisme kefir grain. 

Rasa manis pada dipengaruhi oleh gula total maupun gula reduksi. Rasa alkohol 

dipengaruhi oleh kadar etanol yang terbentuk selama proses fermentasi. 

Sedangkan aftertaste yang tidak pahit dikarenakan senyawa yang larut air dari 

beras hitam, yaitu antosianin tidak menimbulkan rasa pahit (Vidal et al., 2004). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 14. Rerata Skor Deskriptif Skala Terstruktur Water Kefir Beras Hitam 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Interaksi antara faktor komposisi beras dan lama fermentasi 

mempengaruhi perubahan peningkatan kadar asam laktat dan penurunan gula total 

secara signifikan pada semua kombinasi perlakuan. Faktor komposisi beras 

mempengaruhi perubahan kadar aktivitas antioksidan, TAT, etanol, dan total 

khamir serta faktor lama fermentasi mempengaruhi perubahan gula reduksi, 

aktivitas antioksidan, TAT, etanol, dan total BAL dan khamir yang memiliki 

perbedaan yang signifikan pada semua perlakuan. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa water kefir dengan komposisi 

beras hitam (b/v) 1:15 dan lama fermentasi 22 jam yang paling disukai oleh 

panelis, dengan karakteristik warna coklat kemerahan, aroma asam yang kurang 

asam, rasa manis yang netral, rasa alkohol yang kurang beralkohol, rasa asam 

yang kurang asam, dan aftertaste yang tidak pahit. Hasil uji mikroba kontaminan 

terhadap water kefir beras hitam adalah negatif/25 mL terhadap Salmonella sp. 

dan < 3 APM/mL terhadap coliform. 
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Gambar 13. Rerata Skor Kesukaan After 
Taste Water Kefir Beras Hitam 

Gambar 12. Rerata Skor Kesukaan  
Rasa Water Kefir Beras Hitam 
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Saran 

Dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh komposisi beras dan 

lama fermentasi pada water kefir beras hitam tanpa dilakukan kombinasi 

perlakuan serta dilakukan penelitian lebih lanjut tentang solusi untuk menjaga 

agar kadar antosianin pada beras hitam tidak mengalami penurunan saat diolah 

menjadi produk pangan, seperti penambahan gula trehalosa saat proses 

pengolahan beras hitam. 
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