BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi pasta ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap
kesukaan warna, kemudahan disendok, mouthfeel, dan rasa soygurt.
Semakin tinggi konsentrasi pasta ubi jalar ungu, kesukaan pada
parameter warna semakin tinggi.

Semakin tinggi konsentrasi pasta ubi jalar ungu, kesukaan pada
parameter mouthfeel, kemudahan disendok, dan rasa semakin
rendah.

Perlakuan terbaik adalah soygurt dengan perlakuan tanpa
penambahan pasta ubi jalar ungu (0%).

Kesukaan aroma, mouthfeel, kemudahan disendok dan rasa dengan
perlakuan konsentrasi pasta ubi jalar ungu 3% dan 6% masih dapat
diterima panelis karena tidak berbeda nyata terhadap konsentrasi

pasta ubi jalar ungu 0%.

5.2. Saran

1.

Sifat sensoris mouthfeel, kemudahan disendok, dan rasa pada
soygurt dengan perlakuan konsentrasi pasta ubi jalar ungu 12% dan
15% kurang disukai sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
dengan penggunaan bahan lain untuk meningkatkan sifat sensoris
soygurt.

Diperlukan penelitian lebih lanjut pada soygurt dengan penambahan

ubi jalar ungu dalam bentuk bubuk atau tepung ubi jalar ungu.
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