BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa:

1. Penggunaan ekstrak Tempe Kedelai Rumput Laut (TKRL) dengan berbagai
konsentrasi memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap viskositas,
kadar protein total, total asam, pH, kenampakan dan aroma dari produk
yogurt-like.

2. Produk yogurt-like terbaik diperoleh dari perlakuan ekstrak tempe kedelai
rumput laut 20% dengan viskositas 5212,5 cps, kadar protein total 4,06%,

total asam 0,85%, pH 4,57, kenampakan 3,16, aroma 2,6 dan rasa 2,44.

6.2 Saran

Sehubungan hasil pengamatan uji kesukaan terhadap rasa dan aroma
“yogurt-like” yang menunjukkan kecenderungan “tidak suka” maka perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan bahan makanan tambahan
schingga didapat citarasa yang lebih baik.. Selain itu perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut kadar N-terlarut pada produk yogurt-like agar dapat diketahui

seberapa tinggi nilai cernanya bagi tubuh.
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