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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A.  KESIMPULAN 

 

1.   Susu fermentasi yang dipasarkan di Yogyakarta memiliki aktivitas antibakteri  

lebih baik terhadap  bakteri patogen S. aureus  dibandingkan E. coli dan 

Salmonella. 

 

2.   Sebanyak 66, 7 % (12 dari 18)  sampel susu fermentasi yang dipasarkan di  

  Yogyakarta memiliki viabilitas BAL lebih dari 108 cfu/ ml 

 

 

B.  SARAN 

 

1. Dilakukan penelitian untuk mengetahui secara pasti senyawa dominan yang 

berperan pada penghambatan bakteri patogen. 

 

2.  Pengujian anti mikrobia lainnya selain bakteri 
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Lampiran 1. Hasil analisis statistik korelasi antara viabiliitas BAL dan pH  

         dengan zona hambat 
 

Variables Entered/Removed 

Model 
Variables 
Entered 

Variables 
Removed Method 

1 pH, viabilitas
a
 . Enter 

a. All requested variables entered. 

Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 
Std. Error of the 

Estimate 

1 .822
a
 .675 .632 2.81289 

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

 

ANOVA
b
 

Model Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 246.805 2 123.402 15.596 .000
a
 

Residual 118.685 15 7.912   

Total 365.490 17    

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

b. Dependent Variable: zonahambat 

 
Coefficients

a
 

Model 

Unstandardized Coefficients 
Standardized 
Coefficients 

t Sig. B Std. Error Beta 

1 (Constant) 59.843 12.157  4.922 .000 

viabilitas 2.514E-10 .000 .178 1.091 .293 

pH -14.447 3.239 -.729 -4.460 .000 

a. Dependent Variable: zonahambat 

 
Ada hubungan antara pH dan viabilitas dengan zona hambat S. aureus 
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Variables Entered/Removed 

Model 
Variables 
Entered 

Variables 
Removed Method 

1 pH, viabilitas
a
 . Enter 

a. All requested variables entered. 

 
Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 
Std. Error of the 

Estimate 

1 .557
a
 .310 .218 3.08430 

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

 
 

ANOVA
b
 

Model Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 64.124 2 32.062 3.370 .062
a
 

Residual 142.694 15 9.513   

Total 206.818 17    

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

b. Dependent Variable: zonahambat 

 
 

Coefficients
a
 

Model 

Unstandardized Coefficients 
Standardized 
Coefficients 

t Sig. B Std. Error Beta 

1 (Constant) 37.066 13.330  2.781 .014 

viabilitas -2.082E-10 .000 -.196 -.824 .423 

pH -9.148 3.552 -.613 -2.576 .021 

a. Dependent Variable: zonahambat 

 
Ada hubungan antara pH dan viabilitas dengan zona hambat E. coli 
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Variables Entered/Removed 

Model 
Variables 
Entered 

Variables 
Removed Method 

1 pH, viabilitas
a
 . Enter 

a. All requested variables entered. 

 
 

Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 
Std. Error of the 

Estimate 

1 .650
a
 .422 .345 .95554 

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

 
ANOVA

b
 

Model Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 9.994 2 4.997 5.473 .016
a
 

Residual 13.696 15 .913   

Total 23.690 17    

a. Predictors: (Constant), pH, viabilitas 

b. Dependent Variable: zonahambat 

 
Coefficients

a
 

Model 

Unstandardized Coefficients 
Standardized 
Coefficients 

t Sig. B Std. Error Beta 

1 (Constant) 12.425 4.130  3.009 .009 

viabilitas 3.051E-11 .000 .085 .390 .702 

pH -3.070 1.100 -.608 -2.790 .014 

a. Dependent Variable: zonahambat 

 
Ada hubungan antara pH dan viabilitas dengan zona hambat Salmonella 
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Gambar 3.  Koloni BAL pada medium MRS 
 
 

 
 
 
Gambar 4.  Penghambambatan pertumbuhan bakteri uji ditunjukkan dengan 

terbentuknya zona bening 
 
 

 
 
Gambar 5.  Beberapa sampel yang digunakan  

untuk penelitian 

 

 


