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BAB IV 
PENUTUP 

 

 

4.1 Kesimpulan 

 

a. Untuk menghasilkan keju probiotik diperlukan sekitar 106 cfu/gr 

bakteri probiotik 

b. Keju dengan bantuan bakteri asam laktat, bukan keju probiotik 

karena bakteri asam laktat tersebut akan mati selama proses 

penuaan 

c. Keju probiotik dengan jumlah bakteri probiotik yang paling 

banyak adalah dengan bantuan sel immobil Lactobacillus casei 

pada buah pir 

d. Keju probiotik yang dihasilkan dengan bantuan sel immobil 

Lactobacillus casei dapat bertahan hingga 7 bulan 

e. Keju probiotik dengan bantuan Bifidobacterium infantis, bakteri 

probiotik lebih sedikit dibandingkan dengan bantuan 

Lactobacillus casei 

f. Keju probiotik yang dihasilkan dengan bantuan Lactobacillus 

casei dan Bifidobacterium infantis tidak mengubah sifat sensoris 

produk 

 

4.2 Saran 

 

 Perlu dilakukan adanya penelitian lebih lanjut mengenai 

pembuatan keju dengan bantuan bakteri Lactobacillus casei dan 

Bifidobacterium infantis. 
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