V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi madu yang ditambahkan semakin besar
cenderung menyebabkan ALT BAL dan total asam laktat
semakin turun sedangkan pH semakin meningkat.

Madu menyebabkan penghambatan pertumbuhan BAL dan
memperlambat produksi asam selama fermentasi yoghurt
ABD madu.

Penambahan madu dengan konsentrasi 7,5-10,0%
menghasilkan yoghurt ABD madu dengan ALT BAL
berkisar 12,2833- 13,6281 log CFU/g, dan total asam laktat
0,90-1,48% yang berarti telah sesuai menurut FAO vyaitu
mengandung jumlah bakteri hidup minimal 10° CFU/porsi
dan SNI yoghurt yaitu keasaman 0,5-2,0% yang dihitung
sebagai asam laktat.

5.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui masa simpan
yoghurt ABD madu yang dihasilkan dari penelitian

Perlu dilakukan pengujian terhadap sifat antioksidan yang
terkandung pada yoghurt ABD madu untuk memberikan
informasi yang lebih tentang potensi produk yang dihasilkan
sebagai pangan fungsional.
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