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BAB VI 

PENUTUP 

 

6.1  Kesimpulan 

1. Umur kolostrum berpengaruh nyata pada daya hambat yogurt 

kolostrum terhadap Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan 

metode difusi sumur dan dilusi kontak. 

2. Berdasarkan hasil penelitian diketahui rata-rata daerah hambat 

pertumbuhan dengan metode difusi sumur pada yogurt kolostrum 

hari keempat adalah 5,93 mm, yogurt kolostrum hari kelima adalah 

4,65 mm dan yogurt kolostrum hari keenam adalah3,59 mm. 

3. Berdasarkan hasil penelitian diketahui nilai selisih log dengan 

metode dilusi kontak pada yogurt kolostrum hari keempat adalah 

1,8053 log cfu/mL, yogurt kolostrum hari kelima adalah 0,9900 log 

cfu/mL dan yogurt kolostrum hari keenam adalah 0,8857 log cfu/mL. 

4. Aktivitas antimikroba yogurt kolostrum tergolong lemah. 

 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan pengujian secara in vivo terhadap antimikroba yang 

terkandung dalam yogurt kolostrum untuk mengetahui apakah 

antimikroba tersebut mampu menghambat bakteri patogen di 

pencernaan. 
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