BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

1. Perbedaan proporsi kedelai dan jagung berpengaruh terhadap pH, total
asam dan organoleptik (kenampakan, aroma, tekstur dan rasa) namun
tidak berpengaruh terhadap viabilitas bakteri asam laktat dan sineresis
yogurt kedelai jagung yang dihasilkan. Semakin tinggi proporsi jagung
yang ditambahkan maka semakin rendah nilai pH dan semakin tinggi
total asam yogurt kedelai jagung yang dihasilkan.

2. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan
proporsi kedelai dan jagung adalah 50:50 yang menghasilkan yogurt
dengan nilai ALT 10,8042 log cfu/mL, pH 4,539, total asam 0,45%
dan sineresis 5,12%. Untuk nilai organoleptik meliputi kesukaan
terhadap kenampakan sebesar 4,6, kesukaan terhadap aroma sebesar
4,2, kesukaan terhadap tekstur sebesar 4,2 dan kesukaan terhadap rasa
sebesar 3,9 dimana tergolong dalam kategori netral hingga agak

disukai.

6.2. Saran

1. Yogurt kedelai jagung yang dihasilkan belum memenuhi syarat
minimum total asam produk yogurt pada umumnya sehingga perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan sumber gula lain
seperti laktosa agar dihasilkan yogurt kedelai jagung yang dapat
memenuhi syarat total asam yogurt.

2. Yogurt kedelai jagung yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki
kelemahan yaitu sineresis yang cukup tinggi sehingga perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut mengenai alternatif lain seperti dengan
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penggantian stabilizer agar dapat dihasilkan yogurt kedelai jagung
dengan sineresis yang rendah.

. Yogurt kedelai jagung yang dihasilkan tidak terlalu disukai dari segi
organoleptik sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
alternatif lain seperti penambahan flavoring agent agar dapat

dihasilkan yogurt kedelai jagung yang dapat disukai.
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