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Abstract—Okra is one of vegetable that rarely used by Indonesian people, whereas it is healthty because of its high antioxidant 

and fiber content. Water kefir is a fermented product that used fruit and vegetables as its substrate.This study aims to determine 

the type of okra treatment (soaked and juiced) and honey concentration (0%, 4% and 8%) on physicochemical, microbiology and 

organoleptic characteristics of water kefir. This study used a randomized group design method with variations on okra treatment 

and concentration of honey. Based on the results of physicochemical tests, okra treatment and honey concentration have an 

interaction and significantly influence the parameters of total sugar, total dissolved solids, lactic acid levels, total acid, pH, 

antioxidant activity, ethanol levels, total LAB and total yeast. Organoleptic test showed okra treatment and concentration of honey 

significantly influence the parameters of color, flavor, taste and aftertaste. Soaked okra kefir with 8% honey is the best result using 

the effectiveness index based on psycochemical and organoleptic test. The best treatment has a characteristic product of light 

yellow, less acidic aroma, quite sweet taste, less alcoholic taste and not bitter aftertaste. 
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Abstrak—Okra merupakan salah satu jenis sayuran yang sangat jarang dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia, padahal okra 

sangat baik untuk kesehatan tubuh karena okra memiliki kandungan antioksidan dan serat yang tinggi. Water kefir merupakan 

produk fermentasi yang menggunakan buah dan sayur sebagai substratnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis 

perlakuan okra (rendam dan jus) dan konsentrasi madu (0%, 4% dan 8%) terhadap karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan 

organoleptik water kefir. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok dengan variasi okra dan variasi  konsentrasi madu. 

Berdasarkan hasil uji fisikokimia, variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu memiliki interaksi dan pengaruh terhadap 

parameter gula total, total padatan terlarut, kadar asam laktat, total asam, pH, aktivitas antioksidan, kadar etanol, total BAL dan 

total yeast water kefir okra madu. Hasil uji organoleptik menunjukkan ada pengaruh variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu 

terhadap parameter warna, aroma, rasa dan aftertaste. Water kefir okra rendam 8% merupakan perlakuan terbaik dengan 

menggunakan metode indeks efektivitas dari hasil uji fisikokimia dan organoleptik. Perlakuan terbaik tersebut memiliki 

karakteristik warna kuning muda, aroma yang kurang asam, rasa yang cukup manis, rasa yang kurang beralkohol dan aftertaste 

yang tidak pahit. 

 

Kata kunci: okra, water kefir, madu 

 

PENDAHULUAN  

Pada zaman modern ini, produk minuman fermentasi banyak dikenal masyarakat luas 

karena manfaatnya bagi kesehatan. Produk minuman fermentasi dibuat dengan cara 

menambahkan mikroorganisme yang menghasilkan asam organik sehingga menimbulkan rasa 

asam yang menjadi ciri khas dari minuman fermentasi. Salah satu produk minuman fermentasi 

adalah kefir. Kefir belum dikenal luas oleh masyarakat Indonesia. Padahal, produk minuman 

fermentasi tersebut memiliki manfaat yang baik untuk tubuh dan tidak kalah dengan produk 

minuman fermentasi lain seperti yoghurt, kombucha dan lain-lain. Kefir merupakan kumpulan 

bakteri Streptococcus sp., Lactobacilli dan beberapa jenis ragi/khamir nonpatogen. Bakteri 

dalam biji kefir berperan untuk menghasilkan asam laktat dan membentuk rasa. Ragi 

menghasilkan gas karbondioksida dan sedikit alkohol sehingga menghasilkan rasa asam dan 

kombinasi dengan rasa alkohol (Usmiati, 2007). 

Ada 2 macam jenis minuman fermentasi kefir, yaitu kefir susu (Farnworth & Mainville, 

2008) dan water kefir (Gulitz, et al., 2011). Kefir susu biasanya dibuat dari susu sapi sedangkan 

water kefir dibuat dari larutan sukrosa dan buah- buahan segar (Gulitz, et al., 2011). Water 

kefir memiliki keunggulan dibandingkan kefir susu, yaitu kandungan lemak yang lebih rendah 

(Mubin, 2016). Water kefir dapat dibuat dari berbagai macam buah dan sayuran salah satunya 

adalah okra. 

Okra merupakan salah satu sayuran yang sangat rendah kalori dan tidak mengandung 

lemak jenuh atau kolesterol. Okra dikenal akan kandungan antioksidannya yang tinggi yang 

dapat mencegah oksidasi kolesterol jahat oleh radikal bebas (Rossetto, et al., 2002). Di 
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Indonesia, okra biasanya hanya dimanfaatkan sebagai sayuran tumis. Okra banyak dikenal di 

Indonesia karena dapat menstabilkan kadar gula darah bagi penderita diabetes. Kandungan 

seratnya yang tinggi tersebut menyebabkan okra dapat menurunkan kadar gula darah untuk 

penderita diabetes (Sabitha, et al.., 2011). Pada percobaan ini, digunakan dua jenis perlakuan 

okra yaitu dengan cara direndam dan dihancurkan menggunakan blender. Perlakuan rendam 

bertujuan untuk mengetahui apakah senyawa terlarut dalam okra dapat dimanfaatkan oleh 

mikroorganisme untuk proses fermentasi, sedangkan perlakuan jus bertujuan untuk 

mengetahui apakah seluruh komponen okra dapat dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk 

proses fermentasi. Okra termasuk golongan sayuran yang memiliki rasa pahit sehingga perlu 

ditambahkan pemanis untuk menutupi cita rasa dari okra. Pemanis yang digunakan dalam 

pembuatan water kefir kali ini adalah madu. 

Madu dipilih karena dikenal memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. Selain itu, 

madu mengandung banyak gula-gula sederhana sehingga diharapkan mikroorganisme dapat 

lebih mudah mengubah gula tersebut menjadi produk lain seperti asam laktat dan alkohol. 

Kadar gula yang terkandung dalam madu mencapai 95-99% terdiri dari fruktosa (38,2%), 

glukosa (31,3%), dan jenis gula lain seperti maltosa, sukrosa, isomaltosa, dan beberapa 

oligosakarida dalam jumlah sedikit. (Nyimas, 2014). Madu memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan, di antaranya sebagai antibakteri, antioksidan dan mengandung banyak vitamin 

seperti Thiamin, Riboflavin dan Niacin. Madu juga memiliki aktivitas antimikroba karena 

madu mengandung flavonoid dan memiliki mekanisme antibakteri yang terdiri dari tekanan 

osmosis madu, keasaman dan adanya senyawa inhibine (Nyimas , 2014). 

Penelitian ini menggunakan dua jenis variasi yaitu pada perlakuan okra (rendam dan 

jus) dan konsentrasi madu (0%, 4%, 8%). Melalui penelitian ini, penulis ingin mengetahui 

pengaruh dan interaksi antara perlakuan okra dan konsentrasi madu terbaik sehingga 

didapatkan hasil uji fisiokimia terbaik dan cita rasa yang paling disukai 

 

METODE  

Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian kali ini adalah labu ukur (Pyrex), gelas ukur 

(Pyrex), gelas beaker (Pyrex), Erlenmeyer (Pyrex), kompor (Maspion), timbangan analitik 

(Adventure OHAUS), waterbath (Hol E4 HH-4), Kulkas (SHARP), blender (Philips), inkubator (YIH 

DER LM-595D), panci, saringan tahu, pengaduk kaca, cawan petri, ose, spreader, colony 

counter, refraktometer, autoklaf, mikropipet (BioRad), tip, kuvet plastik, pH meter (Eutech 

Instrument), spektrofotometer (Genesys 105 Uv-Vis) dan centrifuge (Hettich Zentrifugen 

Universal 320R). 

Bahan yang digunakan dalam penelitian kali ini adalah kefir grain (Laboratorium 

Bionutrisi dan Inovasi Pangan), okra (Chicco Swalayan), madu randu (Madu Hutan Wildbee), air 

(Pure It), NaCl (Merck), reagen DNS (Aldrich), de Mann Rogosa Agar (Himedia), Rochelle’s salt 

(Merck), akuades, spiritus, etanol 70%,reagen DPPH (Aldrich), H2SO4 pekat (Mallincordkt), 

NaOH, indikator PP 1%, CuSO4 (Merck), reagen PHF (Merck), fenol (Merck), media Hektoen 

Agar (Merck), media Lactose Broth (Merck), media Bismulth Sulfite Agar (Merck), media 

Xylose Lysine Deoxycholate (Merck), media Brilliant Green, Lactose Bile (Merck), kertas saring 

dan aluminium foil (Reynold Wrap Heavy Duty). 

 

Parameter Pengujian dan Variabel Penelitian 

Parameter pengukuran pada water kefir okra madu ini adalah pengukuran fisikokimia 

yaitu uji warna, kadar gula total, gula reduksi, etanol, asam laktat, pH, total asam dan aktivitas 

antioksidan, total mikroba dan yeast dengan metode angka lempeng total, dan uji 

organoleptik terhadap 30 orang panelis agak terlatih. Pada setiap uji, dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 kali. Variabel dalam penelitian ini ada dua yaitu okra yang dihancurkan dengan 

blender dan okra yang direndam dalam air selama 24 jam serta konsentrasi madu sebesar 0%, 

4%, dan 8%. 
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Persiapan Okra 

 Okra dibuat dengan dua jenis perlakuan berbeda yaitu okra dengan perlakuan          jus dan 

direndam dalam air selama 24 jam. Pertama-tama okra dicuci bersih, lalu dipotong kecil-kecil. 

Setelah itu, ditambahkan air dengan perbandingan 1:10 dan dicampurkan lalu diblender. Okra 

kemudian disaring menggunakan kain saring dan dipisahkan dalam beberapa wadah. Setelah 

itu, madu ditambahkan dengan variasi konsentrasi yaitu 0%, 4% dan 8% pada setiap wadah. 

Selanjutnya dilakukan pasteurisasi pada suhu 85°C selama 2 menit (Sabil, 2015), lalu 

didinginkan hingga mencapai suhu ruang. 

 Pada variabel kedua yaitu pertama-tama okra dicuci bersih, lalu dipotong kecil-kecil. 

Setelah itu, direndam dalam air dengan perbandingan 1:10, lalu diinkubasi selama 24 jam. 

Setelah itu, dipisahkan dalam beberapa wadah lalu ditambahkan variasi konsentrasi madu 

yaitu 0%, 4% dan 8%. Selanjutnya dilakukan pasteurisasi pada suhu 85°C selama 2 menit (Sabil, 

2015), lalu didinginkan hingga mencapai suhu ruang. 

 

Pembuatan Water Kefir Okra Madu 

 Okra yang telah disiapkan sebelumnya, ditambahkan madu dengan konsentrasi 0%, 4% 

dan 8%. Campuran tersebut dipasteurisasi pada suhu 85°C selama 2 menit, lalu didinginkan 

sampai mencapai suhu ruang. Kemudian ditambahkan butir-butir kefir grain sebanyak 10% 

(b/v), lalu diinkubasi pada suhu              ruang selama 24 jam. 

 

Metode Analisis Data 

 Penelitian ini dilakukan menggunakan metode rancangan acak kelompok, data yang 

diperoleh akan dianalisis menggunakan software yaitu program Minitab. Pada penelitian kali 

ini terdapat dua jenis data, yaitu data parametrik dan data non-parametrik. Untuk data 

parametrik akan dilakukan uji normalitas dan homogenitas terlebih dahulu untuk mengetahui 

apakah populasi berdistribusi normal atu tidak. Selanjutnya data akan diolah menggunakan 

metode two way ANOVA jika data berdistribusi normal dan homogen. Jika hasil statistik 

menunjukkan perbedaan signifikan dengan α=0,05, maka akan dilakukan analisis multiple 

comparison dengan metode Tukey. Sedangkan data non-parametrik akan diolah 

menggunakan metode Friedman. Untuk menentukan hasil terbaik dari perlakuan water kefir 

okra, maka digunakan metode Indeks Efektivitas. 

 

HASIL DAN BAHASAN 

Uji Kimiawi Water Kefir Okra Madu 

 

a. Gula Total 

 
Gambar 1. Hasil uji gula total (T24) water kefir okra madu 

keterangan: OR  okra rendam OJ okra jus. 
 

Hasil uji statistik menunjukkan variasi perlakuan okra berpengaruh terhadap  parameter 

gula total. Hal ini mungkin terjadi karena saat okra dihancurkan menggunakan blender, 

kandungan gula dalam okra lebih terlarut merata di dalam air dibandingkan dengan perlakuan 
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rendam. Komponen karbohidrat utama okra tediri dari galaktosa, rhamnosa dan asam 

galakturonat (Kumar et al., 2009). Variasi konsentrasi madu juga berpengaruh terhadap kadar 

gula total. Hal tersebut  dikarenakan kadar gula yang terkandung dalam madu mencapai 95-

99% yang sebagian besar terdiri atas fruktosa dan glukosa (Nyimas, 2014). 

b. Gula Reduksi 

 
Gambar 2. Hasil uji gula reduksi (T24) water kefir okra madu keterangan: OR  

 okra rendam OJ  okra jus. 
 

Hasil uji statistik untuk kadar gula reduksi menunjukkan variasi perlakuan okra tidak 

berpengaruh terhadap parameter tersebut. Hal ini dapat disebabkan karena kandungan gula 

seperti galaktosa lebih banyak terkonsentrasi pada lendirnya (Kumar et al., 2009) sehingga 

tidak ada perbedaan antara perlakuan jus dan rendam. Namun, variasi konsentrasi madu 

berpengaruh terhadap kadar gula reduksi. Peningkatan konsentrasi madu menyebabkan 

meningkatnya kadar gula reduksi water kefir okra madu. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Nyimas (2004) yang menyatakan bahwa kandungan gula terbesar dalam madu adalah gula 

sederhana seperti fruktosa (38,2%) dan glukosa (31,3%). 

 

c. Total Padatan Terlarut 

 
Gambar 3. Hasil uji total padatan terlarut (T24) water kefir okra madu keterangan: OR 

 okra rendam OJ  okra jus. 
 

Hasil statistik untuk total padatan terlarut menunjukkan jika variasi perlakuan okra 

berpengaruh terhadap parameter tersebut. Hal ini disebabkan karena saat okra dihancurkan 

menggunakan blender, komponen padatan terlarut pada okra seperti karbohidrat (Kumar et 

al., 2009) dan asam amino seperti lisin dan triptofan (Sanjeet et al., 2010) akan lebih terlarut 

merata di dalam air dibandingkan dengan proses perendaman. Variasi konsentrasi madu juga 

berpengaruh terhadap total padatan terlarut. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 

Osundahusi et al. (2007) yang menyatakan bahwa kandungan gula yang tinggi berkontribusi 

terhadap komponen padatan terlarut yang lebih tinggi. Hasil statistik juga menunjukkan adanya 

interaksi antara variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu. Hal ini menunjukkan jika kedua 
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faktor tersebut saling terkait dalam memengaruhi hasil padatan terlarut karena kedua faktor 

tersebut sama-sama menyumbangkan komponen padatan terlarut. Selain itu, proses 

fermentasi akan menghasilkan produk seperti asam laktat dan asam organik lainnya (Fardiaz, 

2003). Komponen-komponen seperti asam-asam organik, asam amino, dan sisa gula tersebut 

akan terhitung sebagai padatan terlarut (Sintasari et al., 2014). 

 

d. Asam Laktat 

 
Gambar 4. Hasil uji asam laktat (T24) water kefir okra madu 

keterangan: OR okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil statistik untuk uji asam laktat menunjukkan variasi perlakuan okra berpengaruh 

terhadap hasil asam laktat. Hal ini disebabkan karena kandungan gula pada water kefir 

okra jus lebih tinggi sehingga lebih banyak substrat yang dapat dimanfaatkan oleh 

mikroorganisme untuk menghasilkan produk metabolit berupa asam laktat (Nehemya, 2017). 

Variasi konsentrasi madu juga berpengaruh terhadap hasil asam laktat. Semakin tinggi 

konsentrasi madu maka semakin tinggi pula kadar asam laktatnya. Hal ini menunjukkan jika 

BAL akan menghasilkan asam laktat yang optimal apabila substrat pada media tumbuhnya 

tercukupi (Syahputra, et al., 2015). Hasil uji statistik juga menunjukkan adanya interaksi antara 

variasi perlakuan dan konsentrasi madu. Hal tersebut menunjukkan jika kedua faktor tersebut 

saling terkait dalam memengaruhi kadar asam laktat karena kedua faktor tersebut sama-sama 

menyumbangkan nutrisi yang mampu dimanfaatkan oleh BAL untuk menghasilkan produk 

fermentasi berupa asam laktat. 

 

e. pH 

 
Gambar 5. Hasil uji pH (T24) water kefir okra madu     keterangan: OR 

okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil statistik untuk uji pH menunjukkan jika variasi perlakuan okra berpengaruh 

terhadap nilai pH. Hal tersebut disebabkan okra dapat dijadikan substrat oleh BAL yang untuk 

diubah menjadi produk fermentasi berupa asam. Fermentasi yang melibatkan bakteri asam 
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laktat akan ditandai dengan peningkatan jumlah asam-asam organik yang menyebabkan 

penurunan pH (Yusmarini & Efendi, 2004). Semakin banyaknya asam yang dihasilkan oleh 

bakteri maka nilai pH akan semakin menurun (Setioningsih et al., 2004). Variasi konsentrasi 

madu juga berpengaruh terhadap nilai pH. Pemberian madu berdampak pada penurunan pH, 

hal tersebut dikarenakan pada madu terkandung asam-asam organik (Murugaiyan et al., 2018) 

yang menyebabkan nilai pH semakin menurun seiring bertambahnya konsentrasi madu. Selain 

itu, selama proses fermentasi, gula yang terkandung dalam madu juga mampu dimanfaatkan 

oleh BAL untuk untuk diubah menjadi asam sehingga semakin banyak asam yang dihasilkan 

maka semakin rendah nilai pH. Hal ini sesuai dengan pernyataan Walstra (1999) yang 

menyatakan kenaikan asam dalam konsentrasi rendah dapat berpengaruh terhadap laju 

disosiasi ion H+ sehingga berakibat pada perubahan pH media. Hasil statistik juga menunjukkan 

jika terdapat interaksi antara variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu. Hal ini dapat 

disebabkan karena kedua faktor tersebut memiliki peran yang sama sebagai subtrat yang dapat 

dimanfaatkan oleh BAL untuk menghasilkan produk fermentasi berupa asam yang 

menyebabkan nilai pH menurun. 

 

f. Total Asam 

 

Gambar 6. Hasil uji total asam (T24) water kefir okra madu keterangan: 

OR  okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil uji kadar total asam menunjukkan variasi perlakuan okra berpengaruh terhadap 

hasil total asam. Hal ini dapat disebabkan karena perlakuan okra jus memiliki kandungan gula 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan okra perlakuan rendam sehingga lebih banyak substrat 

yang dapat dimanfaatkan selama proses fermentasi untuk menghasilkan produk asam seperti 

asam laktat, asam asetat dan asam propionate. Hal tersebut menyebabkan nilai total asam 

meningkat (Setioningsih et al., 2004). Variasi konsentrasi madu juga berpengaruh terhadap 

hasil total asam. Hal ini dapat disebabkan penambahan konsentrasi madu berdampak pada 

peningkatan jumlah gula yang dapat dimetabolisme oleh BAL untuk menghasilkan produk 

berupa asam (Setioningsih et al., 2004). Selain itu, madu juga mengadung asam-asam organik, 

kehadiran asam organik tersebut juga dapat menyebabkan peningkatan pada kadar total asam 

(Murugaiyan et al., 2018). Hasil uji statistik menunjukkan variasi perlakuan okra dan 

konsentrasi madu tidak memiliki interaksi. Hal tersebut mungkin terjadi karena variasi 

perlakuan okra dan konsentrasi madu tidak saling terkait terhadap parameter total asam. 
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g. Aktivitas Antioksidan 

 
Gambar 7. Hasil uji aktivitas antioksidan (T24) water kefir okra madu 

keterangan: OR  okra rendam OJ  okra jus. 

Hasil statistik untuk uji aktivitas antioksidan menunjukkan jika variasi perlakuan okra 

berpengaruh terhadap parameter tersebut. Hal ini dapat disebabkan karena perlakuan jus 

menyebabkan kandungan antioksidan dalam okra seperti seperti vitamin C, vitamin E, 

karotenoid, dan flavonoid (Krinsky, 2001) lebih terlarut merata dibandingkan dengan perlakuan 

rendam. Variasi konsentrasi madu juga berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini 

disebabkan karena pada madu mengandung sejumlah senyawa yang memiliki sifat antioksidan  

seperti                   senyawa fenolik, flavonoid, asam askorbat, karoten, vitamin E dan sebagainya (Ferreira, 

et al., 2009). Selain itu, madu juga berperan sebagai penyedia nutrisi untuk BAL sehingga BAL 

dapat menghasilkan produk fermentasi berupa asam. Proses fermentasi akan menghasilkan 

asam organik yang mampu memberikan ion H
+
 pada radikal bebas, sehingga hal tersebut 

berdampak pada meningkatnya aktivitas antioksidan (Musdolifah, 2016). Hasil uji statistik 

menunjukkan jika  tidak terdapat interaksi untuk variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu. 

Hal tersebut mungkin terjadi karena variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu tidak  saling 

terkait terhadap parameter aktivitas antioksidan. 

 

h. Etanol 

 
Gambar 8. Hasil uji etanol (T24) water kefir okra madu  keterangan: OR  

okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil statistik untuk uji kadar etanol menunjukkan jika perlakuan okra berpengaruh 

terhadap parameter tersebut. Hal ini dapat disebabkan karena kandungan gula pada okra jus 

lebih tinggi dibandingkan dengan okra rendam sehingga lebih banyak substrat yang dapat 

dimanfaatkan oleh sehingga lebih banyak substrat yang dapat dimanfaatkan oleh yeast untuk 

menghasilkan etanol (Azizah, et al., 2012). Variasi konsentrasi madu juga berpengaruh 

terhadap kadar etanol. Hal tersebut dikarenakan madu bertindak sebagai penyedia gula yang 

selanjutnya akan difermentasi oleh yeast menjadi etanol (Azizah, et al., 2012). Hasil uji statistik 

menunjukkan jika variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu memiliki interaksi. Hal tersebut 
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disebabkan karena kedua faktor tersebut sama- sama berperan sebagai penyedia gula yang 

dapat dimanfaatkan oleh yeast untuk menghasilkan etanol. 

i. Total BAL 

 
Gambar 9. Hasil uji total BAL (T24) water kefir okra madu   keterangan: 

OR  okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil uji total BAL menujukkan jika variasi perlakuan okra tidak berpengaruh terhadap 

total BAL (lampiran 10). Banyak faktor yang memengaruhi pertumbuhan mikroorganisme 

mulai dari kebutuhan karbon, vitamin, nitrogen hingga mineral (Buckle, et al., 2007). Variasi 

perlakuan okra yang tidak memberikan pengaruh menunjukkan jika perlakuan jus dan rendam 

memiliki efek yang sama dalam pemenuhan kebutuhan nutrisi BAL sehingga kedua perlakuan 

tersebut tidak berpengaruh terhadap total BAL. Namun, variasi konsentrasi madu berpengaruh 

terhadap total BAL (lampiran 10). Hal ini dapat disebabkan karena gula merupakan sumber 

energi yang baik bagi mikroorganisme dalam proses perkembangbiakan (Herawati & Wibawa, 

2011). Pada gambar 4.9 dapat dilihat jika semakin tinggi penambahan madu, semakin tinggi 

pula total BAL. Kecepatan pertumbuhan dan viabilitas BAL pada proses fermentasi ditentukan 

oleh kesesuaian dan kandungan nutrisi yang ada dalam media fermentasi (Nisa, et al., 2008). 

Hasil uji statistik menunjukkan tidak adanya interaksi antara variasi perlakuan okra dan 

konsentrasi madu. Hal ini dapat terjadi karena faktor yang mempengaruhi total BAL hanyalah 

konsentrasi madu sehingga tidak terjadi interaksi antara faktor perlakuan okra dan konsentrasi 

madu. 
 

j. Total Yeast 

 
Gambar 10. Hasil uji total yeast (T24) water kefir okra madu 

keterangan: OR okra rendam OJ  okra jus. 

 

Hasil uji total yeast menunjukkan jika variasi perlakuan okra berpengaruh terhadap 

parameter tersebut (lampiran 11). Pada gambar 4.10 dapat dilihat jika perlakuan jus memiliki 

total yeast yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan rendam. Hal ini dapat disebabkan 

karena kandungan gula pada okra jus lebih tinggi dibandingkan dengan okra rendam (gambar 

4.1) sehingga ketersediaan nutrisi bagi yeast lebih tercukupi. Variasi konsentrasi madu juga 
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berpengaruh terhadap total yeast (lampiran 11). Pada gambar 4.10 dapat dilihat jika semakin 

tinggi konsentrasi madu, semakin tinggi pula total yeast. Herawati & Wibawa (2011) 

menyatakan bahwa gula (sukrosa, glukosa, laktosa dan fruktosa), selain sebagai sumber rasa 

manis juga merupakan sumber energi yang baik bagi mikroorganisme dalam proses 

perkembangbiakan. Hasil uji statistik juga menunjukkan jika terdapat interaksi antara kedua 

faktor tersebut (lampiran 11). Hal ini dapat disebabkan karena kedua faktor tersebut saling 

terkait dalam menyumbangkan nutrisi untuk perkembangbiakan yeast. 

 

k. Uji Warna 

 

Tabel 1 

Hasil Uji Warna Water Kefir Okra Madu 

 

  T24   

Variasi Okra Parameter 
   Variasi Madu  

0% 4% 8% 
Okra 

Rendam 
L 18,7 17,3 16,6 

 a -0,3 -0,1 0.1 

 b 0,1 0,3 0,7 

Okra Jus L 17,6 16,1 13,3 

 a -1 -0,8 -0,1 

 b -0,1 0,2 0,7 

 

Terdapat tiga parameter pada hasil uji warna menggunakan color reader yaitu L*, a* 

dan b*. L* mendeskripsikan tingkat kecerahan sampel. Semakin tinggi nilai L maka tingkat 

kecerahan sampel semakin tinggi. a* mendeskripsikan warna merah atau hijau, yakni nilai a+ 

berarti cenderung ke warna merah, sedangkan nilai a- cenderung ke warna hijau. b* 

mendeskripsikan warna kuning atau biru, di mana nilai b+ berarti cenderung ke warna kuning, 

sedangkan nilai b- cenderung ke arah biru. Pada Tabel 1, pemberian madu berdampak pada 

menurunnya tingkat kecerahan (L*). Hal serupa juga terjadi untuk kefir okra jus, yakni tingkat 

kecerahan semakin turun seiring dengan meningkatnya konsentrasi madu. Namun, apabila 

dibandingkan dengan kefir okra rendam, kefir okra jus memiliki tingkat kecerahan yang lebih 

kecil. Hal tersebut mungkin terjadi karena warna dasar dari water kefir okra rendam lebih 

bening. Hasil tersebut dapat  dikaitkan dengan hasil uji total padatan terlarut, yakni semakin 

tingginya komponen padatan terlarut, maka akan berdampak pada semakin turunnya tingkat 

kecerahan warna. Pendapat ini didukung oleh Oktavia (2016) yang menyatakan bahwa 

senyawa-senyawa terlarut berupa senyawa fitokimia yang bersifat polar, karbohidrat, protein, 

dan mineral dapat meningkatkan tingkat kekeruhan. Selanjutnya, nilai ―a‖ pada kefir okra jus 

lebih negatif dibandingkan dengan kefir okra rendam. Hal tersebut dikarenakan nilai ―a-

―cenderung ke arah hijau, di mana pada kefir okra jus terkandung klorofil yang cukup tinggi 

yang banyak ditemui pada  sayur-sayuran  (Astawan,  2004).  Nilai  ―b‖  pada  water  kefir  

okra  madu cenderung ke arah positif (kuning) yang menandakan penambahan konsentrasi 

madu berpengaruh terhadap warna kuning dari water kefir okra madu. Menurut Oktavia 

(2016) madu memiliki warna dasar kuning kecoklatan. 
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Uji Mikroba Kontaminan Water Kefir Okra Madu 

 

Tabel 2 

Hasil Uji Mikroba Kontaminan Coliform dan Salmonella sp 

 

  Coliform   

Variasi Okra 

Madu 

  Tabung Hasil Positif  
MPN/100ml 

LB 3x (10 ml) LB 1x (1 ml) LB 1x (0,1 
ml) 

Okra Rendam 0% 0 0 0 0 
Okra Rendam 4% 0 0 0 0 
Okra Rendam 8 % 0 0 0 0 

Okra Jus 0% 0 0 1 3 
Okra Jus 4% 0 0 0 0 
Okra Jus 8% 2 0 0 9 

  Salmonella sp.   

Variasi Okra 
Madu 

  Tabung Hasil Positif  
Hasil 

XLD HE BSA 
Okra Rendam 0% Negatif Negatif Negatif Negatif 

Okra Rendam 4% Negatif Negatif Negatif Negatif 

Okra Rendam 8 % Negatif Negatif Negatif Negatif 

Okra Jus 0% Negatif Negatif Negatif Negatif 

Okra Jus 4% Negatif Negatif Negatif Negatif 

Okra Jus 8% Negatif Negatif Negatif Negatif 

 

Pada Tabel 2, hasil uji kontaminan coliform didapatkan hasil positif untuk 1 tabung LB 

1x kuat (0,1 ml) water kefir okra jus madu 0% dan 2 tabung positif KB 3x kuat (10 ml) water 

kefir okra jus madu 8%. Jumlah MPN untuk water kefir okra jus madu 0% adalah 3/100ml, 

sedangkan untuk water kefir okra jus madu 8% adalah 9/100ml. Sampel dengan variasi lainnya 

tidak didapatkan hasil positif pada semua tabung. Hasil tersebut sesuai dengan standar SNI, di 

mana standar minimal SNI untuk kontaminan coliform adalah 10/ml (Badan Standarisasi 

Nasional, 2009) sehingga minuman water kefir okra madu tersebut dikatakan masih layak 

untuk dikonsumsi. Adanya coliform diduga berasal dari penggunaan media LB yang telah 

terkontaminasi sebelumnya. 

Pada hasil uji Salmonella sp. tidak didapatkan ciri dari bakteri Salmonella sp. yang 

tumbuh pada media XLD, HE dan BSA. Pada media XLD, Salmonella sp. akan menunjukkan 

bentuk koloni berwarna merah dengan inti hitam, pada media HE, Salmonella sp. akan 

menunjukkan bentuk koloni hijau kebiruan, dan pada media BSA akan membentuk warna 

hitam. Hasil uji tersebut dapat dikatakan memenuhi standar SNI yang menyatakan bahwa 

kontaminan Salmonella sp. harus negatif (Badan Standarisasi Nasional, 2009). 
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Uji Organoleptik Water Kefir Okra Madu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Hasil uji organoleptik rating hedonik water kefir okra madu. 

Keterangan :   Skor 1  Tidak Suka 

Skor 2  Kurang Suka  

Skor 3  Cukup Suka  

Skor 4  Suka 

Skor 5  Sangat Suka 

 

Uji Organoleptik rating hedonik menggunakan empat parameter uji yaitu warna, 

aroma, rasa dan aftertaste. Hasil statistik untuk uji warna menunjukkan terdapat pengaruh 

antara variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu terhadap parameter warna. Pada gambar 

11, warna dari water kefir okra rendam madu 8% paling disukai oleh panelis dengan deskripsi 

hasil yaitu cukup suka, selanjutnya diikuti oleh water kefir okra jus dengan madu 8%. 

Warna yang paling tidak disukai oleh panelis adalah warna dari water kefir okra jus madu 

0%. Hal tersebut menunjukkan jika tingkat kesukaan panelis pada uji warna bergantung pada 

warna dari intensitas madu karena semakin tinggi konsentrasi madu, maka semakin tinggi 

tingkat kesukaan panelis terhadap uji warna. 

Hasil statistik untuk uji aroma menunjukkan jika variasi perlakuan okra dan 

konsentrasi madu berpengaruh. Water kefir okra rendam madu 8% memiliki tingkat kesukaan 

paling tinggi dengan deskripsi hasil adalah cukup suka, diikuti oleh water kefir okra rendam 4% 

dan water kefir jus 8% sedangkan sampel yang paling tidak disukai adalah water kefir okra jus 

0%. Pada Gambar 11, konsentrasi madu memengaruhi kesukaan panelis pada uji aroma. 

Semakin tinggi konsentrasi madu yang diberikan maka semakin tinggi pula tingkat 

kesukaan panelis pada parameter aroma ini. Jika dibandingkan water kefir okra rendam dan 

water kefir okra jus pada konsentrasi madu yang sama, didapatkan hasil jika water kefir okra 

jus lebih tidak disukai. Hal tersebut mungkin dikarenakan aroma yang khas dari okra jus yang 

menyebabkan banyak panelis kurang menyukainya dibandingkan dengan aroma dari okra 

rendam yang tidak memiliki aroma (Pratiwi, 2016). 

Hasil statistik untuk uji rasa menunjukkan jika variasi perlakuan okra dan konsentrasi 

madu berpengaruh. Water kefir okra rendam 8% memiliki tingkat kesukaan paling tinggi 

dengan deskripsi hasil adalah suka. Hasil yang paling tidak disukai adalah water kefir okra jus 

0% Pada Gambar 11, konsentrasi madu memengaruhi tingkat kesukaan panelis pada 

parameter rasa. Semakin tinggi konsentrasi madu, semakin tinggi kesukaan panelis. Hal 

tersebut dikarenakan semakin tinggi konsentrasi madu berdampak pada semakin manisnya 

rasa dari water kefir okra madu. Apabila dibandingkan antara water kefir okra rendam dan jus 

dengan tingkat konsentrasi pada yang sama, maka didapatkan hasil water kefir okra rendam 

lebih disukai oleh panelis. Hal tersebut dapat terjadi karena pada water kefir okra rendam, rasa 

yang terbentuk lebih ke arah netral atau hambar (Uzma, 2013), sedangkan pada water kefir 

okra jus memiliki rasa yang sedikit pahit. 

Hasil statistik untuk uji aftertaste menunjukkan jika variasi perlakuan okra dan 

konsentrasi madu berpengaruh. Pada gambar 11, water kefir okra rendam 8% memiliki tingkat 

6 

 

5 

 

4 

 

3 
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kesukaan panelis yang paling tinggi dengan deskripsi hasil yaitu suka. Pada water kefir okra jus 

0% memiliki tingkat kesukaan panelis yang paling rendah. Konsentrasi madu memengaruhi 

tingkat kesukaan panelis, semakin tinggi konsentrasi madu maka semakin tinggi pula tingkat 

kesukaan panelis. Apabila dibandingkan antara water kefir okra rendam dan water kefir 

okra jus pada tingkat konsentrasi madu yang sama. Water kefir okra rendam lebih disukai 

daripada kefir okra jus pada parameter aftertaste. Hal ini berkaitan erat dengan hasil uji rasa, 

rasa dari kefir okra rendam cenderung ke rasa hambar (Uzma, 2013) sehingga hal tersebut 

mungkin menciptakan aftertaste yang lebih disukai dibandingkan dengan rasa dari kefir okra 

jus yang cenderung pahit. 

 

Tabel 3 

Hasil Uji Deskripsi Skala Terstruktur Water Kefir Okra Rendam 8% 

 
Parameter Deskripsi 

Warna Kuning Muda 
Aroma (asam) Kurang Asam 
Rasa (manis) Cukup Manis 

Rasa (alkohol) Kurang 
Beralkohol 

Rasa (asam) Kurang Asam 
Aftertaste 

(pahit) 
Tidak Pahit 

 

Hasil statistik uji organoleptik rating hedonik menunjukkan jika terdapat beda 

signifikan untuk semua parameter (warna, aroma, rasa, dan aftertaste). Dari uji tersebut, 

water kefir okra rendam 8% merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis dengan 

karakteristik yaitu warna kuning muda, aroma kurang asam, rasa cukup manis, rasa kurang 

beralkohol, rasa kurang asam, dan aftertaste tidak pahit. 

 

Uji Penentuan Hasil Terbaik Metode Indeks Efektivitas 

Pada penentuan hasil terbaik menggunakan metode Indeks Efektivitas didapatkan 

water kefir okra rendam 8% merupakan perlakuan terbaik. Hasil penentuan terbaik didapatkan 

dari jumlah nilai hasil (Nh) untuk uji fisikokimia dan nilai hasil (Nh) untuk uji organoleptik. Nilai 

yang paling tinggi menunjukkan hasil tersebut merupakan hasil terbaik dari hasil uji fisikokimia 

dan organoleptik. Hasil uji penentuan hasil terbaik dapat dilihat pada tabel 4. 

 

Tabel 4 

Uji Penentuan Hasil Terbaik Menggunakan Metode Indeks Efektivitas 

 
Variasi Organoleptik Fisikokimia Jumlah Ranking 

OR 8% 0,6 0,29 0,89 1 
OJ 8% 0,3 0,4 0,7 2 
OR 4% 0,36 0,17 0,53 3 
OJ 4% 0,06 0,3 0,36 4 
OJ 0% 0 0,16 0,16 5 
OR 0% 0,13 0 0,13 6 

 

Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas (DeGarmo, et 

al., 1984). Parameter yang diukur adalah total BAL, total yeast dan total asam yang mengacu 

pada produk fermentasi sejenis yaitu yoghurt (SNI, 2009) dan kefir susu (Codex, 2003). Bobot 

penilaian diambil dengan persentase 40% untuk uji fisikokimia dan 60% untuk uji organoleptik. 

Hasil perhitungan menggunakan metode ini menunjukkan jika water kefir okra rendam 8% 

merupakan hasil terbaik dengan total skor sebesar 0,89. 
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SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian water kefir okra madu, maka dapat ditarik  kesimpulan 

sebagai berikut: (a) Pada hasil uji fisikokimia, variasi perlakuan okra dan konsentrasi madu 

berpengaruh terhadap parameter gula total, total padatan terlarut, total asam, kadar asam 

laktat, pH, aktivitas antioksidan,kadar etanol, total BAL dan total yeast. Variasi perlakuan okra 

dan konsentrasi madu juga berinteraksi terhadap parameter total padatan terlarut, kadar asam 

laktat, pH, kadar etanol, dan total yeast; (b) Pada hasil uji organoleptik, variasi perlakuan okra 

dan konsentrasi madu berpengaruh terhadap parameter uji warna, aroma, rasa dan aftertaste; 

(c) Pada penentuan perlakuan terbaik, water kefir okra rendam madu 8% merupakan hasil 

terbaik dari hasil uji fisikokimia dan organoleptik. 
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