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Abstrak
Kefir sari buah naga merah adalah salah satu produk minuman probiotik yang berasal dari buah naga merah. Buah naga merah mengandung β karoten, vitamin E, likopen serta oligosakarida. Bakteri asam laktat menjadikan oligosakarida sebagai prebiotik. Penelitian dilakukan dengan perlakuan variasi konsentrasi sukrosa yang berbeda (0%, 3%, 6%, 9%, 12%). Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi sukrosa yang tepat untuk menghasilkan kefir sari buah naga yang berkualitas baik dari segi kimiawi, mikrobiologi maupun organoleptik. Parameter yang diamati adalah total bakteri asam laktat, pH, aktivitas antioksidan dan organoleptik kefir sari buah naga merah. Analisis data diolah menggunakan aplikasi SPSS. Perlakuan terbaik kefir sari buah naga merah adalah dengan penambahan sukrosa 9% dimana menghasilkan pH paling rendah dan aktivitas antioksidan paling tinggi. Penambahan sukrosa tidak berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat. Sedangkan untuk organoleptik perlakuan penambahan 12% merupakan perlakuan yang disukai panelis.
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Abstrac
Kefir red dragon fruit juice is one of the prebiotic drink product derived from fruits. The dragon fruits contens β karoten, vitamin E, lycopene, and oligosaccharides. Lactic acid bacteria make oligosaccharides as prebiotics. Research was done with variation of additions of different concertration of sucrose (0%, 3%, 6%, 9%, 12%). This research was cobducted to find out the right concentration of sucrose for product kefir quality in terms of chemical, microbiological and organoleptic. The parameters observed were total lactic acid bacteria, pH, antioxidant activity and organoleptic kefir red dragon fruit juice. Data analysis is processed using SPSS aplications. The best treatment of the kefir dragon fruit juice is by the addition of 9% sucrose which produces the lowest pH dan antioxidant activity the highest. The additions of sucrose no effect on total acid bacteria. As for the organoleptic treatment of additions of 12% sucrose is the most preferred treatment. 
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Pendahuluan 
Sekarang ini banyak masyarakat yang terkena penyakit degeneratif. Penyakit degeneratif dipengaruhi oleh sistem mikroflora usus yang tidak terawat dengan baik, penyerapan gizi yang buruk dan konsumsi makanan cepat saji. Konsumsi makanan cepat saji menjadi salah satu faktor terbesar dalam menimbulkan penyakit degenaratif, dikarenakan kurangnnya keseimbangan gizi dalam makanan cepat saji. Selain itu penyakit degeneratif juga dipicu kurangnya kegiatan olah raga pada kalangan masyarakat. Salah satu solusi untuk mencegah penyakit degeneratif adalah dengan mengonsumsi pangan fungsional. Pangan fungsional adalah makanan yang memiliki fungsi untuk meningkatkan kesehatan tanpa memiliki efek samping. Pangan fungsional akan membantu dalam pemeliharaan mikroflora usus, sehingga penyerapan gizi di dalam tubuh akan optimal (Yusmarini et al., 2016)
Salah satu contoh produk pangan fungsional adalah kefir. Kefir adalah minuman fermentasi yang dibuat dengan menggunakan starter yang terdiri dari asam laktat dan khamir. Kefir memiliki rasa asam, mengandung sedikit alkohol dan memiliki sedikit sensasi soda. Dengan mengonsumsi kefir secara rutin dapat meningkatkan penyerapan gizi di dalam tubuh, meningkatkan daya tahan tubuh, menjaga metabolisme tubuh, mengatur kadar kolestrol dalam tekanan darah, dan mengatur gula darah. Kefir dibedakan menjadi dua yaitu milk kefir dan water kefir. Perbedaan diantara keduanya terletak pada grain kefir yang digunakan. Grain kefir pada water kefir lebih sedikit mengandung bakteri daripada grain kefir pada susu. Bakteri pada grain kefir susu antara lain Lactobacillus kefri, Leunostoc sp., Lactobacillus sp., dan Acetobakter sp., serta khamir (Varzakas et al., 2016). Sedangkan pada water kefir yaitu, Lactobacillus hilgardi, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus hordei, Lactobacillus nagelii serta khamir yang berupa Saccharomyces serevisae, Kazachstania, Pichia, Dekkera, Candida, dan Kluyveromyces (Laureys dan Vuyst, 2017; Dertli dan Con, 2017). Selain bakteri Lactobacillus yang mendominasi grain water kefir juga mengandung Leuconostoc, Lactococcus, Streptococcus, Cinobacter, bifidobacteria serta bakteri asam asetat (Dertli dan Con, 2017). Pembuatan kefir sangatlah mudah dengan menambahkan grain kefir pada media dan difermentasi pada suhu ruang, sehingga akan mudah dilakukan oleh masyarakat.   
Water kefir adalah kefir yang terbuat dari air dengan tambahan gula ataupun dengan menggunakan sari buah. Salah satu buah yang dapat dimanfaatkan menjadi water kefir yaitu buah naga. Kandungan gula buah naga cukup tinggi sehingga memungkinkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat dan khamir. Selain itu buah naga merah juga mengandung β karoten, likopen, vitamin E, oligosakarida dan kandungan gizi lainnya yang baik untuk kesehatan. Oligosakarida pada buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai prebiotik oleh bakteri asam laktat pada produk kefir sari buah naga merah. Oligosakarida pada buah naga merah antara lain rafinosa, stakinosa dan frukto-oligosakarida (Khalili, et al., 2014). Dengan kandungan yang ada pada buah naga merah dapat dijadikan sebagai sumber pangan fungsional untuk meningkatkan kesehatan tubuh. Manfaat mengonsumsi water kefir adalah dapat menjaga keseimbangan mikroflora dalam usus, mengurangi masalah ginjal, asama, katarak bronchial dan mengatur tekanan darah (Penalaver, 2004). Penggunaan buah naga sebagai media pembuatan water kefir, diharapkan mengasilkan produk yang memiliki sifat fungsional yang lebih tinggi terhadap kesehatan tubuh. Selain itu adanya kandungan antioksidan pada buah naga menjadikan buah naga menjadi salah satu buah yang dapat mengurangi radikal bebas pada tubuh.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi sukrosa yang tepat untuk menghasilkan water kefir yang baik dalam segi kimiawi, mikrobiologi dan organoleptik, sehingga akan menghasilkan produk yang bermanfaat untuk kesehatan.
Materi dan Metode 
Materi 
Materi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu buah naga merah, grain kefir, sukrosa, MRSA, air mineral, NaCl, larutan DPPH, etanol, dan aquades. 

Metode 
 	 Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober-Desember 2017 di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro, Semarang. 

Prosedur Pembuatan Water Kefir
Daging buah naga dihaluskan menggunakan blender dan disaring menggunakan saringan. Sari buah naga ini selanjutnya ditambah air dengan perbandingan 1 : 3. Kemudian dilakukan pasteurisasi dengan suhu 61°C selama  ± 15 menit..  Pembuatan water kefir dilakukan sesuai metode Narita (2016) dengan cara mencampurkan sari buah naga, 5 % grain kefir dan sukrosa sesuai dengan masing-masing perlakuan (0%, 3%, 6%, 9% dan 12%). Sari buah naga yang sudah ditambahkan grain kefir dan sukrosa difermentasikan selama 24 jam di suhu ruang. Setelah fermentasi 24 jam kefir sari buah naga disaring untuk memisahkan antara water kefir dan grain kefir. 

Prosesur Pengujian Parameter 
Pengujian total bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan metode TPC dengan pengenceran sebanyak 10-6 (Martina et al., 2011). Pengujian nilai pH menggunakan pH meter yang sebelumnya sudah dikalibrasi (Kumalasari et al., 2013). Untuk pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (Li et al, 2007). Sedangkan untuk uji organoleptik menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 25 orang (Koswara, 2006). 
Analisis Data 
Data hasil uji total bakteri asam laktat, nilai pH dianalisis dengan menggunakan ANOVA dengan taraf signifikansi 5%, apabila ada pengaruh maka dilanjut dengan uji wilayah Ganda Duncan. Data uji organoleptik dianalisis menggunakan non-parametrik Kruskal-Wallis kemudian apabila ada beda nyata diuji lanjut menggunakan Mann-Whitney. Sedangkan untuk hasil analisis aktivitas antioksidan dianalisis secara deskripsi menggunakan Microsoft Excel. Data ditampilkan dalam bentuk rata-rata, standar deviasi dan disajikan dalam bentuk tabel. 

Hasil dan pembahasan
Hasil Analisis Total Bakteri Asam Laktat (BAL), nilai pH dan aktivitas antioksidan pada kefir sari buah naga merah dengan variasi konsentrasi sukrosa dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Analisis Total Bakteri Asam Laktat (BAL), Nilai pH, dan Aktivitas Antioksida pada Kefir Sari Buah Naga Merah dengan Variasi Konsentrasi Sukrosa 
	Perlakuan
	
	Rerata 
	

	
	Total BAL (CFU/ml)
	Nilai pH
	Aktivitas Antioksida (%)

	T0
	2,0 x 106 
	4,72 ± 0,026d
	0,47%  ±  0,39 

	T1
	4,8 x 106 
	4,66 ± 0,025 c
	0,64%  ±  0,14 

	T2
	6,5 x 106 
	4,61 ± 0,015 b
	1,49%  ±  1,58 

	T3
	7,4 x 106 
	4,41 ± 0,035a
	2,98% ±  1,84 

	T4
	6,8 x 106 
	4,57  ± 0,032b
	1,12%  ±  0,53 


Keterangan
*Data ditampilkan sebagai nilai rerata ± standar deviasi
*Superskrip huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukan berbeda nyata (P<0,05)
*T0, T1, T2, T3, T4 masing masing variasi sukrosa 0%, 3%, 6%, 9% dan 12%
Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
 	Berdasarkan Tabel 1 di atas diketahui bahwa perlakuan variasi konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat. Hasil rerata total BAL kefir sari buah naga merah dengan perlakuan variasi konsentrasi sukrosa berkisar antara 2,0 x 106 – 7,4 x106 CFU/ml. Penambahan konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat. Hal ini diduga karena pertumbuhan bakteri asam laktat tidak sepenuhnya bergantung terhadap ketersediaan sukrosa sebagai sumber nutrisi. Sukrosa merupakan sub-utama untuk mikroorganisme water kefir dan konversi ke dalam EPS (Exopolysaccharide dekstran), etanol, karbondioksida, asam laktat, gliserol, asam asetat, manitol dan beberapa senyawa aroma (Martinez-Torres et al., 2017). Pertumbuhan bakteri asam laktat juga dipengaruhi oleh nutrisi yang lain yang berfungsi untuk mengoptimalkan pertumbuhan bakteri asam laktat. Nutrisi lain yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat untuk mengoptimalkan pertumbuhannya yaitu, ion kalsium, senyawa penyangga, asam amino, vitamin dan mineral (Lauresy et al., 2018). Meskipun buah naga mengandung nutrisi tersebut, akan tetapi jumlahnya relatif kecil dan tidak mencukupi untuk mendukung pertumbuhan dari bakteri asam laktat secara optimal. 
	Selain itu pertumbuhan bakteri asam laktat juga dipengaruhi oleh lama fermentasi, jumlah grain kefir yang ditambahkan serta suhu inkubasi selama proses fermentasi berlangsung (Kost-tas et al., 2013). Pemenuhan nutrisi pada media kefir selain bersumber dari media, juga dihasilkan dari hasil metabolisme mikroorganisme dalam grain kefir. Sebuah penelitian dari Frey-Klett (2011) menyatakan bahwa mikroorganisme saling bersimbiosis satu sama lain untuk memenuhi kebutuhan nutrisi. Simbiosis utama pada grain kefir terjadi antara ragi dan Lactobacillus. Lactobacillus akan menghasilkan asam yang akan dimanfaatkan oleh ragi untuk menghasilkan asam amino dan vitamin B6. Selain menghasilkan asam amino ragi juga melepas arginin yang dibutuhkan untuk menstimulasi pertumbuhan Lactobacillus selama fermentasi (Stadie et al., 2013). Selama fermentasi sukrosa tidak hanya dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat tetapi juga dimanfaatkan oleh ragi dan bakteri asam asetat untuk melakukan metabolisme (Fiorda et al., 2017).
	
Nilai pH
     Berdasarkan Tabel 1 di atas dapat dilihat bahwa penambahan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap nilai pH kefir sari buah naga merah. Penurunan nilai pH dari awal disebabkan oleh ion H+ hasil dari perombakan senyawa asam dari hasil metabolisme bakteri asam laktat. Asam laktat merupakan hasil utama dari pemecahan sukrosa yang akan terdisosiasi menghasilkan ion H+ CH3CHOHCOO- sehingga semakin tingginya asam laktat memungkinkan tingginya ion H+ yang terbebaskan dalam medium (Yudianto dan Joni, 2011). Nilai pH terendah didapat pada konsentrasi 9% yaitu 4,41. Hal ini karena bakteri asam laktat pada konsentrasi sukrosa 9% akan memecah ketersediaan sukrosa secara optimal dan mengubahnya menjadi asam laktat, sehingga akan mengakibatkan adanya penurunan nilai pH dikarenakan hasil asam laktat yang meningkat. Bakteri asam laktat memiliki batasan tertentu untuk memetabolisir sukrosa menjadi asam laktat selama fermentasi berjalan (Syaputra et al., 2015).
Pada penambahan konsentrasi sukrosa 12% nilai pH mengalami kenaikan dikarenakan sukrosa yang ditambahkan belum sepenuhnya dipecah oleh bakteri asam laktat dikarenakan waktu fermentasi yang telah berhenti sehingga mengasilkan pH yang lebih tinggi dibanding dengan perlakuan sebelumnya. Kemampuan bakteri asam laktat dalam memecah sukrosa menjadi asam laktat tidak maksimal dan sukrosa tidak sepenuhnya dimetabolisir menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat sehingga sukrosa masih tersisa didalam media fermentasi dan menyebabkan nilai pH naik. Selain itu karena kandungan nutrisi pada media fermentasi yang rendah menyebabkan lambatnya fermentasi dan meningkatnya pH (Laureys et al., 2018). Sisa sukrosa dalam medium akan dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat ketika waktu fermentasi diperpanjang.  Penambahan sukrosa yang berlebihan akan meningkatkan nilai pH karena pH sukrosa yang ditambahakan memiliki pH mendekati netral. Penambahan sukrosa yang berlebih tidak akan sepenuhnya terhidrolisis melainkan akan menjadi penambah rasa pada produk water kefir. Tingginya nilai pH pada perlakuan kontrol (0%) dikarenakan tidak adanya penambahan sukrosa, sehingga kandungan energi yang dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat terbatas. Menurut Dante at al., (2016) gula merupakan komponen gizi yang dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai energi dan penghasil asam laktat. 

Aktivitas Antioksidan
Hasil uji aktivitas antioksidan kefir sari buah naga merah dianalisis dengan cara deskriptif tanpa ulangan. Aktivitas antioksidan kefir sari buah naga merah tanpa penambahan sukrosa, dengan penambahan konsentrasi sukrosa 3%, konsentrasi sukrosa 6%, konsentrasi sukrosa 9% dan konsentrasi sukrosa 12% memiliki rerata aktivitas antioksidan masing-masing sebesar 0,47% ±0,39; 0,64% ±0,14; 1,49% ±1,58; 2,98% ± 1,84 dan 1,12% ± 0,53. Penambahan konsentrasi sukrosa 9% dinilai menghasilkan aktivitas antioksida lebih tinggi dibanding dengan penambahan konsentrasi sukrosa lainnya. Hal ini dikarenakan pada konsentrasi sukrosa 9% bakteri asam laktat dapat menghidrolisis sukrosa secara optimal sehingga menghasilkan vitamin C dan vitamin E selama proses fermentasi (Oktaviani et al., 2015)
Penambahan sukrosa bertujuan untuk meningkatkan sumber karbon bagi bakteri asam laktat selama proses fermentasi (Nurhayati, 2006). Selama proses fermentasi bakteri asam laktat akan memetabolisir sukrosa untuk memenuhi nutrisi selama fermentasi. Hasil dari hidrolisis gula akan mengakibatkan senyawa fenol bebas sehingga akan meningkatkan aktivitas antioksidan (Widaghada dan Fithri, 2015). Selain itu meningkatnya aktivitas antioksidan dihasilkan dari hasil metabolit sekunder bakteri asam laktat yang bersifat sinergis dengan memberikan elektron pada radikal bebas sehingga meningkatkan aktivitas antioksidan. Akan tetapi pertumbuhan bakteri asam laktat tidak memberikan perubahan yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan.
Aktivitas antioksidan pada kefir sari buah naga merah yang utama adalah bersumber dari buah naga merah yang dari awal sudah mengandung senyawa antioksidan seperti vitamin C, antosianin, fenol dan β karoten (Oktaviani et al. 2015). Selain bersumber dari buah naga, aktivitas antioksidan juga dipengaruhi oleh lama fermentasi yang memungkinkan adanya peningkatkan aktivitas antioksidan. Faktor lain yang mempengaruhi aktivitas antioksidan yaitu, faktor fisik seperti tekanan O2, pemanasan/ radiasi, serta faktor fisikokimia juga berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. 

Organoleptik Kefir Hari Buah Naga merah 
     Hasil uji organaleptik terhadap kefir sari buah naga merah dengan variasi konsentrasi sukrosa dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Rerata Skoring Organoleptik pada Kefir Sari Buah Naga Merah dengan Variasi Konsentrasi Sukrosa.
	Perlakuan
	Rerata Skor Uji Organoleptik

	
	Aroma 
	Rasa 
	kandungan soda
	Warna 
	Overall 

	T0
	1,96 ± 0,93
	2,36 ± 0,91 a
	1,60 ± 0,76a
	3,12 ± 0,44
	1,60 ± 0,87a

	T1
	2,04 ± 0,89  
	2,24 ± 0,88a
	1,92 ± 0,64b
	3,12 ± 0,33
	1,88 ± 0,67ab

	T2
	1,92 ± 0,86
	2,00 ± 0,75 bc 
	1,92 ± 0,70bc
	3,12 ± 0,33
	2,76 ± 0,78bc

	T3
	1,84 ± 0,75 
	1,68 ± 0,63c
	2,24 ± 0,60c
	3,08 ± 0,40
	2,68 ± 0,80cd

	T4
	1,92 ± 1,00
	1,64 ± 0,86 cd
	2,00 ± 0,76d
	3,60 ± 0,37
	3,08 ± 0,91d


Keterangan
*Data ditampilkan sebagai nilai rerata ± standar deviasi
*Superskrip huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukan berbeda nyata (P<0,05)
*T0, T1, T2, T3, T4 masing masing variasi sukrosa 0%, 3%, 6%, 9% dan 12%
Aroma 
[bookmark: _GoBack]Tabel 2 menunjukan rerata hasil uji organoleptik aroma kefir sari buah naga merah dengan penambahan sukrosa tidak berpengaruh terhadap aroma kefir sari buah naga. Hal ini karena pH yang didapat selama fermentasi tidak berbeda jauh sehingga tidak menimbulkan aroma asam dari kefir sari buah naga. Aroma yang dihasilkan pada kefir sari buah naga merah yaitu agak asam. Selain itu penyebab tidak menghasilkan aroma asam karena terkalahkan dengan aroma dari buah naga, sehingga aroma asam dari kefir tersamarkan (Wahyuni, 2011). Aroma buah naga dari media dapat dihilangkan oleh aktivitas dari BAL selama fermentasi. Menurut Winarno dan Fernandes (2007) bahwa asam laktat yang dihasilkan selama fermentasi dapat mempengaruhi segi flavor dari minuman fermentasi. Aroma pada water kefir juga dihasilkan dari hasil metabolisme khamir yang akan menghasilkan aroma alkohol dan aroma menyengat (Magalhaes et al., 2010). Selain itu aroma kefir juga dipengaruhi oleh bahan yang ditambahakan ke dalamnya sebagai contoh sukrosa akan menghasilkan sedikit aroma manis pada kefir yang dihasilkan. Hal in sesuai pendapat (Gianti dan Herly, 2011) bahwa penambahan gula pada produk selain memberikan rasa manis juga untuk menghasilkan aroma. 

Rasa 
Hasil uji organaleptik terhadap aroma kefir sari buah naga merah berkisar antara 1,64 – 2,32. Tabel 2 menunjukan hasil rerata uji organoleptik rasa kefir sari buah naga merah dengan penambahan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap rasa kefir sari buah naga merah. Rasa asam pada kefir dihasilkan dari adanya asam laktat hasil dari hidrolilis sukrosa selama proses fermentasi. Hal ini sesuai Sintasari et al., (2014) bahwa rasa asam pada kefir disebabkan oleh senyawa kimia yang dihasilkan yakni asam laktat, asam asetat dan asam-asam organik lainnya. Rasa asam paling tinggi diperoleh oleh perlakuan T0 dengan konsentrasi sukrosa 0% atau tanpa tambahan sukrosa yaitu 2,36 (agak asam). Dimana pada perlakuan kontrol ini bakteri asam laktat hanya memanfaatkan gula yang bersumber dari media fermentasi. Karena tidak ada penambahan gula maka tidak timbul rasa manis pada kefir yang dihasilkan. Rasa asam paling rendah diperoleh oleh perlakuan T4 yaitu penambahan sukrosa 12% sehingga rasa asam yang dihasilkan tertutupi oleh rasa manis yang bersumber dari gula sehingga tidak menimbulkan rasa asam yang kuat.
Selain rasa asam, kefir sari buah naga merah juga memiliki rasa manis yang bersumber dari sukrosa yang ditambahakan dikarena sukrosa pada fungsi utamanya adalah pemberi rasa manis (Khaeruni et al., 2016). Penambahan pada sukrosa pada minuman fermentasi selain sebagai sumber nutrisi juga sebagai penambah rasa manis. Dengan adanya perbedaan nyata organoleptik terhadap rasa disebabkan oleh ketersediaan nutrisi yang dimanfaatkan bakteri asam laktat selama tumbuh saat fermentasi berlangsung (Dante et al., 2016). Tanpa adanya nutrisi bakteri asam laktat tidak dapat tumbuh dan melakukan metabolisme. 

Kandungan Soda
 	Hasil uji organaleptik terhadap kandungan soda kefir sari buah naga merah dengan penambahan variasi konsentrasi sukrosa berkisar antara 1,6 – 2,24. Tabel 2 menunjukan bahwa penambahan konsentrasi sukrosa pada kefir sari buah naga merah berpengaruh terhadap uji organoleptik kandungan soda. Hal ini menandakan bahwa penambahan sukrosa mempengaruhi kandungan soda kefir sari buah naga merah. Kandungan soda yang memiliki skor paling tinggi yaitu T3 2,24 dan paling rendah T0 1,6.  Hal ini terjadi karena pengaruh dari hasil metabolisme khamir selama fermentasi yang akan menghasilkan karbondioksida. Semakin tinggi total khamir maka akan semakin tinggi kandungan soda yang dihasilkan, karena sensasi soda dihasilkan hasil dari metabolisme khamir yang berupa karbondioksida (Laureys dan Vuyst, 2014). Sebagian besar sukrosa yang tedapat di media fermentasi merangsang Saccharomyces serevisae untuk mengkonversinya menjadi glukosa dan fruktosa untuk nutrisi selama metabolism menghasilkan etanol (Fiorda et al., 2017).

Warna
Hasil uji organaleptik terhadap warna kefir sari buah naga merah berkisar antara 3,08 – 3,12. Tabel 2 menunjukan bahwa warna pada kefir sari buah naga merah tidak ada beda nyata artinya tidak ada pengaruh untuk setiap perlakuan dengan adanya penambahan sukrosa. Hal ini terjadi karena warna yang dihasilkan sama yaitu warna ungu yang bersumber dari buah naga merah. Proses fermentasi tidak memberikan pengaruh terhadap warna pada kefir sari buah naga merah. Selama proses fermentasi bakteri asam laktat tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna produk yang dihasilkan. Walaupun tidak memberi pengaruh nyata akan tetapi proses fermentasi dapat merubah senyawa anthosianin pada buah naga menjadi semakin merah. Selain itu pekat tidaknya warna yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh kestabilan pH yaitu, semakin asam maka warna akan pekat dan stabil (Hastuti dan Joni, 2016). 

Overall
Hasil uji organaleptik terhadap overall kefir sari buah naga merah berkisar1,6 – 3,08. Tabel 2 menunjukan bahwa secara overall kefir sari buah naga merah dengan perlakuan T4 atau penambahan sukrosa 12% memperoleh nilai rata-rata tertinggi. Pada perlakuan penambahan sukrosa 12% menghasilkan rasa, aroma, warna dan kandungan soda yang disukai oleh panelis, dimana rasa yang dihasilkan kombinasi antara rasa asam dan rasa manis dengan aroma yang sedikit asam disertai rasa sensasi soda serta warna yang menarik. Ini menandakan bahwa konsentrasi sukrosa 12% dan fermentasi selama 24 jam menghasilkan kefir sari buah naga yang disukai oleh panelis. Hal ini sesuai dengan penelitian Wistiana (2015) bahwa fermentasi yag terlalu lama akan menurunkan kesukaan panelis terhadap aroma ataupun rasa.  Untuk hasil rata-rata terendah adalah perlakuan kontrol atau tanpa tambahan gula dimana rasa yang didapat sedikit asam hampir tidak asam, dan aroma yang dihasilkan tidak asam malahan sedikit langu hasil dari aroma buah naga, serta kandungan soda yang sedikit. Hal itu terjadi karena tidak banyaknya energi yang dapat dipecah oleh bakteri sehingga hasil asam laktat sedikit dan tidak menimbulkan rasa asam dan aroma khas kefir.  Sukrosa akan dihidrolisis menjadi asam laktat yang akan menghasilkan rasa asam serta aroma khas (Winarno dan Fernandez, 2007). Overall perlakuan T0 dan T1 tidak berbeda nyata, artinya penambahan sukrosa tidak berpengaruh terhadap kesukaan panelis terhadap T0 dan T1. 

Kesimpulan 
	Selama pembuatan kefir sari buah naga merah dengan perlakuan variasi konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat, tetapi berpengaruh terhadap nilai pH dan organoleptik kefir sari buah naga merah. Aktivitas antioksidan pada kefir sari buah naga merah memperoleh rata-rata tertinggi pada perlakuan penambahan sukrosa 9%. Nilai pH paling tinggi diperoleh pada perlakuan penambahan sukrosa 9%.  yaitu, 4,41. Penambahan sukrosa berpengaruh terhadap organoleptik khususnya rasa, kandungan soda dan tingkat kesukaan, sedangkan aroma dan warna tidak terpengaruh dengan adanya penambahan sukrosa. 
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