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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan 

bahwa:  

1.1.1 Terdapat pengaruh lama inkubasi terhadap kadar asam laktat yoghurt 

papaya. 

1.1.2 Perlakuan lama inkubasi 18 jam menghasilkan kadar asam laktat yang 

optimum dengan kadar asam laktat yang dihasilkan 1,68 %. 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, kadar asam laktat yoghurt 

pepaya yang baik pada inkubasi 18 jam, sehingga penulis menyarankan agar 

dilakukan penelitian yoghurt papaya menggunakan waktu inkubasi di atas 18 jam 

seperti 24 jam dan 48 jam untuk melihat kadar asam laktat, karena pada 

pembuatan yoghurt waktu pertumbuhan bakteri asam laktat adalah 1 – 2 x 24 jam. 
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