
 

 

BAB VI 
PENUTUP 

6.1. Kesimpulan 

1. Lama penyimpanan selama distribusi dan pemasaran berpengaruh nyata 

terhadap  viabilitas BAL dan tingkat keasaman yogurt murbei hitam. 

Semakin lama waktu penyimpanan selama distribusi dan pemasaran 

maka nilai ALT BAL dan pH pada yogurt murbei hitam semakin 

menurun dengan pola logaritma negatif, sedangkan total asam yogurt 

murbei hitam akan semakin meningkat dengan pola logaritma negatif. 

2. Lama penyimpanan selama distribusi dan pemasaran hingga hari ke 21 

menghasilkan total BAL log 9,1484 cfu/mL, pH 3,814, dan total asam 

dengan kisaran 95,03 oSH dengan konversi asam laktat sebesar 2,14% 

pada yogurt murbei hitam. 

3. Yogurt dengan penambahan murbei hitam selama penyimpanan dan 

distribusi yogurt yang didekati dengan fluktuasi suhu selama 

penyimpanan yogurt dalam lemari pendingin (suhu 5oC) selama 14 jam 

kemudian dilanjutkan penyimpanan di dalam coolbox (suhu 15oC-20oC) 

selama 10 jam setiap harinya, dapat memenuhi syarat SNI sampai 13 

hari penyimpanan dengan total BAL log 9,5148 cfu/ mL dan total asam 

laktat 1,97%. 

6.2. Saran 

1.  Yogurt murbei merupakan makanan fungsional yang mengandung 

antioksidan sehingga perlu dilakukan pengujian untuk  komponen 

bioaktif pada yogurt murbei hitam untuk melihat aktivitas komponen 

bioaktif selama penyimpanan dan distribusi akan tetap stabil atau 
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menurun. 

2.  Meskipun masih memenuhi syarat SNI hingga 13 hari penyimpanan, 

perlu dilakukan pengujian organoleptik untuk mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen terhadap yogurt murbei hitam. 
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