BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Perlakuan konsentrasi pasta ubi jalar ungu berpengaruh nyata
terhadap pH, total asam laktat, lightness, redness, yellowness, chroma, dan
hue soygurt. Perlakuan konsentrasi pasta ubi jalar ungu tidak berpengaruh
nyata terhadap sineresis dan viskositas soygurt.
5.2. Saran

Kestablian sifat fisikokimia soygurt dapat mengalami perubahan
selama penyimpanan sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia soygurt.
Penambahan ubi jalar pada pembuatan soygurt dapat berupa puree atau

tepung sehingga soygurt yang dihasilkan bisa lebih homogen.
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