
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Hasil Next Generation Secquencing (NGS) menunjukan hasil terdapat 15 

genus mikrobiota yang berbeda dan 1 unclassified genus pada dadiah. 

Lactococcus (10 - 24%) merupakan genus paling dominan. Selanjutnya 

diikuti oleh Lactobacillus (5,40 – 43,70%), Leuconostoc (0,00 – 39,76%), 

Klebsiella (1,60 – 25,52%), Chryseobacterium (0,00 – 13,75%) dan genus 

lainnya dengan persentase low density pada setiap sampel dadiah bahkan 

hampir tidak ada keberadaanya.  

2. Dadiah (AF2) yang berasal dari Padang Panjang mempunyai higher genus 

microbiota richness atau kekayaan genus microbiota lebih tinggi dari pada 

dadiah lainnya. Sedangkan dadiah (AD4) yang berasal dari Solok memilik 

higher evenness dengan kelimpahan komposisi satu genus microbiota 

yaitu Lactococcus (73,30%). 

3. Profil dadiah berdasarkan kadar air, protein dan lemak setiap sampel 

dadiah berbeda. Hasil penelitian menunjukan nilai gizi dadiah didapatkan 

rata-rata kadar air sebesar 72,43%, protein 8,09%, lemak 7,63% dengan 

total BAL 4,8 x 109CFU/g, nilai pH 4,85 dan TTA sebesar 1,74%. Dari 

hasil penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa profil dan karakteristik 

dadiah pada tempat pengambilan sampel berbeda telah memenuhi Standar 

Nasional Indonesia (SNI) untuk susu fermentasi (yoghurt).  

B. Saran 

 Adapun saran dalam penelitian selanjutnya untuk mengeksplorasi 

bioactive compound dari isolasi bakteri pada dadiah berdasarkan persentase 

komposisi genus mikrobiota pada penelitian ini. Selain itu, hal ini dapat dijadikan 

landasan untuk pengamatan dan penelitian selanjutnya mengenai nonprofitable 

bacteria pada dadiah yang dapat mempengaruhi kesehatan. 

 


