~141.

. 1.2.

VI KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpul an

1.

Lama fermentasi nira siwalan dan nisbah antara susu
sapi dengan nira siwalan mempengaruhi sifat-sifat

fisikokimia, sensoris dan mikrobiologis susu

fermentasi.

2. Dilihat dari nilai pH, susu fermentasi  “2P2
memenuhl persyavatar  sebagai wminuman probiotik
karer=s mempunyai nilai pH 4,01.

3. Uji organoleptik berdasarkan kesukaan terhadap
aroma dan kenampakan menunjukkan kecenderungan
untuk  lebih menyukai susu fermentasi vyang
menggunakan nira siwalan vang dJdifermentasi selama
72 Jam, wvalitu FzPz dan FaPa.

4. Berdasarkan hasil pengambilan keputusan menunjukkan
bahwa susu fermentasi yang paling baik adalah

.perlakuan FzP2 berdasarkan pH, kadar total asam,
viskositas, angka lempeng total dan uji
organoleptik berdasarkan kesukaan terhadap aroma
dan kenampakan.

Saran

1. Perlu penelitian lebih 1lanjut untuk menungkatkan

total asam susu fermentasi yang belum memenuhi
persyaratan total asam minuman probiotik.
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Perlu dilakuakan perhitungan total bakteri asam
laktat dalam susu fermentasi dengan menggunakan
media selektif untuk Lactobacillus. Perhitungan ini
bertujuan untuk mengetahuil total bakteri asam dalam
susu fermentasi, apakah memenuhi syarat sebagai
minuman probiotik yang mengandung 10" sel hidup
BAL/ml sampel.
Perlu dilakukan deteksi penghambatan zat
antimikrobia terhadap mnikroba patogen selain

Staphylococeous aureus.
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