BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan bahwa:

1. Terdapat pengaruh nyata pemberian madu terhadap kadar asam laktat pada pembuatan
yoghurt jagung manis.
2. Berdasarkan uji BNT konsentras madu yang baik untuk mendapatkan kadar asam laktat

optimum diperoleh pada perlakuan 20% dengan kadar asam laktat yang dihasilkan 0.62%.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan agar dilakukan
penelitian lanjutan tentang batas jumlah maksima penambahan madu yang boleh ditambahkan

dalam pembuatan yoghurt jagung manis.
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