5.1

5.2

BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penggunaan butiran kefir air berulang kali terhadap kefir air ekstrak
buah naga dengan penambahan inulin-MCT media sukrosa tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar total fenol namun
total asam mempengaruhi keasamannya.

Penggunaan sukrosa sebagai media fermentasi mempengaruhi
tingkat keasaman minuman fermentasi kefir air ekstrak buah naga
dengan penambahan inulin-MCT diamana rata-rata total asam pada
sampel tanpa sukrosa (0,461% + 0,010) lebih tinggi dibandingkan
dengan sampel yang menggunakan sukrosa (0,399% =+ 0,054).

Saran

Penelitian dapat dilakukan untuk melihat sampai mana efektivitas
butiran kefir air dalam fermentasi kefir air.

Penelitian dapat dilakukan analisis terkait dengan nutrisi yang

dihasilkan dari berbagai jenis substrat.
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