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BAB  V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 
5.1 kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis sidik ragam, disimpulkan bahwa 

interaksi terdapat perbedaan nyata pada parametrik Bakteri Asam Laktat (BAL), 

Kadar Protein, Viskositas, Organoleptik (Aroma, Tekstur dan Rasa.) 

Susu skim berpengaruh sangat nyata terhadap Bakteri Asam Laktat (BAL), 

berpengaruh nyata terhadap Kadar Protein, Total Asam, Organoleptik Aroma, 

Organoleptik Tekstur, Organoleptik Rasa dan tidak berpengaruh nyata terhadap pH. 

Starter berpengaruh sangat nyata terhadap  bakteri Asam Laktat, berpengaruh nyata 

terhadap pH, Total Asam, Viskositas, Kadar Protein, Organoleptik Aroma, 

Organoleptik Tekstur, Organoleptik Rasa.  

Yogurt susu kacang hijau dengan bakteri asam laktat tertinggi adalah pada 

15 gram susu skim dan 25 ml starter sebesar 2933,33 x 103 CFU/ml, Viskositas 

sebesar 8,67 cP, Protein sebesar 0,94% , Organoleptik Rasa sebesar 5,02; dan 

perlakuan tertinggi pada pada 12 gram susu skim dan 25 ml starter Organoleptik 

Aroma sebesar 4,57, dan Organoleptik kekentalan sebesar 4,73. 

 

 

 

 

 

 



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

57 
 

 
 

5.2 Saran 

 Berdasarkan standar Nasional Indonesia (SNI) yogurt, penulis menyarankan 

untuk peneliti selanjutnya agar meneliti Total plate count (TPC) pada yogurt, kadar 

lemak, total padatan, salmonella pada yogurt susu kacang hijau. Untuk 

meningkatkan Bakteri Asam Laktat. 
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