
 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1. Water Holding Capacity (WHC) 

Water Holding Capacity (WHC) menjadi faktor yang dapat mempengaruhi 

kestabilan produk selama penyimpanan. Pengukuran WHC pada penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui kemampuan kefir whey dalam menahan air setelah 

adanya penambahan pektin kulit jeruk dengan berbagai konsentrasi. Hasil 

pengujian Water Holding Capacity (WHC) kefir whey susu sapi dengan 

penambahan perbedaan konsentrasi pektin kulit jeruk disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Pengujian Water Holding Capacity (WHC)  

 

Konsentrasi Pektin Kulit Jeruk Water Holding Capacity (%) 

0% 2,63 ± 0,19a 

0,02% 3,79 ± 0,63b 

0,04% 5,66 ± 0,61c 

0,06% 8,18 ± 0,98d 

0,08% 11,64 ± 0,49e 
Keterangan:   

*Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)  

Water Holding Capacity pada produk kefir whey menjadi indikator 

kemampuan produk dalam menahan air dan menjaga kestabilan sistem. 

Berdasarkan Tabel 5. diperoleh hasil bahwa WHC pada kefir whey dengan 

penambahan perbedaan konsentrasi pektin kulit jeruk menghasilkan pengaruh yang 

signifikan (<0,05). WHC yang dihasilkan mengalami kenaikan seiring dengan 

semakin besarnya persentase pektin kulit jeruk yang ditambahkan pada kefir whey. 

WHC terendah yaitu pada konsentrasi pektin sebesar 0% atau perlakuan kontrol, 



25 

 

 

 

dan WHC tertinggi pada konsentrasi pektin sebesar 0,08%. Perbedaan nilai WHC 

menunjukkan bahwa penambahan pektin kulit jeruk memberikan pengaruh 

terhadap kemampuan kefir whey dalam mempertahankan air.  

Interaksi antar komponen protein whey dan pektin menjadi faktor dalam 

meningkatkan kemampuan daya ikat air. Polisakarida pektin bermuatan negatif 

pada sistem menempel pada muatan positif protein membentuk kompleks protein 

polisakarida (Yuliarti et al., 2019). Penurunan pH sistem secara bertahap 

mendukung terjadinya interaksi protein dan polisakarida menjadi lebih kuat (Aziz 

et al., 2025). Pektin bertindak menciptakan jaringan yang lebih rapat dan stabil 

sehingga mampu meningkatkan kemampuan larutan dalam menahan air. Struktur 

pektin yang tersusun dari rantai asam galakturonat dengan gugus karboksil dan 

hidroksil serta gugus metoksil mendukung terjadinya sistem yang stabil  

(Gawkowska et al., 2018). Pektin dalam hal ini berfungsi dalam memperkuat 

interaksi dengan protein untuk menciptakan kestabilan dispersi sistem.  

Mekanisme peningkatan WHC dari kinerja pektin terjadi karena terbentuknya 

jaringan gel tiga dimensi yang dapat menjaga air tetap dalam sistem. Pembentukan 

gel meningkat saat pH diturunkan, rantai pektin mengalami penurun gaya tolak 

sehingga strukturnya menjadi lebih rapat karena adanya interaksi hidrofobik (Chen 

et al., 2021). Molekul air diikat oleh gugus karboksil dan hidroksil yang terdapat 

pada rantai pektin melalui ikatan hidrogen sehingga air tidak bergerak keluar sistem 

(Einhorn-Stoll, 2018). Molekul air yang terikat dalam sistem menyebabkan 

peningkatan kemampuan menahan air sehingga sineresis pada sistem menurun serta 

menyebabkan air bebas sistem semakin berkurang dan kestabilan kefir whey 
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meningkat. Pembentukan struktur gel saat mencapai titik isoelektrik menjadi lebih 

kuat, sehingga protein whey mampu mengikat air dan bahan-bahan di sekitarnya 

akibat dari adanya penambahan pektin (Soewangsa dan Darmoatmodjo, 2024).  

Kemampuan mengikat air pada pektin metoksil tinggi terbentuk dari jaringan 

berasal dari interaksi hidrogen yang dapat mengikat air sehingga WHC sistem 

meningkat. Pektin metoksil tinggi memiliki derajat esterifikasi >50% sehingga 

gugus karboksil sebagian besar teresterifikasi. Asam rendah dengan pH 3-3,5 akan 

menyebabkan penetralan muatan negatif pada gugus pektin. pH asam dan gula 

menjadi faktor pektin bermetoksil tinggi untuk membentuk jaringan yang 

menyebabkan pembentukan gel (Latupeirissa et al., 2019). Kondisi titik isoelektrik 

membuat muatan negatif protein berkurang memungkinkan antara gugus pektin dan 

bagian protein membentuk ikatan hidrogen dan interaksi hidrofobik (Amalia et al., 

2019). Konsentrasi pektin yang semakin tinggi pada suasana asam akan membentuk 

jaringan gel yang luas sehingga dapat membentuk sistem penahan air yang lebih 

tinggi. Berdasarkan penelitian El Fihry et al. (2025), menyebutkan bahwa yogurt 

cair rendah lemak dengan penambahan pektin kulit jeruk menunjukkan rasio daya 

ikat air yang meningkat signifikan selama penyimpanan.  

4.2. Viskositas 

Nilai viskositas mengalami perubahan seiring penambahan pektin, 

pengukuran viskositas bertujuan untuk mengetahui kekentalan produk kefir whey 

yang ditambahkan pektin. Nilai viskositas kefir whey susu sapi pada variasi 

konsentrasi pektin kulit jeruk disajikan pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Hasil Pengujian Viskositas  

 

Konsentrasi Pektin Kulit Jeruk Viskositas (cP) 

0% 0,95 ± 0,10a 

0,02% 3,75 ± 0,50b 

0,04% 5,00 ± 0,16c 

0,06% 6,1 ± 0,20d 

0,08% 8,7 ± 0,53e 
Keterangan: 

*Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)  

Penambahan pektin menambah susunan komposisi produk yang dapat 

menentukan stabilitas kefir whey salah satunya pada indikator kekentalan produk 

atau viskositas. Berdasarkan tabel 6. diketahui bahwa perbedaan konsentrasi pektin 

pada kefir whey berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai viskositas. Hasil 

pengujian viskositas kefir whey dengan perbedaan konsentrasi pektin kulit jeruk 

terendah yaitu pada perlakuan kontrol 0% pektin kulit jeruk sebesar 0.95 dan 

viskositas tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan 0,08% konsentrasi pektin 

kulit jeruk yaitu sebesar 8,7. Viskositas kefir whey meningkat dengan 

bertambahnya persentase pektin yang ditambahkan. Jumlah padatan terlarut yang 

meningkat karena adanya penambahan senyawa larut air menyebabkan peningkatan 

viskositas dalam suatu larutan (Tarihoran et al., 2022). Pektin merupakan senyawa 

polimer larut air berjenis hidrokoloid yang dapat membentuk jaringan dalam air 

berperan untuk menahan pergerakan molekul air dan menghambat aliran cairan. 

Kinerja pektin dalam mengikat air menyebabkan molekul air terperangkap dalam 

matriks tiga dimensi, sehingga pergerakan air terbatas (Sharma et al., 2025). 

Larutan yang ditambahkan pektin akan mengalami peningkatan kekentalan, 

hal ini terjadi karena pektin memiliki sifat hidrokoloid yang mampu mengikat air. 

Peningkatan kekentalan atau viskositas disebabkan karena adanya pektin sebagai 
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polisakarida anionik yang mengikat air dan berinteraksi dengan protein, sehingga 

dapat terjadi perubahan pada sifat reologi sistem (Nabilah et al., 2021). Ikatan 

antara protein, pektin akan terjadi kompleks protein-pektin yang memperkuat 

viskositas tinggi pada fase kontinu (Cao et al., 2026). Peningkatan viskositas dari 

penambahan pektin dapat mencapai titik kritis yang dapat menyebabkan viskositas 

menurun karena pektin menstabilkan agregat protein secara berlebih dan 

menyebabkan ketidakstabilan, konsentrasi pektin ≥ 0,1% memungkinkan 

terjadinya permasalahan signifikan pada viskositas (Wilbanks et al., 2022).  

Pektin metoksil tinggi berinteraksi dengan protein whey pada kondisi asam 

sehingga membentuk jaringan gel. Pektin tersusun oleh unit asam galakturonat yang 

terikat membentuk rantai panjang yang sebagian gugusnya mengalami esterifikasi. 

Struktur pektin tersebut mampu membentuk gel, meningkatkan kekentalan, dan 

stabilitas produk (Fauzan et al., 2022). Interaksi rantai pektin metoksil tinggi dan 

protein yang ada pada kefir whey membentuk jaringan yang rapat sehingga 

meningkatkan densitas dan memperbesar hambatan aliran sehingga meningkatkan 

viskositas kefir whey. Ikatan hidrogen yang kuat antar molekul pektin 

menyebabkan matriks yang kuat untuk membentuk jaringan tiga dimensi sebagai 

dasar pembentukan gel, jaringan tersebut terbentuk dari gugus metil ester (–

COOCH3) dalam struktur pektin (Nurlaila, 2024). Jaringan tiga dimensi yang 

terbentuk menyebabkan hambatan pada aliran cairan karena jaringan tiga dimensi 

yang rapat dapat memerangkap molekul air yang menyebabkan fase cair larutan 

tidak mudah mengalami pergerakan. Struktur gel yang terbentuk dapat 

mempertahankan air dan partikel di dalamnya sehingga dapat mengurangi 
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sedimentasi dan terjadi peningkatan WHC produk. Berdasarkan penelitian Liu et 

al. (2020), peningkatan konsentrasi pektin pada minuman protein yang diasamkan 

menghasilkan viskositas yang lebih tinggi. Viskositas, sensorik, kehalusan, 

pelapisan, dan kelengketan meningkat seiring dengan peningkatan hidrokoloid. 

4.3. Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut merefleksikan jumlah senyawa terlarut seperti gula, 

asam organik dan komponen hasil fermentasi dalam produk. Total padatan terlarut 

dalam kefir whey berpengaruh dalam pengujian seperti sifat fisikokimia untuk 

meningkatkan kualitas produk. Hasil pengujian total padatan terlarut kefir whey 

susu sapi dengan penambahan pektin kulit jeruk disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut 

 

Konsentrasi Pektin Kulit Jeruk Total Padatan Terlarut (°Brix) 

0% 6,10 ± 0,14a 

0,02% 6,20 ± 0,08a 

0,04% 6,53 ± 0,17ab 

0,06% 6,70 ± 0,29b 

0,08% 6,90 ± 0,14b 
Keterangan: 

*Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)  

 

Hasil analisis total padatan terlarut menunjukkan bahwa penambahan pektin 

kulit jeruk memberikan pengaruh pada total padatan terlarut. Berdasarkan tabel 7, 

perbedaan konsentrasi pektin kulit jeruk berpengaruh terhadap peningkatan total 

padatan terlarut kefir whey yang dihasilkan. Perbedaan nyata yang dihasilkan pada 

perlakuan konsentrasi pektin 0%-0,02% dengan 0,06%-0,08%, sedangkan pada 

konsentrasi 0,04% tidak berbeda nyata dengan 0% dan 0,2% serta 0,06% dan 
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0,08%. Rata-rata nilai total padatan terlarut whey kefir yaitu berkisar antara 6,10 

hingga 6,90 °Brix. Kadar gula dan komponen seperti pektin pada suatu larutan 

dapat dinyatakan dengan satuan °Brix (Kartika et al., 2025). Peningkatan nilai total 

padatan terlarut menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pektin mempengaruhi 

total padatan terlarut, semakin tinggi konsentrasi pektin yang ditambahkan maka 

semakin tinggi total padatan terlarut yang dihasilkan. Peningkatan konsentrasi 

pektin pada larutan menghasilkan jumlah total padatan meningkat (Marcellino et 

al., 2023). Kondisi tersebut menyebabkan peningkatan fraksi padatan dalam sistem, 

sehingga nilai °Brix yang terukur semakin tinggi (Septina et al., 2020).  

Peningkatan padatan terlarut menunjukkan adanya kontribusi pektin kulit 

jeruk dalam meningkatkan komponen terlarut. Total padatan terlarut kefir whey 

berturut-turut pada perlakuan 0%, 0,02%, 0,04%, 0,06%, dan 0,08% pektin kulit 

jeruk yaitu sebesar 6,10, 6,20, 6,53, 6,70, 6,90 °Brix. Total padatan terlarut terendah 

yaitu pada perlakuan 0% dan total padatan tertinggi yaitu pada perlakuan 0,08%. 

Perbedaan nilai disebabkan karena perbedaan komposisi penambahan konsentrasi 

pektin yang berbeda. Pektin kulit jeruk adalah pektin bermetoksil tinggi sehingga 

dapat mempengaruhi sifat fisikokimia kefir whey ketika berada pada suasana asam. 

Peningkatan total padatan terlarut disebabkan oleh adanya gugus karboksil dalam 

pektin kulit jeruk yang bersifat mudah larut dalam air (Aulia et al., 2017). Interaksi 

antara gugus karboksil pektin dengan komponen terlarut kefir whey akan 

memperbesar fraksi padatan terlarut yang terikat dan terukur sebagai total padatan 

terlarut. Senyawa polisakarida seperti pektin merupakan senyawa yang larut dalam 

air yang termasuk bagian dari total padatan terlarut (Hadiwijaya et al., 2020).  
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Interaksi antara pektin dan protein whey juga mempengaruhi peningkatan 

padatan terlarut, selain dari sifat kelarutan pektin. Kondisi asam kefir whey pada 

rentang pH 3,7–4,5 membuat protein whey mendekati titik isoelektrik, akibat 

penurunan tersebut muatan permukaan protein berkurang dan kecenderungan 

meningkatkan agregasi. Penambahan pektin akan mempertahankan komponen 

terlarut dari mekanisme pembungkusan agregat protein. Interaksi pektin mengubah 

struktur kimia pada permukaan protein, sifat agregasinya, dan sifat protein lain 

seperti stabilitas, emulsifikasi, dan lainnya (Zhang et al., 2024). Agregat protein 

yang dilapisi oleh pektin menyebabkan kontak langsung antar partikel protein 

menjadi berkurang sehingga padatan seperti protein dalam larutan tetap terdispersi 

dalam sistem (Arapi et al., 2025). Hal tersebut menyebabkan komponen padatan 

terukur sebagai total padatan terlarut dalam sistem. Penelitian oleh Latifasari et al. 

(2024), pada produk yogurt yang ditambahkan penstabil hidrokoloid menunjukkan 

tren yang sama, yaitu penggunaan hidrokoloid menunjukkan peningkatan total 

padatan dengan meningkatkan jumlah hidrokoloid yang ditambahkan. 

4.4. Total Asam Tertitrasi 

Parameter untuk menilai tingkat asam fermentasi yaitu total asam tertitrasi. 

Kandungan asam organik pada kefir whey berasal dari proses fermentasi bakteri 

asam laktat yang menghasilkan asam laktat. Namun, penambahan pektin sebagai 

penstabil diduga dapat mempengaruhi keasaman melalui interaksinya dengan 

komponen di dalamnya. Nilai total asam tertitrasi kefir whey susu sapi pada 

konsentrasi pektin kulit jeruk yang berbeda disajikan pada Tabel 8. 
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Tabel 8. Hasil Pengujian Total Asam Tertitrasi 

 

Konsentrasi Pektin Kulit Jeruk Total Asam Tertitrasi (%) 

0% 0,90 ± 0,129a 

0,02% 0,93 ± 0,125b 

0,04% 0,96 ± 0,129c 

0,06% 0,99 ± 0,26d 

0,08% 1,00 ± 0,125d 
Keterangan: 

*Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

Nilai total asam tertitrasi pada kefir whey mengalami peningkatan seiring 

bertambahnya pektin kulit jeruk, hal ini berdasarkan tabel 8 menunjukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi pektin kulit jeruk berpengaruh nyata terhadap total asam 

tertitrasi kefir whey susu sapi (p<0,05). Rata-rata nilai total asam yang dihasilkan 

yaitu 0,9% hingga 1%. Perlakuan konsentrasi pektin terhadap kefir whey susu sapi 

memiliki hasil yang signifikan pada seluruh perlakuan, kecuali pada perlakuan 

0,06% dengan 0,08%. Total asam terendah terdapat pada perlakuan 0% sebesar 0,9, 

sedangkan total asam tertitrasi tertinggi yaitu sebesar 1,00 pada perlakuan 

konsentrasi 0,08%. Suasana asam pada kefir whey berasal dari proses fermentasi 

awal menggunakan kefir grain. Mikroorganisme yang terkandung pada kefir grain 

seperti Streptococcus dan Lactobacillus akan menghidrolisis laktosa menjadi asam 

laktat. Jumlah asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi disebut sebagai 

kadar total asam tertitrasi (Prastujati et al., 2018). Total asam tertitrasi meliputi 

pengukuran total asam yang terdisosiasi dan tidak terdisosiasi (Angelia, 2017).  

Total asam tertitrasi tidak hanya menggambarkan jumlah asam bebas, tetapi 

keseluruhan potensi keasaman yang terdapat dalam produk. Berdasarkan tabel 4, 

semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan pada kefir whey susu sapi maka total 

asam tertitrasi akan semakin meningkat. Total asam tertitrasi semakin tinggi pada 
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saat konsentrasi pektin yang ditambahkan semakin banyak karena pektin bersifat 

asam dan pektin mampu menahan padatan terlarut seperti asam yang ada pada 

bahan dalam matriks gel (Miranti, 2021). Pektin kulit jeruk yang dilarutkan dalam 

air memiliki pH antara 1,5–3 sehingga penambahan pektin akan meningkatkan 

tingkat keasaman sistem (Singhal dan Hulle, 2022). Asam galakturonat merupakan 

polisakarida penyusun utama pektin yang berasal dari dinding sel tanaman. Asam 

galakturonat dapat melepaskan ion H+ dari gugus karboksil (–COOH) yang 

dimiliki, akumulasi gugus karboksil dapat meningkatkan jumlah ion H+.  Asam 

galakturonat termasuk dalam asam lemah, ketika dilarutkan dalam air, hanya 

sebagian dari ion H+ dan anion, namun jika ion H+ yang dilepaskan semakin banyak 

maka larutan menjadi asam dan total asam semakin naik (Widowati et al., 2018). 

Penambahan komponen organik yang mengandung asam pada saat masa 

penyimpanan dapat meningkatkan total asam tertitrasi (Matela et al., 2019). 

Mekanisme peningkatan terlihat jelas pada setiap peningkatan konsentrasi 

pektin kulit jeruk. Keasaman titrasi tertinggi pada penambahan pektin dengan 

konsentrasi tertinggi yaitu 0,08%. Kandungan asam galakturonat pektin 

melepaskan ion H+ saat terlarut, sehingga meningkatkan asam organik larutan 

(Zahro et al., 2023). Ion hidroksil pada NaOH akan berinteraksi dengan ion 

hidrogen dari asam organik pada saat pengujian. Semakin tinggi konsentrasi pektin, 

maka jumlah ion hidrogen whey kefir meningkat, akibatnya basa kuat yang 

dibutuhkan semakin tinggi dan meningkatkan perhitungan total asam. Berdasarkan 

penelitian Arkan et al. (2021), menunjukkan bahwa penambahan pektin ke dalam 

sampel yogurt susu sapi dapat meningkatkan nilai total asam tertitrasi pada produk. 
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4.5. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Total bakteri asam laktat merupakan jumlah mikroorganisme yang tumbuh 

dalam suatu proses fermentasi susu. Aktivitas bakteri asam laktat menjadi 

parameter penilaian mutu kefir whey sebagai potensi fungsional. Jumlah bakteri 

asam laktat pada kefir whey susu sapi yang ditambahkan pektin kulit jeruk dalam 

berbagai konsentrasi dapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 

 

Konsentrasi Pektin Kulit Jeruk Total Bakteri Asam Laktat  

(log CFU/mL) 

0% 8,09 ± 0,129 

0,02% 8,10 ± 0,125 

0,04% 8,10 ± 0,129 

0,06% 8,11 ± 0,126 

0,08% 8,13 ± 0,125 
Keterangan: 

*Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)  

Bakteri asam laktat menjadi indikator tingkat nilai fungsional produk 

sehingga perlu memenuhi batas minimal yang telah ditetapkan oleh SNI. 

Berdasarkan tabel 9 diketahui bahwa peningkatan konsentrasi pektin kulit jeruk 

tidak berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat kefir whey (p>0,05). Total 

bakteri asam laktat kefir whey dengan penambahan pektin kulit jeruk 0%-0,08% 

berada pada rentang 8,09–8,13 log CFU/mL. Standar total BAL untuk produk 

fermentasi sesuai dengan SNI berada pada kisaran 107 CFU/mL atau 7 log CFU/mL. 

Seiring dengan penambahan konsentrasi pektin kulit jeruk pada kefir whey 

menunjukkan total BAL tersebut tidak secara signifikan mempengaruhi total 

bakteri asam laktat. Pektin berperan sebagai komponen pembentuk stabilitas dan 

pengental produk yang dapat meningkatkan kestabilan dan memperbaiki struktur 
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reologi. Pektin berfungsi membentuk matriks jaringan gel dari struktural kompleks 

pektin sehingga dapat memperbaiki struktur tekstur dan menjaga konsistensi 

stabilitas produk dalam masa penyimpanan (Honestin et al., 2021).  

Karakteristik struktur pektin yang kompleks menyebabkan pektin yang sulit 

dipecah, sehingga bukan menjadi sumber karbon utama bagi bakteri asam laktat 

(McKee et al., 2021). Karakteristik pektin berbeda dengan senyawa gula sederhana 

seperti laktosa dan galaktosa. Laktosa dan galaktosa memiliki struktur molekul 

yang relatif sederhana sehingga lebih mudah terdegradasi oleh enzimatik bakteri 

asam laktat. Pektin memiliki struktur rantai polimer yang rumit yaitu berbentuk 

kaku dan memanjang sehingga enzim-enzim yang dihasilkan oleh BAL, sulit untuk 

memutus ikatan kompleks pektin (Said dan Lee, 2025). Bakteri asam laktat selektif 

dalam memilih substrat yang digunakan untuk melakukan metabolisme. Degradasi 

rantai pektin yang kompleks membutuhkan energi metabolic yang besar dari bakteri 

(Li et al., 2024). Bakteri asam laktat memprioritaskan sumber karbon yang lebih 

sederhana sebagai sarana utama untuk melakukan metabolisme. Bakteri asam laktat 

memanfaatkan gula sederhana dalam media untuk melakukan proses metabolisme 

dan pembelahan sel secara cepat  (Frilanda et al., 2022). Pektin sebagai sumber 

yang memiliki struktur kompleks membuat pektin tidak mengalami perombakan 

atau masih dalam kondisi utuh sehingga tidak terpakai sebagai nutrisi pertumbuhan 

bakteri asam laktat.  Penelitian yang dilakukan oleh  Chatterjee et al. (2016), 

menunjukkan bahwa bakteri asam laktat dari produk susu fermentasi dengan 

penambahan pektin tidak mengalami pertumbuhan yang signifikan selama 

penyimpanan dalam waktu 60 jam.



 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Simpulan 

Penambahan pektin kulit jeruk dalam produk kefir whey susu sapi 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia berupa water holding capacity, viskositas, 

total asam tertitrasi, dan total padatan terlarut. Semakin tinggi penambahan 

konsentrasi pektin kulit jeruk maka semakin tinggi water holding capacity, 

viskositas, total asam tertitrasi, dan total padatan terlarut. Total bakteri asam laktat 

(BAL) tidak terpengaruh oleh peningkatan konsentrasi pektin kulit jeruk yang 

ditambahkan, kondisi pertumbuhan cenderung konstan tidak mengalami 

peningkatan atau penurunan. Pektin kulit jeruk berpotensi meningkatkan stabilitas 

fisikokimia WHC, viskositas, total asam, dan padatan terlarut tanpa mengurangi 

sifat fungsional bakteri asam laktat di dalamnya.  

5.2. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian disarankan supaya penelitian selanjutnya dapat 

mengevaluasi stabilitas produk kefir whey dengan penambahan pektin kulit jeruk 

bermetoksil tinggi pada suhu dingin 0°C–5°C  dan waktu penyimpanan yang lebih 

lama. Penelitian selanjutnya juga disarankan melakukan optimasi konsentrasi 

pektin kulit jeruk bermetoksil tinggi untuk memperoleh hasil WHC, viskositas, total 

padatan, total asam, dan total bakteri asam laktat yang optimal. 
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