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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Perlakuan konsentrasi pasta ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap 

angka lempeng total (ALT) bakteri asam laktat dan pH pada soygurt. ALT 

bakteri asam laktat berkisar antara 7,9900 – 9,7459 log cfu/g dan pH berkisar 

antara 4,735-4,298. Semakin tinggi konsentrasi pasta ubi jalar ungu ALT 

BAL semakin tinggi dan nilai pH semakin rendah. 

5.2. Saran 

Dari hasil penelitian ini, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap viabilitas bakteri asam 

laktat. Angka lempeng total (ALT) dan pH pada soygurt dengan perlakuan 

konsentrasi pasta ubi jalar ungu dipengaruhi oleh homogenitas ukuran 

partikel pasta ubi jalar ungu yang digunakan. Dari hasil penelitian ini, proses 

pengolahan pasta ubi jalar ungu perlu dirancang ulang atau diganti dengan 

tepung ubi jalar ungu sehingga diperoleh soygurt dengan perlakuan 

konsentrasi ubi jalar ungu yang lebih homogen. 
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