BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat dikemukakan
kesimpulan sebagai berikut :

a. Perlakuan konsentrasi starter berpengaruh secara nyata terhadap
sifat kimia parameter serta sifat organoleptik skor nilai rasa, aroma
dan kekentalan kefir sari kacang merah tetapi tidak berpengaruh
secara nyata terhadap skor nilai warna kefir sari kacang merah yang
diamati.

b. Hasil dari uji sifat kimia pada produk kefir sari kacang merah yang
terbaik adalah pada sampel S9 dengan hasil analisis pH 3,08, asam
tertitrasi 0,765%, kadar protein 1,927% dan kadar gula 6,5%.

c. Semua produk kefir sari kacang merah sudah memenuhi SNI
7552:2009

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka disarankan
kepada penelti selanjutnya untuk dapat melakukan penelitian lanjutan pada
penelitian kefir sari kacang merah dari jumlah starter kefir dan penambahan
gula pasir untuk mengetahui kandungan lain seperti uji lemak(b/b) dan uji
mikroba yang belum teruji agar dihasilkan produk yang benar-benar sehat
dan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia. Perlu jika dilakukan
penelitian lanjutan agar daya tahan produk yang dihasilkan mempunyai

jangka waktu yang lebih lama.
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