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BAB VI 

PENUTUTP 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Lama penyimpanan yogurt kolostrum berpengaruh nyata terhadap 

viabilitas bakteri asam laktat dan tingkat keasaman (pH dan total 

asam laktat) yogurt kolostrum. 

2. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui nilai total BAL yogurt 

kolostrum setelah disimpan selama 20 hari turun dari 1,50.10
10

 

cfu/mL menjadi 2,07.10
8
 cfu/mL. 

3. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui nilai pH yogurt 

kolostrum turun dari 4,634 menjadi 4,235, total asam laktat yogurt 

kolostrum meningkat dari 0,72% menjadi 1,10% setelah 20 hari 

penyimpanan. 

4. Selama penyimpanan yogurt kolostrum terjadi penurunan total 

bakteri asam laktat dan nilai pH, dan  peningkatan total asam laktat. 

6.2. Saran 

Meskipun yogurt kolostrum yang dihasilkan masih memenuhi 

standar mutu yogurt dari segi keasamana dan jumlah bakteri asam 

laktat selama 20 hari penyimpanan, namun untuk mengetahui 

penerimaan konsumen perlu dilakukan uji organoleptik. 
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