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BAB VI 

PENUTUP 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan variasi konsentrasi susu skim memberikan perbedaan 

nyata terhadap pH, total asam laktat dan sineresis yoghurt kolostrum. 

2. Semakin tinggi konsentrasi susu skim yang ditambahkan maka 

semakin meningkatkan pH dan total asam laktat akan tetapi 

menurunkan sineresis. 

3. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui nilai pH yoghurt 

kolostrum berkisar 4,324-4,832, total asam laktat 0,9164-1,0370%, 

sineresis 0,61-3,57%. 

6.2. Saran 

1. Dapat dilakukan pengujian organoleptik hingga perlakuan S5 untuk 

mengetahui perlakuan terbaik serta tingkat penerimaan konsumen 

terhadap yoghurt kolostrum. 

2. Dapat dilakukan penelitian karakteristik yoghurt kolostrum selama 

penyimpanan. 
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