BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a.

Waktu fermentasi menurunkan nilai pH dan meningkatkan total
asam serta meningkatkan ALT Lactobacillus plantarum 12A2
pada produk es krim jagung manis probiotik terfermentasi.
Waktu penyimpanan beku tidak mempengaruhi pH dan total
asam, namun menurunkan ALT Lactobacillus plantarum 12A2
pada produk es krim jagung manis probiotik terfermentasi.
Ditinjau dari viabilitas Lactobacillus plantarum 12A2 pada
produk es krim jagung manis probiotik terfermentasi, waktu
fermentasi terbaik adalah 2 jam.

Lactobacillus plantarum 12A2 masih dapat bertahan hingga
mencapai 9,5389 log cfu/g setelah masa penyimpanan beku 30
hari, sehingga produk masih memenuhi kriteria pangan probiotik.
Rata-rata peningkatan AALT (selisih penurunan ALT) pada es
krim jagung manis probiotik terfermentasi adalah sebesar 0,4 log
cfu/g pada setiap 10 hari pengamatan selama 30 hari

penyimpanan beku.

6.2. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut tentang berapa lamakah es krim

jagung probiotik dengan Lactobacillus plantarum 12A2 dapat bertahan

selama penyimpanan beku.
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