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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas yogurt jagung 

manis yang menggunakan susu skim yaitu untuk pengukuran pH yaitu 4.0, kadar 

asam laktat 1,98 %, total bakteri 2,8 x 10
3
 CFU/ml CFU/ml dan organoleptik untuk 

warna  24 panelis memberikan nilai suka, aroma 15 panelis memberikan nilai suka,  

tekstur 24 panelis memberikan nilai suka dan untuk rasa 11 panelis memberikan nilai 

suka. Sedangkan kualitas yogurt yang menggunakan susu krim untuk hasil 

pengukuran pH yaitu 4.0, kadar asam laktat 2,16 %, total bakteri  CFU/ml dan 

organoleptik untuk warna  18 panelis memberikan nilai suka, aroma 16 panelis 

memberikan nilai suka,  tekstur 10 panelis memberikan nilai suka dan untuk rasa 15 

panelis memberikan nilai suka. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan bahwa yogurt jagung manis yang 

menggunakan susu skim dan susu krim memiliki kualitas yang baik. Untuk penelitian 

selanjutnya penulis menyarankan agar melakukan penelitian untuk melihat kadar 

lemak, protein, dan karbohidrat dari yogurt jagung manis. 
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