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BAB VI 
PENUTUP 

 
 
 

6.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan lama penyimpanan susu sapi pada suhu rendah berpengaruh 

terhadap pH, total asam, sineresis dan organoleptik (kenampakan dan 

rasa) tetapi tidak berpengaruh terhadap viabilitas bakteri asam laktat 

dan organoleptik (tekstur) yogurt yang dihasilkan.  

2. Semakin lama penyimpanan susu sapi pasteurisasi yang akan diolah 

menjadi yogurt pada suhu rendah maka akan menghasilkan yogurt 

dengan pH dan sineresis yang tinggi sedangkan total asam dan 

organoleptik (kenampakan, tekstur dan rasa) yogurt mengalami 

penurunan. 

3. Lama penyimpanan susu sapi pasteurisasi pada suhu rendah yang akan 

digunakan sebagai bahan baku yogurt sampai dengan 8 hari masih 

dapat menghasilkan yogurt yang dapat diterima oleh konsumen dengan 

skor penerimaan rasa= 4,70 (agak suka) dan skor penerimaan tekstur = 

5,10 (agak suka), tetapi terjadi penurunan keukaan panelis untuk 

parameter kenampaan sampai skor 3,66 (netral).  

4. Penggunaan susu sapi pasteurisasi dengan lama penyimpanan sampai 

dengan 8 hari sebagai bahan baku yogurt masih dapat menghasilkan 

yogurt dengan total bakteri asam laktat di atas standar SNI (107 log 

cfu/ml).  

6.2. Saran 

1. Yogurt yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki kelemahan yaitu 

adanya peningkatan sineresis yang cukup tinggi sehingga perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai alternatif penambahan  

stabilizer agar dapat dihasilkan yogurt dengan sineresis yang rendah. 
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