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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi konsentrasi gula pasir memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia (Warna, pH, Gula Reduksi) kefir 

strawberry sesudah fermentasi. 

2. Variasi konsentrasi gula pasir memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik (Warna, aroma, rasa, dan kesan 

bersoda) kefir strawberry sesudah fermentasi. 

3. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah pada penambahan 

gula pasir 12,5% (m/v) karena memiliki nilai rata-rata kesukaan 

organoleptik (Warna, Aroma, Rasa, Kesan bersoda) dengan standar 

deviasi paling kecil dan berdasarkan parameter fisik dan kimia 

tidak memberikan pengaruh nyata dengan penambahan gula pasir 

15% (m/v). 

4. Perlakuan penambahan gula pasir 12,5% (m/v) menghasilkan  nilai 

warna (5,15), aroma (4,82), rasa (5,64), dan kesan bersoda (5,12). 

  

6.2. Saran 

1. Pengujian organoleptik yang dilakukan berulang sesuai ulangan 

dapat mengakibatkan double sampling terhadap panelis yang sama 

sehingga perlu dilakukan pengujian organoleptik pada hari yang 

sama untuk mencegah terjadinya double panelis. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh 

lama fermentasi pada variasi konsentrasi gula pasir terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik kefir strawberry. 
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