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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

1. Penyimpanan dingin (4º±2ºC) selama 15 hari berpengaruh nyata 

terhadap pH, tingkat keasaman, viskositas, jumlah bakteri asam 

laktat dan yeast pada kefir dengan penambahan bubur strawberry. 

2. Penyimpanan dingin (4º±2ºC) selama 15 hari menyebabkan 

penurunan pH dan jumlah bakteri asam laktat, sedangkan 

keasaman, viskositas dan jumlah yeast mengalami peningkatan 

pada awal penyimpanan kemudian menurun di akhir masa simpan 

kefir dengan penambahan bubur strawberry. 

3. Pada akhir masa penyimpanan dingin, pH kefir dengan 

penambahan bubur strawberry sebesar 3,473; keasaman sebesar 

59,06ºSH; viskositas sebesar 1,98 dPa.s; jumlah bakteri asam laktat 

sebesar 8,0248 log CFU/mL; jumlah yeast sebesar 7,7312 log 

CFU/mL. 

6.2.  Saran 

1. Perlu dilakukan pengaturan suhu dan waktu fermentasi serta 

penurunan jumlah starter agar pH awal kefir tidak terlalu rendah 

sehingga masih memenuhi standar produk setelah penyimpanan 

dan sebelum dikonsumsi. 
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