BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

1.

Proporsi ekstrak bengkuang dan susu sapi yang berbeda tidak
berpengaruh nyata terhadap viabilitas bakteri L. acidophilus FNCC
0051 pada jelly drink bengkuang susu sapi.

Proporsi ekstrak bengkuang dan susu sapi yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap total asam dan pH jelly drink bengkuang susu sapi.
Semakin besar proporsi susu sapi yang digunakan pada pembuatan
jelly drink bengkuang susu sapi maka semakin tinggi total asam jelly
drink bengkuang susu sapi dan semakin rendah nilai pH jelly drink
bengkuang susu sapi.

Pola perubahan viabilitas bakteri L. acidophilus FNCC 0051 dan pH
jelly drink bengkuang susu hingga penyimpanan 20 hari adalah stabil
namun mengalami penurunan (linier negatif) yang tidak signifikan
Pola perubahan pH jelly drink bengkuang susu hingga penyimpanan
20 hari adalah linier negatif.

Pola perubahan tingkat keasaman jelly drink bengkuang susu hingga
penyimpanan 20 hari adalah linier positif.

Setelah penyimpanan 20 hari, nilai kisaran ALT L. acidophilus
berkisar antara 8,48-8,50 log cfu/mL, pH berkisar antara 6,635-6,768,
dan total asam berkisar antara 0,0917%-0,0984% asam laktat.

Hasil estimasi menggunakan metode forecasting data menunjukkan
bahwa jika jelly drink bengkuang susu sapi disimpan selama 90 hari
masih tetap memiliki kualitas yang baik, kecuali pH jelly drink dengan

perlakuan proporsi penambahan esktrak bengkuang: susu sapi 50:50
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yang mengalami perubahan keasaman hingga di bawah batas (pH<6)
pada

6.2. Saran

1. Perlu diadakannya pengujian total bakteri asam laktat dengan
menggunakan HCI dan oxgall untuk mengetahui ketahanan bakteri

probiotik terhadap asam lambung dan garam empedu.
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