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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang 

terbatas pada ruang lingkup penelitian ini serta tujuan penelitian, maka dapat 

dikemukakan kesimpulan sebagai berikut : 

a. Perlakuan konsentrasi starter berpengaruh secara nyata terhadap sifat 

kimia parameter (pH dan kadar protein) serta sifat organoleptik skor nilai 

rasa, aroma dan kekentalan kefir kacang merah tetapi tidak berpengaruh 

secara nyata terhadap skor nilai warna kefir kacang merah yang diamati. 

b. Semakin tinggi konsentrasi starter, kadar protein pada kefir kacang merah 

semakin meningkat dan derajat keasaman (pH) semakin menurun. Skor 

nilai dan tingkat kesukaan panelis terhadap kekentalan, warna, aroma 

semakin meningkat dengan rasa agak disukai oleh panelis ( Asam/khas). 

c. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P5 (konsentrasi starter 5%) 

berdasarkan standar SNI dengan nilai kadar protein 2,53%, derajat 

keasaman (pH) 3,86% , skor nilai kekentalan 3,70% dengan kriteria 

kental, Skor nilai rasa 2,95 dengan kriteria agak suka, skor nilai aroma 

3,65% dengan kriteria tidak beraroma kacang merah dan skor nilai warna 

2,85 dengan kriteria khas kefir (agak krim). 

5.2.  Saran  

a. Untuk mendapatkan kefir kacang merah yang disukai panelis, pada proses 

pembuatan kefir kacang merah disarankan menggunakan proses 
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fermentasi dengan penambahan konsentrasi starter sebanyak 5% dengan 

perbedaan bahan setiap perlakuan lebih banyak. 

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh penambahan 

variasi rasa terhadap karakteristik dan organoleptik kefir susu kacang 

merah. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Kefir Kacang Merah 

Nama  : 

NIM   : 

Tanggal :  

Bahan   : Kefir Kacang Merah   

Dihadapan saudara disajikan kefir kacang merah, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. Nilai 1 untuk tidak cream, nilai 2 untuk agak cream, nilai 3 

untuk cream, nilai 4 untuk agak cokelat dan nilai 5 untuk cokelat. 

298 082 728 341 813 

     

Keterangan : 

 1 = Tidak cream 

 2 = Agak cream 

 3 = Cream 

 4 = Agak cokelat 

 5 = Cokelat 

 Komentar:.........................................................................................................

...........................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Kefir Kacang Merah 

Nama  : 

NIM   : 

Tanggal :  

Bahan   : Kefir Kacang Merah   

Dihadapan saudara disajikan kefir kacang merah, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. Nilai 1 untuk tidak suka, nilai 2 untuk agak tidak suka, nilai 

3 untuk agak suka, nilai 4 untuk suka dan nilai 5 untuk sangat suka. 

298 082 728 341 813 

     

Keterangan : 

 1 = Tidak suka 

 2 = Agak tidak suka 

 3 = Agak suka 

 4 = Suka 

 5 = Sangat suka 

 Komentar:.........................................................................................................

...........................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Kefir Kacang Merah 

Nama  : 

NIM   : 

Tanggal :  

Bahan   : Kefir Kacang Merah   

Dihadapan saudara disajikan kefir kacang merah, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. Nilai 1 untuk sangat tidak beraroma kacang merah, nilai 2 

untuk tidak beraroma kacang merah, nilai 3 untuk agak beraroma kacang merah, 

nilai 4 untuk beraroma kacang merah dan nilai 5 untuk sangat beraroma kacang 

merah. 

298 082 728 341 813 

     

Keterangan : 

 1 = Sangat tidak beraroma kacang merah 

 2 = Tidak beraroma kacang merah 

 3 = Agak beraroma kacang merah 

 4 = Beraroma kacang merah 

5 = Sangat beraroma kacang merah 

 Komentar:.........................................................................................................

...........................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Kekentalan Kefir Kacang Merah 

Nama  : 

NIM   : 

Tanggal :  

Bahan   : Kefir Kacang Merah   

Dihadapan saudara disajikan kefir kacang merah, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. Nilai 1 untuk sangat tidak kental, nilai 2 tidak kental, nilai 3 

untuk agak kental, nilai 4 untuk kental dan nilai 5 untuk sangat kental. 

298 082 728 341 813 

     

Keterangan : 

 1 = Sangat tidak kental 

 2 = Tidak  kental 

 3 = Agak kental 

 4 =  Kental 

5 = Sangat kental 

 Komentar:.........................................................................................................

...........................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH) dan analisis   

Kefir Kacang Merah 

 

a. Data Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH) Kefir Kacang Merah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

U1 U2 U3 

P1 3,55 3,80 3,60 10,95 3,65 a 

P2 3,40 3,48 3,51 10,39 3,46 a 

P3 3,30 3,45 3,47 10,22 3,41 a 

P4 3,10 3,08 3,12 9,30 3,10 b 

P5 3,05 3,06 3,08 9,19 3,06 b 

Total  16,40 16,87 16,78 50,05  

Purata  3,28 3,37 3,36   

 

a. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

Perlakuan 4 0,75 0,19 31,23 3,48 S 

Galat 10 0,06 0,01 

   Total 14 0,81 

     BNJ 5% = 0,28 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein dan Analisis Keragaman 

           Kefir Kacang Merah 

 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Kefir Kacang Merah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi  

U1 U2 U3 

P1 1,86 1,96 1,86 5,68 1,89 a 

P2 1,97 1,94 1,97 5,88 1,96 a 

P3 2,23 2,21 2,28 6,72 2,24 b 

P4 2,21 2,27 2,29 6,77 2,26 b 

P5 2,51 2,54 2,53 7,58 2,53 c 

Total  10,78 10,92 10,93 32,63  

Purata  2,16 2,18 2,19   

 

b. Analisis Keragaman  

Sumber 

Keragaman DB JK KT F hit  F tab 5% Ket 

Perlakuan 4 0,78 0,20 35,34 3,48 S 

Galat 10 0,01 0,01    

Total 14 0,79 

     BNJ 5% = 0,26 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Organoleptik dan Analisis Keragaman     

           Warna Kefir Kacang Merah  

 

a. Data Hasil Pengamatan Warna Kefir Kacang Merah 

Panelis Perlakuan Total Purata 

P1 

(341) 

P2 

(813) 

P3 

(082) 

P4 

(298) 

P5 

(728) 

1 3 3 2 3 3 14 2,8 

2 5 3 5 3 3 19 3,8 

3 3 5 2 4 4 18 3,6 

4 3 3 2 3 3 14 2,8 

5 2 2 4 3 3 14 2,8 

6 3 5 3 4 3 18 3,6 

7 4 3 4 3 3 17 3,4 

8 4 4 3 3 3 17 3,4 

9 3 4 3 3 3 16 3,2 

10 4 4 3 3 2 16 3,2 

11 4 3 3 3 2 15 3 

12 3 2 3 3 3 14 2,8 

13 3 2 3 3 3 14 2,8 

14 4 3 3 3 2 15 3,0 

15 4 3 3 2 3 15 3,0 

16 3 3 3 3 3 15 3,0 

17 3 3 4 2 2 14 2,8 

18 4 3 3 3 3 16 3,2 

19 4 3 3 3 3 16 3,2 

20 3 3 3 4 3 16 3,2 

Total 69 64 62 61 57 313  

Purata 3,45 3,20 3,10 3,05 2,85   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB JK KT F hit  F tab 5% Ket 

Panelis  19 8,91 0,47 1,10 1,73 NS 

Perlakuan 4 3,86 0,96 2,25 2,49 NS 

Galat 76 32,54 0,43 

   
Total 99 45,31 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Organoleptik dan Analisis Keragaman     

           Rasa Kefir Kacang Merah 

  

a. Data Hasil Pengamatan Rasa Kefir Kacang Merah 

Panelis Perlakuan Total Purata 

P1 

(341) 

P2 

(813) 

P3 

(082) 

P4 

(298) 

P5 

(728) 

1 2 3 2 2 2 11 2,2 

2 3 3 2 2 2 12 2,4 

3 2 2 3 2 1 10 2 

4 4 3 2 1 1 11 2,2 

5 4 4 3 3 2 16 3,2 

6 3 2 2 2 1 10 2 

7 4 4 2 4 2 16 3,2 

8 4 3 4 3 2 16 3,2 

9 3 3 4 3 3 16 3,2 

10 3 3 2 2 3 13 2,6 

11 3 2 2 2 1 10 2 

12 3 3 3 3 2 14 2,8 

13 3 3 3 4 2 15 3,0 

14 3 4 4 3 2 16 3,2 

15 2 2 4 4 3 15 3,0 

16 3 4 3 2 3 15 3,0 

17 3 3 4 4 2 16 3,2 

18 2 2 2 2 2 10 2,0 

19 3 2 3 3 2 15 3,0 

20 2 2 2 2 2 10 2,0 

Total 59 57 56 53 40 265  

Purata 2,95 2,85 2,80 2,65 2,00   

Notasi  a a a a b 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB  JK KT F hit  F tab 5% ket 

Panelis  19  23,15 1,22 2,88 2,49 S 

Perlakuan 4  11,50 2,88 6,81 1,73 S 

Galat 76  32,14 0,42 

   Total 99  66,75 

     BNJ 5% = 0,55 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Organoleptik dan Analisis Keragaman     

           Aroma Kefir Kacang Merah 

  

a. Data Hasil Pengamatan Aroma Kefir Kacang Merah 

Panelis Perlakuan Total Purata 

P1 

(341) 

P2 

(813) 

P3 

(082) 

P4 

(298) 

P5 

(728) 

1 2 2 3 4 3 14 2,8 

2 1 3 2 3 4 13 2,6 

3 1 1 4 3 4 13 2,6 

4 3 2 5 2 3 15 3 

5 1 1 3 2 4 11 2,2 

6 3 1 2 5 3 14 2,8 

7 2 3 5 3 4 17 3,4 

8 1 3 4 4 5 17 3,4 

9 2 3 3 3 4 15 3 

10 2 3 3 4 3 15 3 

11 2 3 3 3 3 14 2,8 

12 3 4 4 5 3 19 3,8 

13 2 3 3 5 3 16 3,2 

14 2 1 2 3 5 13 2,6 

15 2 2 5 2 4 15 3,0 

16 2 2 3 3 4 14 2,8 

17 3 2 2 4 5 16 3,2 

18 1 3 4 4 3 15 3,0 

19 3 3 3 3 3 15 3,0 

20 3 2 2 4 3 14 2,8 

Total 41 47 65 69 73 295  

Purata 2,05 2,35 3,25 3,45 3,65   

Notasi  a a b b b 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB JK KT F hit  F tab 5% Ket 

Panelis  19 11,55 0,61 0,75 1,73 NS 

Perlakuan 4 40 10,00 12,42 2,49 S 

Galat 76 61,2 0,81 

   Total 99 112,75 

     BNJ 5% = 0,71 
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Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan Organoleptik dan Analisis 

Keragaman     Kekentalan Kefir Kacang Merah 

  

a. Data Hasil Pengamatan Kekentalan Kefir Kacang Merah 

Panelis Perlakuan Total Purata 

P1 

(341) 

P2 

(813) 

P3 

(082) 

P4 

(298) 

P5 

(728) 

1 1 2 3 3 4 13 2,6 

2 2 2 3 3 3 13 2,6 

3 2 2 3 4 5 16 3,2 

4 2 3 2 4 3 14 2,8 

5 2 2 2 2 3 11 2,2 

6 2 3 3 3 5 16 3,2 

7 3 2 3 3 4 15 3 

8 2 2 3 3 4 14 2,8 

9 2 1 3 2 4 12 2,4 

10 3 2 3 4 3 15 3 

11 1 3 4 3 5 16 3,2 

12 2 2 2 5 3 14 2,8 

13 1 2 3 4 4 14 2,8 

14 2 2 2 5 3 14 2,8 

15 1 1 3 4 2 11 2,2 

16 2 2 2 3 4 13 2,6 

17 1 2 3 4 3 13 2,6 

18 3 1 2 3 4 13 2,6 

19 3 3 2 5 4 17 3,4 

20 1 3 2 4 4 14 2,8 

Total 38 42 53 71 74 278  

Purata 1,90 2,10 2,65 3,55 3,70   

Notasi  a Ab B c c   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB JK KT F hit  F tab 5% Ket 

Panelis  19 9,96 0,52 0,96 1,73 NS 

Perlakuan 4 53,86 13,47 24,75 2,49 S 

Galat 76 41,34 0,54 

   Total 99 105,16 

     BNJ 5% = 0,63 
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Lampiran 11. Dokumentasi Pembuatan Susu Kacang Merah 

 

 
Bahan baku kacang merah Penggilingan Biji Kacang Merah 

Yang Telah Dikukus 

  

 
Proses penyaringan Ampas Hasil Penyaringan 
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Lampiran 12. Dokumentasi Pembuatan Kefir Kacang Merah 

 

 
Susu Kacang Merah Penimbangan dan Penambahan Gula 
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Penambahan Susu Skim Penimbangan dan Penambahan 

Starter 

 

 
 

 

Kefir Kacang Merah 
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Lampiran 13. Dokumentasi Prosedur dan Pengujian Parameter Pengamatan 

 
 

Uji Nilai pH Kefir Kacang Merah 

 

Uji Organoleptik Kefir Kacang 

Merah 

 


