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BAB VI 

PENUTUP 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan penggunaan pemanis (sukrosa dan isomalt) tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, total 

asam, dan sineresis), viabilitas bakteri yogurt, dan warna yogurt 

tetapi berpengaruh terhadap rasa yogurt. 

2. Semakin tinggikonsentrasi ekstrak angguryang ditambahkan,  sifat 

fisikokimia (pH, total asam, dan sineresis), viabilitas bakteri yogurt, 

serta organoleptik (warna dan rasa) meningkat. 

3. Dari segi organoleptik, panelis lebih menyukai rasadan warna yogurt 

dengan kombinasi perlakuan sukrosa dan ekstrak anggur 15%.  

4. Yogurt dengan karakteristik yang terbaik dengan pengunaan pemanis 

sukrosa adalah yogurt dengan konsentrasi anggur 15% dengan 

ALT9,8 log cfu/mL, pH 4,642, total asam 27,63
o
SH, sineresis 1,11% 

dan kesukaan terhadap warna suka dan rasa agak disukai. Yogurt 

dengan karakteristik yang terbaik dengan pengunaan pemanis isomalt 

adalah yogurt dengan konsentrasi anggur 15% dengan ALT 9,8 log 

cfu/mL, pH 4,610, total asam 27,88
o
SH, sineresis 1,71% dan 

kesukaan terhadap warna suka dan rasa agak tidak disukai. 

4.1. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan rasa 

pada yogurt isomalt misalnya dengan menambahkan intense  

sweetenersuntuk meningkatkan nilai organoleptik terhadap rasa. 
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