
 36

BAB VI 
KESIMPULAN 

 
 

 

1. Penggunaan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 

yang ditumbuhkan terpisah pada media air kelapa dengan berbagai 

tingkat penambahan susu skim berpengaruh pada ALT yogurt, waktu 

fermentasi yogurt (waktu pencapaian pH) dan % sineresis yogurt. 

2. Penggunaan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 

yang ditumbuhkan terpisah pada media air kelapa dapat digunakan 

untuk menghasilkan yogurt dengan jumlah ALT 1,4x1010 CFU/ml 

tetapi membutuhkan waktu pencapaian pH 4,5 yang lebih lama dan % 

sineresisnya lebih besar dibandingkan yogurt yang dihasilkan dari 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang 

ditumbuhkan terpisah pada media air kelapa dengan berbagai tingkat 

penambahan susu skim 

3. Semakin tinggi konsentrasi susu skim maka ALT yogurt yang 

dihasilkan tinggi. 

4. Semakin tinggi konsentrasi susu skim maka waktu pencapaian pH 

yogurt 4,5 makin cepat. 

5. Semakin tinggi konsentrasi susu skim maka % sineresisnya makin 

kecil. 
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SARAN 
 
 
 

Perbedaan penambahan susu skim pada media air kelapa 

memberikan tingkat sineresis yang berbeda pada yogurt yang dihasilkan. 

Hal ini menunjukkan bahwa kekokohan curd tidak sama sehingga perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kekokohan curd yogurt 

selama penyimpanan.  
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