6.2

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Tingkat penambahan susu skim pada media air kelapa berpengaruh
nyata terhadap viabilitas kultur yogurt Streptococcus thermophilus
(ST) dan Lactobacillus bulgaricus (LB), pH dan total asam
medium pertumbuhan kultur yogurt Streptococcus thermophilus
(ST) dan Lactobacillus bulgaricus (LB).

Kultur yogurt Lactobacillus bulgaricus (LB) dalam medium air
kelapa dengan penambahan susu skim 2,5% menghasilkan
viabilitas bakteri 5,3 x 108, pH 4,887 dan total asam 0,67% tetapi
berdasarkan uji ANOVA dan uji Jarak Duncan, ALT-nya tidak
berbeda nyata dengan penambahan susu skim 5% dan 7,5%.

Kultur yogurt Streptococcus thermophilus (ST) dalam medium air
kelapa dengan penambahan susu skim 2,5% menghasilkan
viabilitas bakteri 4,7 x 108, pH 4,876 dan total asam 0,65% tetapi
berdasarkan uji ANOVA dan uji Jarak Duncan, ALT-nya tidak

berbeda nyata dengan penambahan susu skim 5% dan 7,5%.

Saran

Dari hasil penelitian, penambahan susu skim sampai dengan 7,5%

belum bisa menggantikan MRS Broth dari segi jumlah (ALT). Oleh sebab

itu, perlu dilakukan penelitian-penelitian yang bertujuan untuk menggali

potensi berbagai bahan yang bersifat food grade dan mengandung

micronutrient terutama vitamin dalam jumlah yang cukup sebagai

medium pertumbuhan BAL.
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