BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi starter memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
kimia (warna dan pH) kefir strawberry.

2. Perbedaan konsentrasi starter memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik (warna, rasa, aroma, kesan bersoda) kefir strawberry.

3. Perlakuan konsentrasi starter 8% (Y/v) merupakan perlakuan terbaik
ditinjau dari sifat fisikokimia dan organoleptik kefir strawberry.

6.2. Saran

1. Untuk memproduksi kefir strawberry dapat digunakan konsentrasi starter
8% (VI\).

2. Perlu dilakukan penelitian tentang lama penyimpanan kefir strawberry
ditinjau dari sifat fisikokimia dan organoleptik kefir strawberry.

3. Perlu dilakukan penelitian tentang aktivitas antioksidan kefir strawberry

selama penyimpanan.
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