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BAB IV 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

4.1 Kesimpulan 

 Kesimpulan yang dapat diambil dari makalah ini antara lain: 

1. Penambahan Lactobacillus acidophilus sebagai bakteri probiotik pada 

yoghurt dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain sehingga 

kualitas yoghurt dapat dipertahankan. 

2. pH yoghurt dengan penambahan bakteri probiotik lebih asam 

dibandingkan dengan yoghurt konvensional tanpa penambahan bakteri 

probiotik. 

3. Penambahan gum arabik sebagai senyawa penstabil dapat mencegah 

terjadinya sineresis pada yoghurt sehingga daya simpannya lebih lama. 

4. Selain menceagah terjadinya sineresis, gum arabik juga berfungsi sebagai 

pengikat air, serta dapat meningkatkan karakteristik yoghurt, seperti 

tekstur, viskositas, kenampakan, dan mouthfeel. 
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