BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan total solid susu sapi yang dihasilkan oleh beberapa peternak
di Surabaya berpengaruh terhadap pH, total asam, sineresis dan
organoleptik (dari segi tekstur dan rasa) namun tidak berpengaruh
terhadap viabilitas bakteri asam laktat dan organoleptik dari segi

aroma yogurt yang dihasilkan.

. Semua susu sapi dari berbagai peternak di Surabaya dapat dijadikan

sebagai bahan baku pembuatan yogurt dengan akseptibilitas yang

dapat diterima oleh konsumen.

6.2. Saran

1.

Yogurt yang dihasilkan dari susu sapi yang mengandung total solid
tinggi perlu dikurangi penambahan skim atau bahkan tidak perlu
ditambahkan skim karena kandungan total solid sudah memenuhi

persyaratan pembuatan yogurt.

. Jika penambahan skim tetap dilakukan pada susu sapi Yyang

mengandung total solid tinggi, maka waktu inkubasi yogurt perlu

diperpanjang.
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