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BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa:

5.1.1 Terdapat pengaruh volume starter terhadap kualitas yoghurt dengan tambahan
kacang tanah

5.1.2 Terdapat volume starter yang optimum terhadap kualitas yoghurt dengan

tambahan kacang tanah
5.2 Saran

Adapun yang menjadi saran untuk penelitian selanjutnya bahwa yoghurt yang
dibuat dengan tambahan kacang tanah perlu dilakukan uji kadar karbohidrat dan
protein guna mengetahui kualitas yoghurt dengan melihat kandungan karbohidrat dan

protein setelah di fermentasi oleh starter bakteri.
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