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BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian pengujian tingkat keasaman kefir yang terdiri
dari pengujian nilai pH dan total asam tertitrasimaka dapat disimpulan bahwa
penggunaan jenis susu segar dan susu bubuk dalam pembuatan kefir lebih baik
dibandingkan dengan jenis susu UHT yang ditinjau dari nilai pH dan total asam
tertitrasi.

5.2. Saran

Saran dari penelitian ini dengan adanya penelitian ini maka diharapkan
agar bagi industri pengolahan susu ataupun masyarakat yang ingin membuat
produk olahan susu fermentasi kefir agar dapat memanfaatkan potensi dari susu
bubuk untuk menggantikan susu segar sebagai salah satu bahan dasar dalam
fermentai susu kefir.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Nilai rataan, hasil sidik ragam anova dan uji Duncan nilai pH

Tabel 1 nilai rataan pH

perlakuan 1 Ulaggan 3 rataan
susu segar 5,80 5,73 5,88 5,8033
susu UHT 5,80 571 5,72 5,7433
susu Bubuk 5,44 5,48 5,51 54767
Rataan 5,6800 5,6400 5,7033
Tabel 2
Hasil sidik ragam anova nilai pH
SK Db JK KT Fhit F.05 | Keterangan
Blok 2 0,0062
Perlakuan 2 0,1814 | 0,0907 | 29,1571 | 6,9443
Galat 4 0,0124 | 0,0031
Total 8 0,20
Tabel 3 Uji Duncan nilai pH
Perlakuan ulangan Rataan duncan grouping
Susu Segar 3 5.80333 A
Susu UHT 3 5.74333 A
Susu Bubuk 3 5.47667 B




Lampiran Il. Nilai Rataan, Hasil Sidik Ragam Anova dan Uji Duncan kadar

protein.
Tabel 1 nilai rataan total asam tertitrasi
Ulangan
Perlakuan 1 > 3 Rataan
susu segar 0,0315 0,0306 0,0324 0,0315
susu UHT 0,0351 0,0360 0,0356 0,0356
susu bubuk 0,0473 0,0495 0,0459 0,0476
Rataan 0,0380 0,0387 0,0380
Tabel 2 hasil sidik ragam anova total asam tertirasi
SK Db JK KT Fhit F.05 | Keterangan
Blok 2 0,0062
Perlakuan 2 0,1814 | 0,0907 | 29,1571 | 6,9443
Galat 4 0,0124 | 0,0031
Total 8 0,20

Tabel 3 Uji Duncan total asam tertitrasi

Perlakuan Ulangan Rataan duncan grouping
Susu Segar 3 0.031500 C

Susu UHT 3 0.035550 B
Susu Bubuk 3 0.047550 A
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LAMPIRAN I11. FOTO PENELITIAN.

1. Foto persiapan penelitian

24 Jul 2020

/
i

Gambar 1. Persiapan bahan penelitian Gambar 2. Proses pembuatan sampel

24jul 2020

Gambar 3. Sampel penelitian



2. Foto pengujian pH

Gambar 1. Persiapan pengujian pH

Gambar 3. Proses pengujian pH ”
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Gambar 2. Proses pengujian pH ‘



3. Foto pengujian total asam tertitrasi

Gambar 1. Sebelum sampel dititrasikan

Gambar 3. Sesudah dititrasi dengan NaOH

Gambar 2. Proses titrasi
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