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51 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis ragam, di simpulkan bahwa Varietas
berpengaruh sangat nyata terhadap Total Plate Count (TPC), berpengaruh nyata
terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak, Organoleptik Aroma, Organoleptik Tekstur,
Organoleptik Rasa dan tidak berpengaruh nyata terhadap Total Asam, Alkohol, Texture
Profile Analysis (TPA). Lama Fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap Total Plate
Count (TPC), berpengaruh nyata terhadap Kadar Alkohol, Total Asam, pH, Kadar
Protein, Kadar Lemak, Texture Profile Analysisis (TPA), Organoleptik Aroma,
Organoleptik Tekstur, Organoleptik Rasa. Interaksi perlakuan varietas dan lama
fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap Total Plate Count (TPC) dan
berpengaruh nyata terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak, Organoleptik Aroma,
Organoleptik Tekstur, Organoleptik Rasa.

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan terbaik diperoleh pada Varietas Vima 1
dengan lama fermentasi 24 jam yaitu Kadar Alkohol 3,82%; Total Asam 6,35%; pH
3,25; Total Plate Count (TPC) 2339,00 x 10® CFU/mL; Texture Profile Analysis (TPA)
8939962,47 g/s; Kadar Protein 2,38%; Kadar Lemak 4,84%; Organoleptik Aroma 4,81;

Organoleptik Tekstur 4,64; Organoleptik Rasa 5,01.
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5.2 Saran

Berdasarkan standar kualitas kefir penulis menyarankan untuk peneliti
selanjutnya agar meneliti total khamir pada kefir, menguji residu laktosa pada kefir susu
kacang hijau, untuk meningkatkan Total Plate Count (TPC) bisa ditambahkan starter

dalam pembuatan kefir.
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