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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi konsentrasi starter memberikan pengaruh nyata terhadap 

sifat kimia (total padatan terlarut dan total asam) kefir strawberry. 

2. Variasi konsentrasi starter memberikan pengaruh nyata terhadap 

total mikroba (bakteri asam laktat dan khamir) kefir strawberry. 

3. Kefir strawberry dengan perlakuan konsentrasi starter sebesar 2%, 

4%, 6%, 8% dan 10% (v/v) memenuhi persyaratan mutu kefir, serta 

pada perlakuan konsentrasi starter 8% (v/v) memberikan hasil 

tertinggi pada total bakteri asam laktat dan khamir.  

6.2. Saran 

1. Untuk memproduksi kefir strawberry dapat digunakan konsentrasi 

starter sebesar 8% (v/v). 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lama penyimpanan 

kefir strawberry ditinjau dari sifat kimia dan total mikroba. 
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