
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan review artikel yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan 

bahwa: 

1. Produk susu fermentasi yogurt, Yakult
®
 dan kefir memiliki aktivitas antibakteri 

terhadap bakteri E. coli 

2. produk susu fermentasi yang memiliki daya antibakteri terbesar terhadap 

bakteri E. coli adalah kefir. 

 

B.  Saran 

Dalam penelitian ini masih banyak kekurangan, maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai: 

1. Untuk penelitian lebih lanjut dengan menggunakan produk susu fermentasi 

yang lain 

2. Penelitian lebih lanjut tentang pengaruh lama penyimpanan produk susu 

fermentasi terhadap aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen. 
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Lampiran 1. Hasil Uji Biokimia pada penelitian Kristian (2018) 
No  Jenis 

Bakteri  
Medium  Gambar  Hasil  Keterangan  

1  E. Coli  SIM  

  

Sulfida : ( - )  
Indol : ( + )  
Motilitas : ( + )  

• Uji sulfida : uji positif jika pada media terbentuk warna 

hitam  

• Uji indol : media ditambahkan reagen Erlich A (3tetes) dan 

Erlich B (3tetes), jika terbentuk indol maka akan terbenrtuk 

warna merah.  

• Uji motilitas : uji positif jika terjadi pertumbuhan pada 

seluruh media dan uji negatif jika ada pertumbuhan hanya di 

bekas inokulas  

(seraput-seraput berwarna putih)  
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    KIA  

  

A/A S- G+  • Bagian lereng : jika berwarna merah maka ditulis K  

• Bagian dasar : jika berwarna kuning maka ditulis A  

• Adanya gas : jika media pecah atau terangkat keatas maka 

ditulis G+ , jika media tetap maka ditulis G-  

• Sulfida : jika media berwarna hitam maka ditulis S+, jika 

media tidak terbentuk warna hitam maka ditulis S-  

 

 


