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BAB VI 

KESIMPULAN 
 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan jenis gula tidak memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) 

terhadap pH, derajat keasaman (derajat Soxhlet Henkel/
o
SH), dan total 

BAL, tetapi memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) terhadap sineresis 

yogurt dengan yogurt isomalt memberikan tingkat sineresis yang lebih 

tinggi daripada yogurt sukrosa. 

2. Penambahan sari nanas-wortel memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) 

terhadap pH, derajat keasaman (derajat Soxhlet Henkel/
o
SH), sineresis, 

dan total BAL yogurt dengan semakin tinggi konsentrasi sari nanas-

wortel maka pH akan semakin rendah sedangkan derajat keasaman, 

sineresis dan total BAL yogurt semakin tinggi. 

3. Dari segi organoleptik, panelis lebih menyukai aroma dan rasa yogurt 

dengan kombinasi perlakuan sukrosa dan sari nanas-wortel 30% 

sedangkan untuk warna yogurt, panelis lebih menyukai yogurt dengan 

kombinasi perlakuan sukrosa dan sari nanas-wortel 25%. 

4. Perlakuan terbaik dengan menggunakan uji pembobotan adalah yogurt 

sukrosa dengan sari nanas-wortel 30% dengan nilai sineresis (1,87%), 

ALT (10,4491 log cfu/mL), nilai organoleptik kesukaan panelis 

terhadap warna 4,925 (netral), aroma 5,438 (agak suka) dan rasa 5,738 

(agak suka), serta yogurt isomalt dengan sari nanas-wortel 25% dengan 

nilai sineresis (2,31%), ALT (10,2410 log cfu/mL), nilai organoleptik 

kesukaan panelis terhadap warna 5,250 (agak suka), aroma 4,963 

(netral) dan rasa 3,213 (agak tidak suka). 
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6.2. Saran 

Penerimaan konsumen terhadap rasa yogurt isomalt dibandingkan 

yogurt sukrosa secara nyata lebih rendah sehingga perlu penelitian lebih 

lanjut mengenai penggunaan isomalt yang dikombinasikan dengan intense 

sweetener untuk meningkatkan kemanisan yogurt isomalt agar lebih dapat 

diterima oleh konsumen. 
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