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BAB VI 
PENUTUP 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi susu skim memberikan pengaruh nyata 

terhadap viabilitas BAL yoghurt kolostrum susu sapi.  

2. Semakin tinggi konsentrasi susu skim yang ditambahkan maka 

Total BAL meningkat yang dapat dilihat pada Konsentrasi susu 

skim sebesar 4% menunjukkan peningkatan total BAL paling 

tinggi, tetapi pada konsentrasi susu skim paling tinggi terjadi 

penurunan total BAL.  

3. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui nilai total BAL 

yoghurt kolostrum berkisar 9,9523-10,6005 log cfu/mL atau 

8,96.109-3,99.1010 cfu/mL. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan uji lama penyimpanan untuk viabilitas BAL 
yogurt kolostrum susu sapi 
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