BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Proporsi sari buah naga merah dan susu UHT memberikan perbedaan
nyata terhadap viabilitas bakteri, pH, dan tingkat keasamaan yogurt
naga merah.

Semakin tinggi tingkat proporsi sari buah naga merah maka total BAL
dan total asam semakin meningkat, sedangkan pH semakin menurun.
Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui jumlah BAL yogurt
berkisar antara 9,4624-10,9345 log cfu/mL (2,9 x 10°-8,6 x 10"
cfu/mL.

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui pH yogurt berkisar antara
4,367-4,806.

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui total asam yogurt
berkisar antara 24,33-48,33 °SH, jika dikonversikan menjadi % asam

laktat diperoleh kisaran 0,5474-1,0874%.

6.2. Saran

Dapat dilakukan pengujian aktifitas antioksidan, senyawa bioaktif,

dan total fenol untuk mengetahui pengaruh fermentasi terhadap kestabilan

senyawa-senyawa tersebut.
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