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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis sidik ragam dapat diambil 

kesimpulan bahwa varietas dan lama fermentasi kefir susu kacang tanah 

berpengaruh nyata terhadap total asam , Total Plate Count (TPC), kadar alkohol 

dan tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan protein, Texture Profile Analysis 

(TPA), organoleptik aroma, rasa dan tekstur.  

Kualitas keffir susu kacang tanah yang terbaik dihasilkan oleh varietas Singa 

dengan lama fermentasi 24 jam yaitu total asam 6,43%, kadar alkohol 2,84%,  

kandungan protein 2,80%, Total Plate Count (TPC) 30,67 x 103 dan Texture Profile 

Analysis (TPA)1,324. 

 
 

5.2 Saran 

Dari hasil penelitian yang telah  dilakukan disarankan bagi peneliti 

selanjutnya untuk menguji kadar laktosa dan mencari lama fermentasi yang pas 

untuk kefir susu kacang tanah. 
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