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ABSTRACT 

 

Yellow watermelon (Citrullus lanatus (Thunb.)) is a kind of horticulture commodity that contains high water 

content. There are three parts of yellow watermelon, namely the outer part (exocarp), the middle part with 

white color (mesocarp), and the fruit flesh (endocarp) that the mesocarp often becomes waste of the 

consumption of yellow watermelon. One of the development innovations for yellow watermelon is to process 

it into fermented beverage such as water kefir using the mesocarp so that there is no waste material. This 

research aims to know the effect of mesocarp concentration on yellow watermelon water kefir 

physicochemical and microbiology characteristics. The method of research was using Completely 

Randomized Design with one factor (mesocarp concentration). Treatment variation which is utilized the 0% 

(v/v), 5% (v/v), 10% (v/v), 15% (v/v), and 20% (v/v) of mesocarp concentration. The research results 

show that the higher mesocarp concentration can increase the total of lactic acid and lactic acid bacteria, 

decrease the alcohol content and total of yeast, contribute to give antioxidants on water kefir, and mesocarp 

concentration does not have a real impact on viscosity. 

 

Keywords: mesocarp, yellow watermelon, water kefir 

 

ABSTRAK 

 

Semangka kuning (Citrullus lanatus (Thunb.)) merupakan salah satu komoditas hortikultura dengan 

kandungan air yang sangat tinggi. Pada semangka kuning terdapat tiga bagian yaitu bagian terluar 

(eksokarp), bagian tengah berwarna putih (mesokarp), dan daging buah (endokarp) yang mana dalam 

mengonsumsi semangka, mesokarp seringkali menjadi limbah. Inovasi pengolahan semangka kuning salah 

satunya dapat dijadikan minuman fermentasi water kefir dengan memanfaatkan mesokarp agar tidak 

menjadi bahan yang terbuang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi mesokarp 

terhadap karakteristik fisikokimia dan mikrobiologi water kefir semangka kuning. Metode penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan faktor tunggal (konsentrasi mesokarp). Variasi perlakuan 

yang digunakan adalah konsentrasi mesokarp 0% (v/v), 5% (v/v), 10% (v/v), 15% (v/v), dan 20% (v/v). 

Hasil penelitian menunjukan semakin tinggi konsentrasi mesokarp mampu meningkatkan total asam laktat 

dan total bakteri asam laktat, mampu menurunkan kadar alkohol dan total khamir, memberikan antioksidan 

pada water kefir, dan konsentrasi mesokarp tidak mempengaruhi viskositas. 

 

Kata kunci: mesokarp, semangka kuning, water kefir 

 

PENDAHULUAN 

 

Water kefir merupakan salah satu minuman 

fermentasi yang biasanya dibuat dengan 

menggunakan bahan dasar air, sari buah, 

ataupun air gula. Proses fermentasi water 

kefir memanfaatkan mikroba probiotik yang 

tersusun dari bakteri asam laktat 

(Lactobacillus, Lactococcus, dan 
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Leuconostoc), bakteri asam asetat 

(Acetobacter), dan khamir (Saccharomyces 

dan Candida) yang biasa disebut bibit water 

kefir (Purba dkk., 2018). Inovasi 

pengembangan produk water kefir ini dapat 

menjadi alternatif bagi pengonsumsi pangan 

non hewani ataupun yang memiliki 

intoleransi laktosa untuk mendapatkan 

senyawa prebiotik dari minuman fermentasi 

karena pada umumnya produk kefir diproses 

menggunakan bahan baku susu. Ciri khas 

yang dimiliki oleh water kefir terletak dari 

rasanya yang asam, bersifat alcoholic, 

terdapat sensasi soda saat dikonsumsi. 

Sensasi soda didapatkan karena adanya CO2 

yang dihasilkan oleh khamir. Terciptanya 

flavour yang khas diperoleh dari kombinasi 

hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL), 

bakteri asam asetat (BAA), dan khamir yang 

mengubah gula menjadi senyawa-senyawa 

yang lebih sederhana. Mengonsumsi water 

kefir dapat memberikan manfaat seperti 

membantu menghilangkan mikroba patogen 

dalam tubuh (Setyowati dan Setyani, 2016). 

Salah satu buah yang dapat dijadikan bahan 

baku pembuatan water kefir adalah 

semangka kuning. 

Semangka merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang mengandung kadar air 

tinggi. Pada daging buah semangka juga 

memiliki dua jenis warna yang familiar di 

Indonesia yaitu berwarna merah dan kuning. 

Adapun kandungan nutrisi yang terkandung 

didalamnya seperti air, karbohidrat, protein, 

lemak, serat, vitamin, antioksidan, fruktosa, 

dekstrosa, dan banyak lagi (Shanti dan 

Zuraida, 2016). Kandungan gula yang 

terdapat pada semangka kuning mencakup 

51 mg/g fruktosa, 34 mg/g glukosa, dan 15 

mg/g sukrosa (Sabeetha dkk., 2017). Ada 

tiga bagian yang terdapat pada semangka 

yaitu bagian terluar (eksokarp), bagian 

tengah berwarna putih (mesokarp), dan 

daging buah pada bagian dalam (endokarp). 

Pengolahan semangka kuning pada 

umumnya dikonsumsi secara langsung atau 

dijadikan jus, sehingga inovasi pengolahan 

lain sangatlah diperlukan. Pemanfaatan 

semangka kuning sebagai bahan baku water 

kefir harus diolah secara maksimal agar 

tidak terdapat bahan yang menjadi limbah. 

Mesokarp atau albedo semangka merupakan 

lapisan yang memiliki tekstur tebal, 

berwarna putih, dan mengandung pektin 

yang potensial (Putri dkk., 2016). 

Persentase mesokarp pada satu buah 

semangka berkisar 30% dan sering menjadi 

bahan yang terbuang (Ho dan Dahri, 2016). 

Padahal, terdapat kandungan nutrisi pada 

mesokarp yang bisa untuk dimanfaatkan. 

Mesokarp memiliki antioksidan seperti 

sitrulin yang bermanfaat bagi tubuh. Sitrulin 

dapat berperan untuk menangkal radikal 

bebas dan memelihara kesehatan jantung 

dengan mengorganisir nitrogen  

oksida (Corleto dkk., 2019). Pemanfaatan 

mesokarp sudah dilakukan pada beberapa 

penelitian seperti kue, fruitghurt, selai, es 

krim, dan lain sebagainya. Penelitian 

sebelumnya memanfaatkan mesokarp 

semangka dengan metode ekstraksi dan 

dijadikan tepung menunjukkan adanya 

peningkatan antioksidan pada kue seperti 

fenol, sitrulin, arginin, serta terdapat juga 

serat (Al-sayed dan Ahmed, 2013). Selain itu, 

penelitian mengenai fruitghurt juga 

menunjukkan pemanfaatan mesokarp dapat 

mempengaruhi total asam, pH, dan kadar 

gula reduksi (Rahmawati dkk., 2016). 

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 

mesokarp memberikan peningkatan nilai gizi 

pada produk. Oleh karena itu, perlu inovasi 

pengolahan pasca panen berupa water kefir 

terhadap semangka kuning dengan 

memaksimalkan penggunaan mesokarp 

agar tidak menjadi bahan yang terbuang 

sekaligus menambah nilai fungsional pada 

produk. 

Penelitan ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan mesokarp dengan 

konsentrasi berbeda terhadap karakteristik 

fisikokimia dan mikrobiologi water kefir 

semangka kuning. 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan dan Alat 



Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah delapan buah semangka kuning yang 

dibeli di Superindo Wahidin Semarang, bibit 

water kefir dari Industri Kristal Alga Jepang 

Yogyakarta, High Fructose Syrup (HFS), 

aquades, larutan NaOH 0,1 N, larutan NaCl 

fisiologis 85%, larutan etanol, larutan DPPH, 

indikator phenolphthalein 1%, media de 

Mann Ragosa and Shape Agar MRSA merek 

Merck, media Potato Dextrose Agar (PDA) 

merek Merck. Peralatan penelitian meliputi 

timbangan analitik, termometer, pipet, 

piknometer, pipa Ostwald, stopwatch, gelas 

ukur, gelas beker, erlenmeyer, tabung reaksi, 

cawan petri, alat destilasi, buret, 

spektrofotometer UV-Vis merk SHIMADZU, 

laminar, autoklaf merk Hirayama. 

Metode 

Metode pada penelitian ini dilakukan dengan 

empat tahapan yaitu pembuatan sari 

mesokarp, pembuatan water kefir semangka 

kuning, uji variabel, dan analisis data. 

Pembuatan Sari Mesokarp 

Metode yang dilakukan yaitu mendapatkan 

sari mesokarp semangka yang mengacu 

pada penelitian sebelumya oleh Adnyana 

dkk. (2014). Mesokarp semangka dipisahkan 

dari kulit luarnya menggunakan pisau dan 

dilakukan pemotongan menjadi berukuran 

kecil. Setelah itu, potongan mesokarp 

dihancurkan menggunakan blender. 

Kemudian, dilakukan penyaringan untuk 

mendapatkan sari mesokarp dan disiapkan 

sesuai perlakuan untuk dilanjutkan ke 

pembuatan water kefir. 

 

 

Pembuatan Water Kefir Semangka 

Kuning 

Metode kedua merupakan pembuatan water 

kefir yang mengacu pada penelitian Yunivia 

dkk. (2019) dengan adanya modifikasi. 

Daging semangka kuning dihancurkan 

menggunakan blender dan disaring. 

Kemudian, sari semangka kuning 

dicampurkan dengan sari mesokarp sesuai 

dengan perlakuan masing-masing dan 

diaduk hingga merata. Setelah itu, dilakukan 

proses pasteurisasi pada suhu 70°C selama 

30 detik, dan didiamkan hingga mencapai 

suhu 28°C. Lalu, HFS sebanyak 8,5% dan 

bibit water kefir sebanyak 4% dimasukkan 

ke setiap wadah perlakuan. Komposisi bahan 

pembuatan water kefir semangka dapat 

dilihat pada Tabel 1. Proses pembuatan 

water kefir dilanjutkan dengan tahapan 

inkubasi secara anaerob yang dilakukan 

selama 24 jam. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan pada penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan yang digunakan berupa 

konsentrasi sari mesokarp sebanyak 0% 

(v/v), 5% (v/v), 10% (v/v), 15% (v/v), dan 

20% (v/v). 

Pengujian Variabel 

Adapun variabel yang diamati meliputi 

karakteristik fisikokimia dan karakteristik 

mikrobiologi. Karakteristik fisikokimia 

mencakup viskositas (Cahyani dkk., 2019), 

kadar alkohol (Lestari dkk., 2018), total 

asam (Harijanti dkk., 2013), dan juga 

antioksidan (Dungir dkk., 2012), sedangkan 

karakteristik mikrobiologi mencakup total 

bakteri asam laktat (Rohman dkk., 2019) 

dan total khamir (Insani dkk., 2018). 

 

 

 

Tabel 1. Komposisi Bahan Water Kefir Semangka Kuning dengan Konsentrasi Sari Mesokarp 

Bahan 
Konsentrasi Sari Mesokarp (v/v) 

0% 5% 10% 15% 20% 

Sari semangka kuning 400 ml 400 ml 400 ml 400 ml 400 ml 



Sari mesokarp 0 ml 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml 
HFS 34 ml 34 ml 34 ml 34 ml 34 ml 

Bibit water kefir  16 g 16 g 16 g 16 g 16 g 



Analisis Data 

Analisis data pada penelitian ini menggunakan software SPSS 22.0 for windows dengan uji statistik 

ANOVA (Analysis of Varians) dengan taraf signifikansi 95%. Apabila hasil ANOVA didapati hasil berbeda 

nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test). Analisis data pada antioksidan 

dengan metode DPPH diuji secara deskriptif menggunakan grafik dengan Microsoft Excel 2016. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA 

Tabel 2. Viskositas, kadar alkohol dan total asam Water Kefir Semangka Kuning dengan 

Perlakuan Konsentrasi Sari Mesokarp 
Keterangan: data yang ditampilkan pada tabel merupakan nilai rata-rata. Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom 
menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05). 

Viskositas 

Hasil uji statistik viskositas water kefir semangka kuning menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata 

untuk setiap perlakuan. Semangka kuning memiliki kandungan air yang sangat tinggi sehingga  

menimbulkan tekstur yang encer terhadap water kefir. Perlakuan sari mesokarp yang diberikan tidak 

memberikan pengaruh nyata karena kandungan airnya yang juga tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat  

Fila dkk. (2013) bahwa kadar air pada daging buah semangka berkisar 91,82% dan kadar air pada 

bagian albedo atau mesokarpnya sebanyak 67,75%. Hal ini didukung oleh pendapat Puspitasari dkk. 

(2014) bahwa apabila kandungan air lebih besar dari kandungan padatan maka viskositas dalam suatu 

produk tidak meningkat. 

Mesokarp memiliki pektin dengan golongan metoksil rendah yaitu sebesar 6,24% (Octarya dan 

Ramadhani, 2014). Pektin dengan metoksil rendah tidak akan mengentalkan water kefir. Selain itu, 

pektin tidak mengentalkan water kefir ini karena juga dipengaruhi beberapa faktor seperti pemanasan, 

pengadukan, kadar gula, dan keasaman. Pada pembuatan water kefir dengan sari mesokarp ini, proses 

pengadukan dilakukan sebelum pasteurisasi berlangsung. Suhu dan waktu pasteurisasi yang digunakan 

juga tidak memicu pektin untuk membuat produk menjadi kental. Menurut (Saragih dkk., 2017), pektin 

akan mengental pada suhu 80°C hingga 100°C selama 

30 menit yang disertai pengadukan karena hal 

tersebut dapat memecah molekul kompleks ke 

molekul sederhana. Selain itu, Aziz dkk. (2018) 

menjelaskan jika pengentalan pektin akan terjadi 

pada kondisi kadar gula 58-75% dan pH 2,8-3,5. 

Kadar Alkohol 

Kadar alkohol water kefir semangka kuning 

menunjukkan adanya penurunan seiring dengan meningkatnya konsentrasi sari mesokarp (Tabel 2). 

Kadar alkohol tertinggi ditunjukkan pada konsentrasi 0% sari mesokarp dan terendah pada konsentrasi 

20% sari mesokarp. Fermentasi water kefir dengan penggunaan sari buah yang di dalamnya terkandung 

gula menjadi substrat bagi khamir untuk merubahnya menjadi alkohol dan CO2. Water kefir semangka 

kuning dengan konsentrasi sari mesokarp 0% memiliki kandungan gula dimaksimalkan oleh khamir 

untuk proses fermentasi. Semangka kuning memiliki jumlah gula yang lebih tinggi dibanding semangka 

merah seperti fruktosa 51 mg/g, glukosa 34 mg/g, dan sukrosa 15 mg/g (Sabeetha dkk., 2017). Semakin 

Konsentrasi 

Sari 

Mesokarp 

Visko-

sitas 

(cP) 

Kadar 

Alkohol 

(%) 

Total 

Asam 

(%) 

0%  0,26 10,91d 0,14a 

5% 0,27 9,91d 0,21a 

10% 0,27 8,06c 0,35b 

15% 0,29 3,72b 0,61c 

20% 0,29 2,22a 0,82d 



tinggi gula yang terdapat pada produk, maka kadar alkohol yang dihasilkan juga semakin tinggi karena 

jumlah substrat yang disediakan mampu memaksimalkan khamir untuk melakukan fermentasi. 

Semakin tinggi konsentrasi sari mesokarp yang diberikan, kadar alkohol pada water kefir semakin 

menurun. Mesokarp semangka memiliki banyak serat pangan seperti pektin, selulosa, hemiselulosa, 

lignin, dan lain sebagainya yang dapat berperan sebagai adsorben alami. Serat pangan dapat mengikat 

gula seperti glukosa sehingga ketersediaannya berkurang (Santoso, 2011). Berkurangnya gula sebagai 

substrat membuat khamir tidak memproduksi alkohol dalam kadar yang tinggi. Kadar alkohol juga 

berbanding lurus dengan total khamir yang dapat dilihat pada Tabel 3. Menurunnya jumlah khamir akan 

mempengaruhi kadar alkohol pada water kefir yang merupakan hasil metabolismenya. 

Menurut Majelis Ulama Indonesia (2009), kadar alkohol pada minuman fermentasi seyogyanya tidak 

melebihi dari 1%, sehingga walaupun hasil penelitian menunjukkan penurunan kadar alkohol seiring 

tingginya konsentrasi mesokarp, perlu dikaji ulang lebih lagi agar mencapai standar yang ada. Salah 

satunya dengan menambah lebih banyak konsentrasi sari mesokarp yang memiliki serat pangan berupa 

pektin, selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Yao dkk. (2011) menjelaskan jika fermentasi minuman 

beralkohol sangat memerlukan pengontrolan pada pertumbuhan khamir agar tidak diperoleh alkohol 

yang berlebih dengan cara memanfaatkan polisakarida nabati seperti lignin, selulosa, dan hemiselulosa. 

Total Asam 

Total asam laktat pada water kefir semangka kuning dengan perlakuan penambahan sari mesokarp 

menunjukkan peningkatan meskipun pada konsentrasi 0% dan 5% tidak didapati beda nyata (Tabel 2). 

Total asam laktat paling tinggi didapati pada konsentrasi sari mesokarp 20%. Hasil total asam laktat 

berbanding lurus dengan total BAL yang ditunjukkan pada Tabel 3. Semakin tinggi total BAL yang 

terkandung pada produk, maka asam laktat yang dihasilkan juga semakin banyak. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Muizuddin dan Zubaidah (2015) bahwa fermentasi selama 24 jam akan memaksimalkan BAL 

untuk merombak gula supaya diperoleh asam laktat. Jumlah substrat juga mempengaruhi total asam 

laktat yang dihasilkan. Penggunaan HFS pada pembuatan water kefir ini juga dapat menjadi substrat 

yang digunakan BAL dalam memproduksi asam laktat pada produk. Menurut Yunivia dkk. (2019), HFS 

mampu mempercepat proses fermentasi yang dapat dilihat dari jumlah BAL dan total asam didalamnya. 

Sari mesokarp semangka yang digunakan sebagai perlakuan, diduga memiliki senyawa prebiotik yang 

dapat dimanfaatkan oleh BAL untuk menghasilkan asam laktat. Semakin tinggi konsentrasi sari 

mesokarp yang diberikan, maka akan meningkatkan substrat yang dapat dimanfaatkan BAL untuk 

memproduksi asam laktat. Menurut Petkowitcz dkk. (2017) dan Romdhane dkk. (2016), mesokarp 

semangka memiliki pektin yang memiliki sifat fermentable sehingga dapat dimanfaatkan sebagai 

substrat mikroba. Konsentrasi yang semakin tinggi secara otomatis akan mengandung jumlah pektin, 

yang tinggi pula. Hal ini yang memicu terjadinya peningkatan total asam laktat. Penelitian sebelumnya 

(Hassani dkk., 2016; Kieserling dkk., 2019; Sabater dkk., 2020) menerangkan jika serat pangan berupa 

pektin mampu memberikan stimulasi pada pertumbuhan dan aktivitas BAL khususnya Lactobacillus sp. 

dalam melakukan proses fermentasi minuman. 

Belum ada standar yang menetapkan total minimal atau maksimal asam laktat produk water kefir. 

Apabila mengacu pada standar Codex (2003) mengenai total asam laktat pada kefir susu fermentasi, 

telah dicantumkan bahwa pada kefir tersebut harus mengandung jumlah asam laktat minimal 0,6%. 

Berdasarkan hal tersebut, water kefir pada penelitian ini yang memenuhi standar terdapat pada 

konsentrasi sari mesokarp 15% dan 20%. 

Antioksidan 



 
Gambar 1. Grafik Uji Antioksidan Water Kefir Semangka Kuning dengan Perlakuan Konsentrasi Sari 

Mesokarp 

Urutan antioksidan pada water kefir dari yang terendah hingga tertinggi berdasarkan dengan persentase 

inhibisi ditunjukkan oleh konsentrasi sari mesokarp 10%, 20%, 15%, 0%, dan 5%. Semakin tinggi 

persentase inhibisi, maka aktivitas antioksidan yang dihasilkan juga semakin tinggi (Lolaen dkk., 2013). 

Senyawa yang berperan sebagai antioksidan dari mesokarp adalah sitrulin. Hasil aktivitas antioksidan 

pada konsentrasi 10%, 15%, dan 20% lebih rendah dibandingkan 0% dan 5% dapat disebabkan karena 

adanya pemanfaatan sitrulin sebagai substrat oleh BAL. Menurut Yu dkk. (2020), Lactobacillus brevis 

memiliki kemampuan untuk menurunkan kadar sitrulin untuk mencegah terjadinya pembentukan etil 

karbamat akibat reaksi sitrulin dengan etanol. Water kefir murni yang dibuat dengan bahan air, gula, 

dan bibit water kefir memiliki inhibisi sebesar 11% (Alsayadi dkk., 2013). Hal ini menunjukkan bahwa 

water kefir semangka kuning dengan penambahan sari mesokarp mampu meningkatkan aktivitas 

antioksidan. Selain sitrulin, adapun senyawa-senyawa lain yang menjadi antioksidan pada water kefir ini 

seperti asam askorbat, β-karoten, likopen, fenol, dan polifenol. 

Aktivitas antioksidan ditentukan juga oleh aktivitas BAL khususnya strain Lactobacillus. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Li dkk. (2012) bahwa bakteri jenis Lactobacillus plantarum terlibat dalam aktivitas 

antioksidan dengan mengeluarkan senyawa dari sel permukaan protein atau polisakarida yang mampu 

menurunkan radikal bebas dari DPPH. Senada dengan Fiorda dkk. (2016), BAL pada water kefir yaitu 

Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, dan Streptococcus sp meningkatkan aktivitas antioksidan 

dengan menangkap oksigen oksigen yang bersifat reaktif. 

Karakteristik Mikrobiologi 

Tabel 3. Total BAL dan Khamir Water  Kefir Semangka Kuning dengan Perlakuan 

Konsentrasi Sari Mesokarp 

Konsentrasi 
Sari 

Mesokarp 

Total BAL  
(log 

cfu/ml) 

Total 
Khamir  

(log cfu/ml) 

0% 7,21a 8,03e 

5% 7,64b 7,84d 

10% 7,81c 7,72c 

15% 7,92d 7,42b 

20% 7,96d 7,22a 

Keterangan: data yang ditampilkan pada tabel merupakan nilai rata-rata. Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05).  

Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Water kefir semangka kuning menunjukkan perlakuan penambahan sari mesokarp ada peningkatan total 

BAL  

(Tabel 3). Peningkatan jumlah BAL pada water kefir paling penting dipengaruhi oleh ketersediaan 

substrat. HFS menjadi sumber nutrisi bagi BAL untuk memproduksi asam laktat. Hal ini sesuai dengan 

pendapat  
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Tu dkk. (2019) dan Xu dkk. (2019) bahwa fruktosa dapat menjadi sumber karbon bagi BAL sekaligus 

berperan sebagai electron acceptor pada produk fermentasi seperti water kefir. Selain HFS, pada bahan 

utama water kefir menggunakan semangka kuning yang didalamnya juga terdapat gula dan juga 

menjadi sumber substrat bagi BAL. 

Mesokarp yang digunakan sebagai perlakuan memiliki salah satu kandungan yang bersifat fermentable 

yaitu pektin. Adanya pektin pada proses fermentasi ini dapat mendukung BAL dalam peningkatan 

pertumbuhannya. Pektin menambah sumber substrat bagi BAL sehingga pada proses fermentasi dapat 

berjalan secara optimal. Menurut Ho dkk. (2017), pektin berpotensi menjadi prebiotik karena BAL 

khususnya Lactobacillus dan Bifidobacterium memiliki kemampuan untuk melakukan degradasi 

polisakarida dengan memanfaatkan enzim intraselulernya. Selain itu, mesokarp juga mengandung serat-

serat pangan lainnya seperti selulosa dan hemiselulosa yang juga dapat dimanfaatkan oleh BAL. Salah 

satu jenis BAL yang dapat menghidrolisis senyawa tersebut adalah Lactobacillus plantarum karena 

memiliki enzim intraseluler berupa amilase. Susunan serat pangan polisakarida akan dihidrolisis menjadi 

senyawa sederhana dengan enzim intraseluler dan akan dihasilkan asam laktat sebagai metabolit. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Mazzoli dkk. (2014) bahwa BAL dengan golongan bakteri amilolitik seperti 

Lactobacillus plantarum menghidrolisis polisakarida dalam fermentasi sangat efektif dengan proses 

enzimatis dan akan menghasilkan asam laktat. Senada dengan pendapat Okano dkk. (2010) bahwa BAL 

yang tergolong bakteri amilolitik mampu menghidrolisis polisakarida menjadi oligosakarida dan 

monosakarida dengan memanfaatkan enzim amilase saat fermentasi.  

Menurut Codex (2003), standar total BAL pada kefir harus mengandung minimal 1 × 107 cfu/ml, yang 

sudah ditunjukkan bahwa water kefir semangka kuning pada penelitian sudah mencapai standar. 
 

Total Khamir 

Total khamir water kefir semangka kuning menunjukkan adanya perbedaan nyata untuk setiap 

perlakuan. Semakin tinggi konsentrasi yang diberikan, total khamir yang tumbuh pada produk semakin 

menurun (Tabel 3). Khamir akan memproduksi alkohol dan CO2 sebagai metabolit dari proses fermentasi 

pada water kefir. Menurut Syrokou dkk. (2019) dan Lu dkk. (2014), Saccharomyces cerevisiae 

merupakan salah satu khamir yang paling dominan dalam menghasilkan alkohol pada water kefir karena 

karakterisiknya tahan dalam pH rendah, dapat tumbuh dalam kondisi aerob atau anaerob, dan dapat 

bertahan dengan suasana alcoholic. Water kefir dengan konsentrasi sari mesokarp 0% memiliki total 

khamir paling tinggi karena kandungan gula dari HFS dan sari buah semangka kuning yang bisa lebih 

optimal dimanfaatkan sebagai substrat. Khamir mengubah gula yang terdapat pada HFS dan sari buah 

semangka menjadi alkohol dan CO2. Pertumbuhan khamir dan BAL berbanding terbalik pada penelitian 

ini, karena adanya enzim yang dimiliki BAL untuk mendegradasi komponen pada mesokarp sebagai 

cadangan substrat. 

Semakin tinggi konsentrasi sari mesokarp yang diberikan sebagai perlakuan pada water kefir 

menunjukkan penurunan total khamir. Mesokarp semangka memiliki kandungan serat pangan, protein, 

dan polifenol (Hussain dkk., 2019). Menurut Nguela dkk. (2019), adanya polifenol dan protein yang 

berinteraksi dalam suatu produk dapat melemahkan rangsangan khamir terhadap nutrien sehingga 

pertumbuhannya terhambat. Polifenol juga mampu menembus dinding sel khamir yang menyebabkan 

autolisis. Selain itu, Chen dkk. (2017) juga menerangkan bahwa peningkatan BAL akan menciptakan 

kondisi asam yang mampu menurunkan pertumbuhan khamir. Penelitian ini dapat dilihat bahwa 

mesokarp mampu meningkatkan pertumbuhan BAL (Tabel 5.), sehingga tercipta suasana asam yang 

mempengaruhi pertumbuhan khamir. Kondisi asam tidak hanya dibentuk oleh BAL, namun bibit water 

kefir juga mencakup bakteri asam asetat yang juga mengeluarkan asam asetat sebagai metabolit. 

KESIMPULAN 



Penambahan mesokarp dengan konsentrasi berbeda memberikan peningkatan terhadap total asam dan 

total bakteri asam laktat (BAL) dan menurunkan kadar alkohol dan total khamir. Konsentrasi mesokarp 

tidak mempengaruhi viskositas water kefir semangka kuning. Penambahan sari mesokarp mampu 

meningkatkan aktivitas antioksidan dari water kefir murni. Perlakuan terbaik untuk penelitian ini adalah 

water kefir semangka kuning dengan konsentrasi sari mesokarp 20%. 
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