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ABSTRAK 

 

PENENTUAN KADAR TOTAL FENOL DAN ASAM DARI KEFIR 

AIR EKSTRAK BUAH NAGA INULIN-MEDIUM CHAIN 

TRIGLYCERIDES MEDIA GULA TEBU MOLASE 

 

GIOVANNI INDRA WIJAYA 

2443021025 

 

Kefir air merupakan minuman fermentasi yang memiliki rasa 

asam, sedangkan buah naga merah mengandung senyawa fenolik yang 

dapat berperan sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh dari penggunaan gula tebu molase sebagai media 

fermentasi dan pengaruh fermentasi biji kefir berulangkali terhadap kadar 

total fenol dan total asam dalam minuman kefir air ekstrak buah naga 

Inulin-Medium Chain Triglycerides. Prosedur dimulai dengan fermentasi 

biji kefir, dilanjutkan dengan mencampurkan buah naga dan Inulin-MCT 

kedalam hasil fermentasi air kefir. Pengujian total fenol menggunakan 

metode  Folin-Ciocalteu yang telah divalidasi, diamati pada λ 765 nm  

dengan microplate reader. Pengujian total asam dilakukan dengan metode 

potensiometri yang telah divalidasi. Dari hasil yang didapatkan, minuman 

kefir air ekstrak buah naga Inulin-MCT memiliki kadar total fenol 2,817% 

± 0,098% dan total asam 0,476% ± 0,001%. Pada total fenol, penggunaan 

gula tebu molase memiliki hasil t hitung yang lebih besar dari t tabel 

dengan nilai p-value kurang dari 0,05, sedangkan pada total asam memiliki 
hasil t hitung lebih kecil dari t tabel dengan nilai p-value lebih dari 0,05. 

Pada fermentasi biji kefir berulangkali, memiliki nilai p-value lebih dari 

0,05 untuk total fenol sedangkan total asam memiliki nilai p-value kurang 

dari 0,05. Dapat disimpulkan bahwa penggunaan gula tebu molase sebagai 

media fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar total fenol, namun 

tidak berpengaruh terhadap total asam serta fermentasi biji kefir 

berulangkali tidak berpengaruh terhadap kadar total fenol, namun 

meningkatkan kadar total asam. 

 

Kata kunci : Kefir Air, Buah Naga, Inulin-MCT, Total Fenol, Total Asam, 

Fermentasi Berulang, Gula Tebu Molase. 
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ABSTRACT  

 

DETERMINATION OF TOTAL PHENOL AND ACID CONTENT 

FROM WATER KEFIR DRAGON FRUIT EXTRACT INULIN-

MEDIUM CHAIN TRIGLYCERIDES BROWN SUGAR MEDIUM 

 

GIOVANNI INDRA WIJAYA 

2443021025 

 

Water kefir is a fermented drink that has a sour taste, while red 

dragon fruit contains phenolic compounds that can act as antioxidants. This 

research aims to determine the effect of using brown sugar as a 

fermentation medium and the effect of repeated kefir grain fermentation on 

the levels of total phenol and total acid in water kefir drinks with dragon 

fruit extract Inulin-Medium Chain Triglycerides. The procedure begins with 

fermentation of kefir grains, followed by mixing dragon fruit and Inulin-

MCT into the fermented water kefir results. Total phenol testing using the 

validated Folin-Ciocalteu method, observed at λ 765 nm with a microplate 

reader. Total acid testing was carried out using the validated potentiometric 

method. From the results obtained, water kefir dragon fruit extract Inulin-

MCT drink has a total phenol content of 2.817% ± 0.098% and total acid of 

0.476% ± 0.001%. In total phenol, the use of brown sugar has a t-count 

result is greater than the t table with a p-value of less than 0.05, while in 

total acid has a t-count result is smaller than the t table with a p-value of 

more than 0.05. In the repeated fermentation of kefir grains, total phenol 

have a p-value of more than 0.05, while total acid have a p-value of less 

than 0.05. It can be concluded that use of brown sugar as a fermentation 

medium has an effect on the total phenol content, but does not affect the 

total acid and repeated fermentation of kefir grains does not affect the total 

phenol content, but increases the total acid content.  

 

Keywords :  Water Kefir, Dragon Fruit, Inulin-MCT, Total Phenol, Total   

Acid, Repeated Fermentation, Brown Sugar.  
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