5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perlakuan variasi sari nanas dan variasi lama penyimpanan
memberikan pengaruh nyata, tetapi interaksi kedua perlakuan
tidak berpengaruh nyata terhadap pH yoghurt ABD sari nanas.
pH yoghurt ABD sari nanas berkisar antara 3,86 — 4,77.
Perlakuan variasi konsentrasi sari nanas dan variasi lama
penyimpanan memberikan pengaruh nyata, tetapi interaksi
antar kedua perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap total
asam tertitrasi yoghurt ABD sari nanas. Total asam tertitrasi
yoghurt ABD sari nanas berkisar antara 13,244 — 57,469°SH
atau 0,54% - 1,21%asam laktat.

Interaksi dari perlakuan variasi konsentrasi sari nanas dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap sineresis
yoghurt ABD sari nanas. Sineresis yoghurt ABD sari nanas
berkisar antara 0,560% - 9,781%.

Interaksi dari perlakuan variasi konsentrasi sari nanas dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap total BAL
yoghurt ABD sari nanas. Total BAL yoghurt ABD sari hanas
berkisar antara 8,0000 log CFU/ml — 12,7993 log CFU/mI
masih memenuhi standar BSN yaitu lebih besar dari 107
CFU/mL.

Saran
Yoghurt ABD sari nanas yang disimpan hingga 14 hari

memiliki tingkat keasaman dan total BAL yang masih memenuhi
standar BSN, namun adanya penurunan pH selama penyimpanan
dapat memengaruhi tingkat penerimaan konsumen sehingga perlu
penelitian tingkat kesukaan yoghurt selama penyimpanan.
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