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BAB VI 

PENUTUP 

6.1.  Kesimpulan 

1.  Proporsi sari nanas yang berbeda berpengaruh nyata terhadap total 

padatan terlarut, kadar vitamin C, kadar alkohol serta sifat 

organoleptik kefir nanas yang meliputi kesukaan warna, aroma, rasa 

dan kesan sparkling.  

2. Konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap  total padatan 

terlarut, kadar vitamin C, kadar alkohol serta sifat organoleptik kefir 

nanas yang meliputi t kesukaan aroma, rasa dan kesan sparkling. 

Namun tidak berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik 

parameter warna. 

3. Interaksi kedua faktor yaitu proporsi sari nanas dan konsentrasi 

starter berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, kadar 

vitamin C, kadar alkohol serta sifat organoleptik warna, aroma, rasa 

dan kesan sparkling.  

4. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah kefir nanas dengan penggunaan 

sari nanas tanpa pengenceran dan penambahan starter 1% (
v
/v) (N0S1) 

dengan nilai total berdasarkan uji pembobotan sebesar 0,95. 

6.2.  Saran  

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai bahan penstabil yang 

dapat ditambahkan pada kefir nanas apabila terjadi pengendapan selama 

penyimpanan agar diperoleh kenampakan yang homogen.  
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