
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Dilihat dari segi mikrobiologis, minuman probiotik tanpa penambahan susu 

bubuk skim tidak memenuhi syarat minwnan probiotik karena tidak mengandung 

lebih dari 108 sel hidup dalam1 ml produk. 

2. Hasil terbaik pembuatan minuman probiotik dari nira siwalan adalah minuman 

probiotik yang dibuat dengan penambahan konsentrasi susu bubuk skim 9 persen 

dengan nilai homogenitas sampel 7,68; wama 7,22; aroma 7,25; viskositas 730 

cps; total asam 1,53780/o; pH 4,29; gula reduksi 2.1406%; kadar protein 

3,7672%; dan kadar protein terlarut 2,7090"/o; serta ALT BAL 1,03 . 109 

koloni/ml. 

6.2. Saran 

1. Penelitian lebih lanjut mengenai persentase jwnlah gelatin yang diberikan supaya 

dihasilkan minuman probiotik dengan homogenitas sampel yang baik. 

2. Penelitian lebih lanjut mengenai uji patogenitas dan uji rasa terhadap minuman 

probiotik dengan penambahan konsentrasi susu bubuk skim 9 persen. 
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