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Abstract 

 
Water kefir is a non-dairy fermented product made by fermenting kefir grains in a sugar solution. Kefir 
grains contains a fairly complex microbial community, consisting of lactic acid bacteria (Lactobacillus), 
acetic acid bacteria (Acetobacter), and yeast (Saccharomyces). The purpose of writing this article is to 
provide a reference in making water kefir using various types of substrates. The method used in writing 
the articles is a literatur search of both national and international journals through Google Scholar and 
Science Direct. This review aims to examine the use of each substrate in making water kefir and the 
quality of the resulting product. Several research result indicate that water kefir can be made from 
fruits (apples, papaya, star fruit, watermelon, palm sap, coconut water, mandari orange and 
persimmon), vegetables (okra, water pumpkin), spices (andaliman, cinnamon), and cascara coffee. 
Variations in these substrate affect the quality of water kefir, including pH, total acid, phenolics, 
antioksidan activity, and alcohol. 
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PENDAHULUAN 
      Minuman fermentasi merupakan 
salah satu jenis pangan fungsional yang 
dapat memberikan manfaat kesehatan 
melalui aktivitas mikroorganisme 
probiotik. Salah satu minuman 
fermentasi yang kini semakin populer 
adalah water kefir. Water kefir 
merupakan produk fermentasi non-susu 
yang dibuat dengan memfermentasi 
butiran kefir dalam larutan gula. Butiran 
kefir mengandung komunitas mikroba 
yang cukup kompleks, terdiri dari 
bakteri asam laktat (Lactobacillus), 
bakteri asam asetat (Acetobacter), serta 
khamir (Saccharomyces). Komposisi 
mikroba dalam butiran kefir dapat 
berbeda-beda, tergantung pada asal 
butiran, jenis substrat, dan kondisi 
fermentasi yang digunakan (De Almeida 
et al., 2025). 

      Butiran kefir air memiliki ukuran 5–
20 mm, bentuk tidak beraturan, rapuh, 
dan tembus cahaya. Warnanya 
bervariasi dari putih pucat hingga abu-
abu, bahkan dapat berubah sesuai 
dengan bahan fermentasi yang 
digunakan, misalnya buah, sayuran, atau 
jenis gula tertentu (Lynch et al., 2021; 
Seydim, et al., 2023). Secara fisik, butiran 
ini menyerupai jeli transparan dengan 
warna kuning pucat hingga cokelat dan 
ukuran yang dapat mencapai beberapa 
sentimeter (Moretti et al., 2022). 
     Proses pembuatan water kefir 
dilakukan dengan menambahkan 
butiran kefir ke dalam larutan air gula 
yang telah dipasteurisasi dan 
didinginkan. Campuran ini kemudian 
diinkubasi pada suhu yang sesuai. 
Setelah fermentasi selesai, butiran kefir 
dipisahkan dari cairan menggunakan 
saringan steril, lalu dicuci, dikeringkan, 
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dan disimpan agar dapat digunakan 
kembali pada fermentasi berikutnya 
(Moretti et al., 2022). Secara tradisional, 
fermentasi berlangsung secara spontan 
pada suhu 20–25 °C dalam kondisi gelap 
selama 24–72 jam, dengan konsentrasi 
gula 6–30% dan jumlah butiran kefir 6–
20% (Laureys et al., 2018 ; Pendón et al., 
2022). Setelah proses fermentasi, cairan 
hasil penyaringan dapat langsung 
dikonsumsi atau difermentasi ulang 
untuk meningkatkan cita rasa sekaligus 
menambah karbonasi alami (Bueno et 
al., 2021). 
       Produk akhir water kefir umumnya 
bercita rasa segar, sedikit asam, 
beraroma buah, serta mengandung 
sedikit karbonasi alami dari hasil 
produksi CO₂ selama fermentasi. 
Kandungan asam laktatnya dapat 
mencapai 2%, dengan kadar etanol 
rendah (<1%), sehingga tetap 
digolongkan sebagai minuman non-
alkohol. Selain itu, water kefir memiliki 
nilai fungsional karena diketahui 
bersifat antioksidan, antimikroba, 
antidiabetes, serta mampu mendukung 
kesehatan saluran pencernaan (Moretti 
et al., 2022). 
       Kualitas water kefir dipengaruhi oleh 
berbagai faktor, seperti jumlah 
inokulum butiran kefir, suhu dan lama 
fermentasi, jenis serta konsentrasi gula, 
hingga kandungan mineral dalam air. 
Selain itu, penggunaan buah sebagai 
substrat juga memengaruhi 
karakteristik produk akhir, karena buah 
mengandung nutrisi penting seperti 
gula, vitamin, dan mineral yang 
mendukung pertumbuhan mikroba. 
Komposisi nutrisi dari buah sangat 
bergantung pada jenis dan 
konsentrasinya, sehingga akan 
memengaruhi mutu produk (Laureys et 
al., 2018; 2019). 
         Beberapa penelitian telah 
memanfaatkan berbagai jenis substrat 
dalam pembuatan water kefir, tidak 
hanya dari buah-buahan, tetapi juga 
sayuran, rempah-rempah, dan bahan 
lain seperti cascara kopi. Penggunaan 
substrat yang berbeda tersebut terbukti 
memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik produk, meliputi pH, total 
asam, aktivitas antioksidan, kadar fenol, 
jumlah bakteri asam laktat, kadar 
alkohol, serta tingkat penerimaan 
sensori konsumen. Review artikel ini 
bertujuan untuk mengkaji masing-
masing penggunaan substrat dalam 
pembuatan water kefir dan mutu produk 
yang dihasilkan. 
 
MATERIAL DAN METODE 
Metode Penelitian 
       Metode yang digunakan dalam 

penyusunan artikel ini adalah dengan 

pencarian literatur baik jurnal nasional 

maupun internasional melalui Google 

Scholar dan Science Direct. Pencarian 

literatur didasarkan pada kata kunci 

seperti water kefir, substrat, fermentasi 

dan probiotik. Kriteria inklusi dalam 

artikel ini adalah variasi substrat pada 

pembuatan water kefir. Setelah kriteria 

diperoleh, dijadikan pembahasan untuk 

memperoleh informasi mengenai water 

kefir dengan fokus variasi substrat yang 

digunakan dalam proses pembuatannya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Water kefir buah-buahan 
      Water kefir pepaya menggunakan 5% 
bibit water kefir dengan perlakuan 
konsentrasi sukrosa 5 %, 10%, 15%, dan 
20% dan durasi fermentasi 12, 18, dan 
24 jam. Hasil penelitian menunjukkan 
variasi konsentrasi sukrosa dan lama 
fermentasi berpengaruh signifikan 
terhadap pH (6,97), total bakteri asam 
laktat (11,6 × 10⁷ CFU/ml), serta atribut 
organoleptik seperti warna (5,1%), 
aroma (4,6%), rasa (5,7%), dan 
keseluruhan (4,7%). Perlakuan terbaik 
diperoleh pada penambahan sukrosa 
15% dengan fermentasi 24 jam, yang 
menghasilkan serat kasar 6,2% dan 
vitamin C 6,4 mg/g, serta paling disukai 
(Wasilu et al., 2021). 
      Water kefir apel hijau dengan 
perlakuan lama fermentasi yaitu 14 jam 
dan 18 jam dan konsentrasi starter 
kristal alga yaitu 3%, 5%, dan 7%. Hasil 
penelitian menunjukkan kadar total 
asam tertinggi (0,68%) dan pH terendah 
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(4,1) dicapai pada fermentasi 18 jam 
dengan konsentrasi kristal alga 7%. 
Selain itu, fermentasi lebih lama dan 
konsentrasi kristal alga yang lebih tinggi 
meningkatkan kadar total asam dan 
menurunkan pH. Kualitas organoleptik 
terbaik ditemukan pada fermentasi 14 
jam dengan konsentrasi kristal alga 5%, 
dengan karakteristik warna kuning 
kecoklatan, aroma asam kuat, rasa asam, 
dan tingkat kesukaan panelis yang tinggi 
(Suryani dan Khasanah, 2022). 
       Water kefir belimbing manis dengan 
penambahan sukrosa 8% dan bibit 
water kefir sebanyak 5% dengan lama 
fermentasi 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 
jam. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa peningkatan lama fermentasi 
pada water kefir belimbing manis 
menyebabkan kenaikan total asam dari 
0,148% (12 jam) menjadi 1,116% (48 
jam) serta peningkatan BAL dari 7,102 
menjadi 8,784 Log CFU/ml. Selain itu, 
perubahan juga terjadi pada parameter 
warna. Nilai L* (kecerahan) meningkat 
sehingga produk tampak lebih cerah, 
sedangkan nilai a* (kemerahan) 
menurun akibat degradasi pigmen 
karotenoid, dan nilai b* (kekuningan) 
relatif stabil pada kisaran 7,596–7,943 
(Mulyani et al., 2021). 
       Water kefir jeruk mandarin dan 
kesemek difermentasi menggunakan 2% 
bibit water kefir pada suhu 25 °C selama 
42 jam. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa water kefir jeruk mandarin dan 
kesemek sama-sama memiliki populasi 
mikroba tinggi, dengan jumlah bakteri 
asam laktat mencapai 8,08–8,16 Log 
CFU/mL, Lactococcus sekitar 7,84–7,87 
Log CFU/mL, serta ragi lebih tinggi pada 
jeruk mandari (7,59 Log CFU/mL) 
dibanding kesemek (6,17 Log CFU/mL) 
dan keduanya memilih pH sekitar 4,0 
setelah fermentasi. Water kefir 
mandarin memiliki kadar fruktosa, 
maltosa, dan asam asetat lebih tinggi, 
sedangkan kesemek lebih kaya asam 
malat dan fenol total. Aktivitas 
antioksidan TEAC (Trolox Equivalent 
Antioxidant Capacity) lebih tinggi pada 
water kefir mandarin, namun nilai DPPH 
keduanya hampir sama. Dari segi warna, 

mandarin lebih cerah kekuningan, 
sementara kesemek lebih gelap 
kecoklatan. Uji sensori menunjukkan 
water kefir kesemek lebih disukai 
panelis, terutama pada rasa dan tingkat 
penerimaan (Seydim et al., 2023). 
      Water kefir semangka difermentasi 
menggunakan 5% water kefir grains 
dengan perlakuan konsentrasi sukrosa 
0%, 3%, 6%, 9% dan 12% dan 
difermentasi anaerob suhu ruang selama 
24 jam. Perlakuan terbaik adalah 
penambahan sukrosa 9% dengan total 
BAL 2,54 × 10⁸ CFU/ml, total padatan 
terlarut 9,00 °Brix, total asam 0,25%, 
CO₂ 6,90 ppm. Organoleptik: rasa manis, 
warna merah, dan sensasi soda tertinggi; 
aroma tidak berbeda nyata antar 
perlakuan. Peningkatan sukrosa hingga 
9% meningkatkan BAL, total padatan 
terlarut, total asam, dan CO₂, namun 
pada 12% terjadi penurunan BAL dan 
CO₂ (Pratiwi et al., 2022). 
      Water kefir kulit buah naga merah 
dengan perlakuaan konsentrasi starter 
5% dan 10% serta lama fermentasi 22 
jam, 24 jam dan 36 jam. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama fermentasi 
berpengaruh signifikan terhadap total 
fenol, aktivitas antioksidan, total asam, 
padatan terlarut, pH, dan jumlah bakteri 
asam laktat. Water kefir dengan starter 
10% yang difermentasi selama 24 jam 
memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, 
sedangkan starter 5% selama 12 jam 
menghasilkan aktivitas antioksidan 
terendah. Perlakuan terbaik, yaitu 
konsentrasi gula 10% dengan lama 
fermentasi 24 jam, memiliki total fenol 
0,0969 mg GAE/mL, nilai IC50 terendah 
53,96%, total asam 0,21%, padatan 
terlarut 9,57°Brix, pH 4,4, dan total 
bakteri asam laktat 7,27 log CFU/mL 
(Anjliany et al., 2023). 
       Water kefir nira aren menggunakan 
6% butiran kefir difermentasi pada suhu 
ruang dengan variasi waktu 6 jam, 12 
jam, 18 jam, dan 24 jam. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama fermentasi 
berpengaruh nyata terhadap 
karakteristik mikrobiologis, kimia, dan 
sensori nira water kefir. Jumlah bakteri 
asam laktat (BAL) dan khamir 
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meningkat seiring dengan 
bertambahnya waktu fermentasi, 
dimana fermentasi selama 24 jam 
menghasilkan BAL tertinggi sebesar 12,1 
× 10⁷ cfu/ml dan khamir sebesar 3,4 × 
10⁵ cfu/ml. Secara kimia, fermentasi 
juga meningkatkan total asam dari 
0,315% menjadi 0,585% dan 
menurunkan kadar gula dari 15,20% 
menjadi 9,58%, disertai penurunan pH 
hingga mencapai 3,8. Kadar alkohol 
mengalami kenaikan bertahap, dari 
2,1% pada fermentasi 6 jam hingga 4,6% 
pada fermentasi 24 jam. Uji organoleptik 
menunjukkan bahwa produk dengan 
fermentasi 18 jam merupakan yang 
paling disukai panelis karena memiliki 
keseimbangan rasa manis-asam serta 
aroma khas nira (Astuti et al., 2018). 
       Water kefir air kelapa menggunakan 
5% butiran kefir air dengan perlakuan 
lama fermentasi yaitu 12 jam, 24 jam, 36 
jam, dan 48 jam. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama fermentasi 
berpengaruh nyata terhadap total asam, 
BAL, dan mutu hedonik. Total asam 
meningkat dari 0,119% (12 jam) hingga 
0,477% (36 jam), lalu menurun pada 48 
jam menjadi 0,243%. Populasi BAL 
meningkat seiring lama fermentasi, dari 
1,4 × 10⁶ CFU/ml (12 jam) hingga 6,4 × 
10⁶ CFU/ml (48 jam). Sementara itu, 
jumlah khamir relatif stabil pada kisaran 
3,9 × 10⁵ – 4,3 × 10⁵ CFU/ml. Uji hedonik 
menunjukkan bahwa kefir air kelapa 
hijau dengan fermentasi 12 jam (T1) 
paling disukai panelis, dengan penilaian 
“agak suka” pada rasa asam, sensasi 
soda, aroma, kekentalan, kekeruhan, 
serta overall kesukaan pada kategori 
“suka” (Rohman et al., 2019).  

Water kefir sayuran 
      Water kefir labu air dilakukan dengan 
fermentasi di suhu ruang 30 °C dan suhu 
dingin 4 °C dan lama fermentasi 18 jam, 
20 jam, dan 22 jam. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa suhu dan lama 
fermentasi tidak berpengaruh nyata 
terhadap kualitas water kefir sari labu 
air. Produk water kefir memiliki pH 4, 
kadar alkohol 0,72% total BAL 1,7×10⁶ 
CFU/mL, serta skor organoleptik warna 

5,2, aroma 5,9 dan rasa 5,3. Perlakuan 
terbaik diperoleh pada suhu ±30 °C 
dengan fermentasi 22 jam (Igirisa et al., 
2023). 
       Water kefir okra dan madu 
mengunakan 10% bibit water kefir  
dengan metode perlakuan (rendam dan 
jus) dan konsentrasi madu (0%, 4%, dan 
8%). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa variasi perlakuan okra dan 
konsentrasi madu berpengaruh 
terhadap sifat fisikokimia, mikrobiologi, 
dan organoleptik. Perlakuan terbaik 
diperoleh pada kombinasi okra rendam 
dengan madu 8%, yang menghasilkan 
warna kuning muda, aroma kurang 
asam, rasa cukup manis, aftertaste tidak 
pahit, serta paling disukai panelis 
(Anggoro et al., 2022). 
  
Water kefir rempah  

       Water kefir andaliman dan kayu 
manis dengan variasi konsentrasi 
andaliman dan kayu manis (5%, 10%, 
15% dan 20%) dan lama fermentasi (1, 
2, 3 dan 4 hari). Hasil penelitian yang 
didapatkan berupa pelakuan terbaik 
yaitu penambahan andaliman dan kayu 
manis sebanyak 10% dan lama 
fermentasi selama 3 hari. Karakteristik 
kimia A2P3 indeks warna 62,97o hue; 
IC50 96,17ppm; total bakteri asam laktat 
4,6x108 CFU/mL; total khamir 4,16x105 
CFU/mL; total asam 0,63%; total 
padatan terlarut 5,99 °brix; viskositas 
1,79 cP; kadar alkohol 0,33%; pH 3,33; 
total gula 3,54%; total flavonoid 45,49 
mg/g; skor warna 6,62; skor rasa 6,77; 
skor aroma 6,37; dan nilai hedonik 
penerimaan umum 6,79 (Bangun et al., 
2024). 
 
 Water kefir cascara 
       Water kefir cascara dengan 
perbedaan metode pengolahan (basah, 
natural, dan wine) dan konsentarsi gula 
(5% dan 9%). Konsentrasi gula (X) 
berpengaruh signifikan (P<0,05) 
terhadap pH kefir air cascara. Metode 
pengolahan kopi (P) sangat berpengaruh 
(P≤0,01) pada aktivitas antioksidan, dan 
interaksi X dan P (XP) signifikan 
(P≤0,05) terhadap total padatan terlarut, 
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total fenol, dan kadar alkohol. Perlakuan 
terbaik adalah 9% gula dengan metode 
pengolahan kopi natural (Darma et al., 
2024). 
       Water kefir arabika dengan 
konsentrasi bibit kefir 8,58% dan gula 
10% dengan lama fermentasi 0, 24, 48, 
dan 72 jam. Selama fermentasi terjadi 
peningkatan keasaman total yang 
signifikan dengan asam laktat naik dari 
2,25% menjadi 8,10% dan asam asetat 
dari 1,50% menjadi 5,40% sehingga pH 
menurun. Total fenolik meningkat dari 
366,70 mg/L menjadi 514,91 mg/L, 
sedangkan flavonoid menurun dari 
703,12 mg/L menjadi 265,62 mg/L. 
Kandungan tanin dan kafein juga 
meningkat secara signifikan sementara 
gula berkurang seiring waktu fermentasi 
(Putri et al., 2025). 
 
KESIMPULAN 

        Water kefir merupakan produk 
fermentasi non-susu yang dibuat dengan 
memfermentasi butiran kefir dalam 
larutan gula. Penggunaan substrat 
berbeda pada pembuatan water kefir 
berpengaruh terhadap mutu kimia, 
mikrobiologi, dan sensori produk. Buah-
buahan, sayuran, rempah-rempah, serta 
cascara kopi dapat meningkatkan nilai 
fungsional sekaligus daya terima 
konsumen. Pemilihan substrat yang 
tepat berpotensi menghasilkan water 
kefir dengan kualitas lebih baik dan 
peluang pengembangan komersial yang 
luas. 
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