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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1 Kesimpulan 

1 Penambahan susu skim pada media air kelapa dan lama penyimpanan 

beku masing-masing berpengaruh nyata terhadap viabilitas dan persen 

penurunan viabilitas kultur stok LB dan ST, tetapi interaksi antara 

kedua faktor hanya berpengaruh nyata pada viabilitas dan persen 

penurunan viabilitas kultur stok ST. 

2 Semakin tinggi konsentrasi penambahan susu skim, semakin kecil 

persentase penurunan viabilitas kultur stok LB. Semakin lama 

penyimpanan beku, semakin besar persentase penurunan viabilitas 

kultur stok LB, penyimpanan kultur stok LB . Penambahan susu skim 

7,5% masih dapat menghasilkan viabilitas kultur LB lebih dari 106 

CFU/mL hingga lama penyimpanan 25 hari. 

3 Selama penyimpanan beku 30 hari, semua perlakuan konsentrasi 

penambahan susu skim masih dapat menghasilkan viabilitas kultur ST 

lebih dari 106 CFU/mL, tetapi penambahan susu skim 5% dan 7,5% 

merupakan perlakuan yang dapat menghasilkan viabilitas tertinggi. 

4 Penambahan susu skim pada media air kelapa berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH dan total asam kultur stok LB maupun ST, tetapi 

lama penyimpanan beku dan interaksi kedua faktor tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai pH dan total asam kultur stok LB maupun ST. 

5 Pada pembuatan kultur stok LB, semakin tinggi konsentrasi 

penambahan susu skim, nilai pH yang dicapai semakin rendah dan nilai 

total asam yang dicapai semakin tinggi. 
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6 Pada pembuatan kultur stok ST, semakin tinggi konsentrasi 

penambahan susu skim, nilai pH dan total asam yang dicapai semakin 

tinggi. 

 
6.2 Saran 

1 Pada penelitian ini, kultur stok LB yang disimpan beku pada media air 

kelapa dengan penambahan konsentrasi susu skim hingga 7,5% masih 

menghasilkan viabilitas tertinggi, oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi susu skim di atas 7,5% . 

2 Pada penelitian ini, kultur stok ST yang disimpan beku selama 30 hari 

masih memiliki viabilitas di atas persyaratan kultur starter, oleh karena 

itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui lama 

penyimpanan maksimum kultur ST. 

3 Perlu dilakukan penelitian apakah kultur stok yang disediakan dengan 

metode pembekuan ini, masih memiliki aktivitas fermentasi yang baik 

untuk menghasilkan yogurt sesuai dengan karakteristik yogurt 

umumnya, karena syarat starter yang baik bukan hanya dari jumlah saja 

tetapi juga kemampuannya untuk memfermentasi substrat yang 

tersedia. 
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