[image: ]
92

[image: ]
[bookmark: _Toc229691126][bookmark: _Toc229691318][bookmark: _GoBack]BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN
[bookmark: _Toc229691127][bookmark: _Toc229691319]5.1 Kesimpulan
1. Pada sampel hasil fermentasi susu kefir kambing dan susu kefir komersial mengandung etanol dan asam laktat di dalamnya.
2. Terdapat perbedaan kadar rata-rata asam laktat yang dilakukan menggunakan metode High Performance Liquid Chromatography (HPLC) fermentasi 24 jam kadar yang di peroleh sebesar 3,923264 ± 0,524237. Sedangkan pada kadar etanol menggunakan metode Spekrofotometri UV-Vis dengan fermentasi selama 1 hari sampai 6 hari, yaitu dimana hari pertama kadar yang di peroleh sebesar 0,2268 %, hari kedua 0,4568 %, hari ketiga 0,6064 %, hari keempat 0,6220 %, hari kelima 0,6396 %, dan pada hari keenam 0,6568 % dan Pada susu kefir komersial kadar etanol yang diperoleh sebesar 0,4525 %L. Hal tersebut membuktikan bahwa semakin lama proses fermentasinya maka semakin tinggi pula kadar yang di peroleh.
3. Kadar etanol dan asam laktat yang terdapat pada sampel dapat diidentifikasi menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis dan High Performance Liquid Chromatography (HPLC)
[bookmark: _Toc229691128][bookmark: _Toc229691320]5.2 Saran
Diharapkan peneliti selanjutnya dapat mengembangkan cara untuk mengidentifikasi susu kefir kambing yang bisa di lakukan dengan menggunakan metode dan cara lainnya yang dapat mempermudah untuk mengidentifikasi susu kefir kambing
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