V. SIMPULAN DAN SARAN

F. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan kefir sari buah stroberi dengan

variasi penambahan sukrosa, dapat diperoleh simpulan sebagai berikut:

1.

G. Saran

Kefir sari buah stroberi dengan variasi penambahan sukrosa A (0%),
B (5%), C (10%), D (15%), dan E (20%) tidak menyebabkan
perbedaan terhadap uji mikrobiologi, tetapi menyebabkan
perbedaan nyata terhadap uji kimia produk kefir sari buah stroberi.

Penambahan sukrosa sebanyak 10% (b/v) memberikan Kkualitas
terbaik berdasarkan uji kimia, mikrobiologi, dan organoleptik

produk kefir sari buah stroberi.

Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas kefir sari buah stroberi

guna menyempurnakan dan dapat dikembangkan pada penelitian selanjutnya

adalah sebagai berikut:

1.

Pembuatan sari buah stroberi lebih baik menggunakan juicer
dibandingkan blender.

Penambahan sumber N (nitrogen) dalam penelitian tentang kefir sari
buah stroberi lebih lanjut mungkin dapat menambah kualitasnya.
Perlu dilakukan penelitian tentang waktu dan suhu optimum bagi

pertumbuhan kefir sari buah.
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4. Penelitian kefir sari buah perlu diterapkan masa adaptasi bagi kefir

dengan medium fermentasi yang baru (selain air dan susu) dan

diperpanjang waki
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Pembuatan Kefir Sari Buah Stroberi

Tabel 16. Hasil Pendahuluan Bahan Baku Buah Stroberi

Uji
\ pH Gula Pereduksi (mg/ml) | Serat Pangan Larut (%)
Ulangan

I 3,38 49,3 2,84
] e 41,8 3,15
Il 3,41 45,78 3,05

Gambar 12. Bahan Baku Buah Stroberi dngan Merk agang “Adenttig”
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/
Gambar 14. Kefir Sari Buah Stroberi Selama Proses Fermentasi
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Lampiran 2. Data Mentah Pengujian Kualitas Kimia Kefir Sari Buah Stroberi

Tabel 17. Data Mentah Derajat Keasaman (pH) Sampel Kefir Sari Buah Stroberi

Ulangaarnpel A(0%) | B(5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)
| 3,22 3,21 3,3 3,33 35

I 3,27 3,26 3,27 3,38 3,5
11 3,07 3,31 3,32 3,42 3,55

Tabel 18. Data Mentah Kandungan Total Asam Laktat Tertitrasi (%) Kefir Sari
Buah Stroberi

Ulang:r?mpd A(0%) | B (5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)

I 1,08% |0,72% |0,9% 0,9 % 0,72 %

I 162% [1,26% |09% 0,72% |0,45%

11 1,44% | 1,08% | 0,99 % 081% |0,63%

Tabel 19. Data Mentah Kadar Gula Pereduksi (mg/ml) Kefir Sari Buah Stroberi

ampel 0 o . ) )
W. A B (5%) C (10%) D (15%) E (20%)
I 6,21 mg/ml | 20,84 mg/ml | 42,39 mg/ml | 42,51 mg/ml | 45,67 mg/ml

I 13,35 mg/ml | 17,8 mg/ml 44,73 mg/ml | 53,28 mg/ml | 57,14 mg/ml
11 11,12 mg/ml | 22,83 mg/ml | 46,02 mg/ml | 47,42 mg/ml | 58,67 mg/ml

Tabel 20. Data Mentah Kadar Serat Pangan Larut (%) Kefir Sari Buah Stroberi

Sampel 0 0 0 0 0
Ulangan A (0%) | B (5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)
| 507% [22% 1,84 % 2,25 % 1,84 %
I 3,73% | 2,05% |1,69% 1,64 % 1,55 %

i 300 % [2371% | 219% 2,24 % 1,5%
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Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Kualitas Kimia Kefir Sari Buah Stroberi

Sesudabh titrasi

Sebelum titrasi

Gambar 15. Pengujian Total Asam Laktat Tertitrasi

Gambar 16. Pengujian Gula Pereduksi dengan Metode Nelson-Somogyi



Gambar 7. Pengujian Kadar Serat Pangan Larut: Tahap Presipitasi (atas) dan
Hasil Akhir (bawah)
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Lampiran 4. Hasil Pengukuran Kadar Gula Pereduksi

Tabel 21. Hasil Absorbansi Deret Larutan Standar Glukosa Monohidrat

Konsentrasi Glukosa (mg/ml) | Absorbansi (A = 540 nm)
0,02 0,129
0,04 0,293
0,06 0,524
0,08 0,683
0,1 0,875
-
Kurva $tandar Gula Pefeduksi
¥ ;"«&,%bahs%@,
R? = 0,@,9.1'0&25’
oyé@ansur.)-
—5 / 0,08; 0,683
= / Absorbansi (y);
“ES 0,06;0,524
5
8
<
5 & Absorbansi (y);
0,04; 0,293
CER AL
‘//AbSOFb ansi (yKonsentrasi glukosa standar (mg/ml)
\ 0;0

Gambar 18. Kurva Standar Glukosa

Keterangan:

Persamaan Gula Pereduksi : y = 8,54x

y = absorbansi

x = konsentrasi glukosa
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Lampiran 5. Data Mentah Pengujian Kualitas Mikrobiologi Kefir Sari Buah

Stroberi
Tabel 22. Nilai MPN Kefir Sari Buah Stroberi dalam Jumlah Coliform
Sampel 0 . - 0 0
Ulangan A (0%) | B(5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)
| <3 <3 <3 <3 <3
I <3 <3 <3 <3 <3
1l <3 <3 <3 <3 <3
Tabel 23. Jumlah Koloni Bakteri Asam Laktat Kefir Sari Buah Stroberi (CFU/ml)
Sampel 0 5 - 0 0
Ulangan A (0%) | B (5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)
| 0,6x10% | 0,87x10° | 2,25x10° | 0,65x10° | 3,4x10°
I 1,84x10° | 4,6x10° | 3,5x10° | 4,2x10° | 2,12x10°
] 1,93x10° | 0,69x10°8 | 1,53x10° | 1,22x10° | 1,64x10°

Tabel 24. Jumlah Koloni Khamir Sampel Kefir Sari Buah Stroberi (CFU/mlI)

Ulang:r?mpe' A(0%) | B(5%) | C(10%) | D (15%) | E (20%)
| 0,85x10° | 1,04x10° | 04x10° | 0,49x10° | 0,8x10°
I 0.15x10% | 1,3x10° | 0,1x10° | 0.7x10° | 0,11x10°
i 0.01x10° | 0.25x10° | 0,28x10° | 0,02x10° | 0,18x10°



Lampiran 6. Dokumentasi Pengujian Kualitas Mikrobiologi Kefir Sari Buah
Stroberi

Khamir

Gambar 19. Hasil Uji Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) dan Khamir
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Lampiran 7. Data Hasil SPSS

Tabel 25. ANOVA Hasil Pengukuran Nilai pH

ANOVA
Nilai pH
Jumlah Derajat Rata — Rata E hitun Si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g g
Antar Grup ,191 4 ,048 14,155 ,000
Dalam Grup ,034 10 ,003
Total ,224 14
Tabel 26. DMRT Hasil Pengukuran Nilai pH
Nilai pH
Sukrosa Jumilah Himpunan Bagian a = 0,05
1 2 3
Duncan? 0 % 3 3,1867
5% 3 3,2600
10% 3 3,2967 3,2967
15% 3 3,3767
20 % 3 3,5167
Sig. ,051 ,122 1,000
Tabel 27. ANOVA Hasil Pengukuran Total Asam Laktat Tertitrasi
ANOVA
Total Asam Laktat Tertitrasi
Derajat Rata — Rata : q
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F hitung Sig.
Antar Grup ,997 4 ,249 6,888 ,006
Dalam Grup ,362 10 ,036
Total 1,359 14
Tabel 28. DMRT Hasil Pengukuran Total Asam Laktat Tertitrasi
Total Asam Laktat Tertitrasi
Sukrosa Jumlah Himpunan Bagian a = 0,05
1 2 3
Duncan® 20 % 3 ,6000
15% 3 ,8100 ,8100
10% 3 ,9300 ,9300
5% 3 1,0200
0% 3 1,3800
Sig. ,070 , 226 1,000
Tabel 29. ANOVA Hasil Pengukuran Kadar Gula Pereduksi
ANOVA
Gula Pereduksi
Derajat Rata — Rata . .
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F hitung Sig.
Antar Grup 4285,072 4 1071,268 52,153 ,000
Dalam Grup 205,407 10 20,541
Total 4490,480 14
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Tabel 30. DMRT Hasil Pengukuran Kadar Gula Pereduksi
Gula Pereduksi

Himpunan Bagian a = 0,05
Sukrosa Jumlah T > 3 7
Duncan? 0% 3 10,2267
5% 3 20,4900
10 % 3 44,3800
15% 3 47,7367 47,7367
20 % 3 53,8267
Sig. 1,000 1,00 ,386 ,131
Tabel 31. ANOVA Hasil Pengukuran Kadar Serat Pangan Larut
ANOVA
Serat Pangan Larut
Derajat Rata — Rata : .
Jumlah Kuadrat Kebebésan Kuadrat F hitung Sig.
Antar Grup 10,233 4 2,558 9,948 ,002
Dalam Grup 2,571 10 257
Total 12, 804 14

Tabel 32. DMRT Hasil Pengukuran Kadar Serat Pangan Larut
Serat Pangan Larut

oo Jumiah Hmipunan Bagian a =20,05
Duncan?® 20 % 3 1,6300
15% 3 1,9067
10 % 3 2,0433
5% 3 2,2067
0% 3 3,9567
Sig. 223 1,000
Tabel 33. ANOVA Hasil Pengukuran Jumlah Bakteri Asam Laktat
ANOVA
Jumlah Bakteri Asam Laktat
Derajat Rata — Rata . r
Jumlah Kuadrat Kebebasan Tz F hitung Sig.
Antar Grup 1,818 4 ,455 ,209 ,926
Dalam Grup 21,761 10 2,176
Total 23,580 14
Tabel 34. ANOVA Hasil Pengukuran Jumlah Khamir
ANOVA
Jumlah Khamir
Derajat Rata — Rata . :
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F hitung Sig.
Antar Grup ,667 4 ,167 1,086 414
Dalam Grup 1,535 10 ,154
Total 2,202 14




74

Lampiran 8. Lembar Lembar Uji Organoleptik Kualitas Kefir Sari Buah Stroberi
(Fragaria vesca) dengan Variasi Penambahan Sukrosa
Identitas Panelis

Jenis Kelamin =L/P*

Tingkat Kesukaan terhadap Rasa Asam = tinggi / sedang / rendah *
*coret yang tidak perlu

Instruksi

Anda dihadapkan pada 5 gelas minuman Kefir dengan kode A, B, C, D,
dan E. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kelima sampel
tersebut berdasarkan tingkat kesukaan (hedonik) terhadap 4 parameter yang
berbeda (warna, aroma, rasa, dan homogenitas) dengan mengisi kolom pada Tabel
1. Skor yang diberi tanda \ dapat saja sama terhadap sampel dan parameter yang
berbeda. Sebelum mencicipi sampel berikutnya, minumlah air putih terlebih
dahulu dan tunggu sekitar 30 detik.

Tabel 1. Uji Organoleptik

Parameter
Sampel Warna Aroma Rasa Homogenitas
11234 |12 |3|4|1|2|13|4|1|2|3]|4
A
B
C
D
E
Keteranganskor  : 1 = sangat tidak suka 2 = tidak suka 3 =suka

4 = sangat suka

Setelah selesai mengisi Tabel 1., Anda diminta kembali untuk
mengurutkan peringkat (rangking) pada Tabel 2. berdasarkan kualitas dan tingkat
kesukaan anda terhadap kelima sampel sesuai dengan keterangan skor diatas.

Tabel 2. Uji Rangking
Sampel Rangking
A

B
C
D
E




Lampiran 9. Hasil Analisis Uji Organoleptik

Gambar 20. Produk Kefir Sari Bu‘"ah Stroberi B, C, D, dan E untuk Uji
Organoleptik

/

Gambar 22. Béberapa Panelis pada Saat | Uji Organoleptik
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Tabel 35. Hasil Pengujian Organoleptik Produk Kefir Sari Buah Stroberi
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Etanol

Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
JI. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517 , 901311; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA

NO: 405/ PS /07 /2016

Lab. Penguji : KBPHP
Tanggal Pengujian  : Juli 2016
Sampel : Kefir Strowbery (3 sampel)
. Hasil analisa (%)
No Sampel / kode Macam Analisa Ui U2 U3
L. 1a Ethanol 0,1014 = 0,0934
iFN) Ethanol 0,0944 0,0905
|1 3 :aQ Ethanol 0,0836 0,0906
Dilaporkan oleh
=% . penyelia Analis
ARN
((/g 7\,
%
&
™
iati Ningrum,STP,M.Agr Nuryanto

NB: Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa



