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ABSTRAK

Kefir merupakan salah satu produk fermentasi dengan
memanfaatkan aktivitas dari bakteri asam laktat, bakteri asam asetat dan
khamir. Kefir dapat dibuat dengan bahan baku sari dan ekstrak buah yang
disebut water kefir atau fruit kefir. Penelitian ini menggunakan sari buah
nanas varietas Queen karena memiliki kadar gula yang tinggi dan
mengandung senyawa antibakteri seperti fenol, klor dan iodium. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi sari
nanas dan konsentrasi starter terhadap aktivitas antibakteri kefir nanas.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) desain Faktorial yang terdiri dari dua faktor, yaitu proporsi sari
nanas (No= sari buah; N;= 1:1, dan N.= 1:2) dan konsentrasi starter (1% Y/y
dan 10% /), dengan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali.
Parameter uji utama yakni uji aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus
aureus ATCC 25923 dengan metode difusi sumur. Parameter uji
pendukung meliputi pH, total asam, total Khamir dan BAL. Data yang
diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of
Varians) pada a = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan
mana yang memberikan perbedaan nyata. Proporsi sari nanas berpengaruh
nyata terhadap aktivitas antibakteri kefir nanas, sedangkan konsentrasi
starter tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri kefir nanas
dan tidak ada interaksi antara kedua faktor tersebut terhadap aktivitas
antibakteri kefir nanas dengan bakteri uji Staphylococcus aureus ATCC
25923.

Kata kunci: kefir nanas, mikroorganisme kefir, aktivitas antibakteri.
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Advisory committee:
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ABSTRACT

Kefir is a fermented product by using the activity of lactic acid
bacteria, acetic acid bacteria and yeast. Kefir can also be made from water
or fruit extract called water kefir or fruit kefir. This research uses Queen
pineapple varieties juice because it have a high sugar content and contains
antibacterial compounds such as phenol, chlorine, and iodine. The purpose
of this study is to determine the effect of different proportions of pineapple
juice and starter concentrations to the antibacterial activity of pineapple
kefir. The experimental design that will be use is a Factorial Randomized
Block Design (RBD) with two factors that are proportion of pineapple juice
(No= fruit juice, N1= 1:1, and N»= 1:2) and the concentration of starter (1%
/v and 10% V/\). Each treatment will be repeated 4 times. The main
parameter that will be analyzed is the antibacterial activity against
Staphylococcus aureus ATCC 25923 with diffusion wells method. The
parameters that will be analyzed as a supporting data are pH, total acid,
total yeast and BAL. Obtained data will be analyzed statistically by
ANOVA (Analysis of Variance) at a = 5 % and continued with DMRT
(Duncan's Multiple Range Test) to determine which level of treatment that
gives significant differences. The proportion of pineapple juice had
significant effect on the antibacterial activity of pineapple kefir, beside
starter concentration had not significant effect on the antibacterial activity
of pineapple kefir and the interactions between the two factors had not
significant effect on the antibacterial activity of pineapple kefir with
bacterial test Staphylococcus aureus ATCC 25923.

Key words: pineapple kefir, kefir microorganisms, antibacterial activity.
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