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PENGHASILAN MINUMAN KEFIR AIR BAYAM 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan kajian ini adalah untuk menghasilkan minuman kefir air dari jus bayam sebagai 

alternatif untuk vegetarian dan pengguna yang mempunyai intoleransi laktosa bagi 

menggantikan minuman berasas susu haiwan. Pelbagai analisis telah dijalankan ke atas 

minuman kefir air bayam merah (Amaranthus tricolor) dan bayam hijau (Amaranthus 

blitum) yang difermentasi dengan tahap gula (5% dan 7%) yang terpilih. Kedua-dua 

minuman kefir air bayam merah dan hijau mencapai penurunan signifikan (p<0.05) dalam 

nilai pH, jumlah pepejal larut dan tahap sukrosa menunjukkan proses fermentasi yang 

berkesan. Minuman kefir air bayam merah yang difermentasi menggunakan 5% tahap gula 

menunjukkan peningkatan signifikan (p<0.05) dalam aktiviti antioksidan dan kandungan 

jumlah fenolik telah mengenal pastikan kandungan nutritisi yang tinggi. Kedua-dua 

minuman kefir air bayam merah dan hijau dapat klaim properti probiotik disebabkan 

pencapaian minima 106 CFU/mL lactobacilli lepas 2 minggu penyimpanan. Keputusan 

dari analisis mikrobiologi telah menunjukkan lactobacilli (13.39 x 106 CFU/mL) dan yis 

dan kulat (25.23 x 106 CFU/mL) dalam minuman kefir air bayam merah yang difermentasi 

menggunakan 7% tahap gula jauh lebih tinggi berbanding bayam hijau. Kedua- dua 

sampel mempunyai kandungan coliform yang dalam julat selamat dan ketiadaan coliform 

fecal telah menunjukkan kualiti mikrobiologi yang stabil. Namun begitu, jus bayam merah 

dan hijau tidak sepenuhnya sesuai sebagai substrat minuman kefir air disebabkan keasidan 

tertitrat dan kiraan sel boleh hidup yang rendah. Kesimpulannya, minuman kefir air bayam 

merah dan bayam hijua telah berjaya dihasilkan.  
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DEVELOPMENT OF FERMENTED WATER KEFIR AMARANTH DRINK 

 

ABSTRACT 

 

The aim of this study is to develop fermented water kefir drink from vegetable amaranth 

juice as an alternative for vegetarians and lactose intolerants to replace dairy beverages. 

Various analyses were conducted on fermented water kefir red amaranth (Amaranthus 

tricolor) and green amaranth (Amaranthus blitum) drinks fermented with selected sugar 

levels (5% and 7%). Both fermented red and green amaranth samples with 7% sugar 

achieved significant (p<0.05) decrement in pH value, total soluble solids, and sucrose 

concentration which represented efficient water kefir fermentation. Fermented red 

amaranth sample showed significant (p>0.05) increment in antioxidants activity and total 

phenolic content after fermentation represented higher nutritional value. Both fermented 

red and green amaranth samples were able to claim probiotic properties due to the 

achievement of minimum 106 CFU/mL of lactobacillus after 2 weeks of storage. Results 

from microbiological analyses showed a significantly (p<0.05) higher lactobacilli count 

(13.39 x 106 CFU/mL) and yeast and mold count (25.23 x 106 CFU/mL) in fermented red 

amaranth drink with 7% sugar level compared to green amaranth. Both samples had 

acceptable range of coliform count and absence of fecal coliforms represented the stable 

microbial quality. However, red and green amaranth vegetable juice were not fully 

suitable to use as water kefir substrate due to low titratable acidity and total viable cell 

count. As an overall, fermented red and green amaranth water kefir drinks were 

successfully produced. 


