BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi penambahan sari jahe berpengaruh terhadap
sineresis, total BAL (ALT), tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dan
tekstur yogurt, namun tidak berpengaruh terhadap pH, total asam, dan
tingkatkesukaaan panelis terhadap aroma yogurt.

2. Semakin tinggi konsentrasi penambahan sari jahe maka semakin tinggi

jumlah ALT yogurt yang dihasilkan.

6.2. Saran
Pada penelitian ini, belum diketahui senyawa dalam sari jahe
yang mendukung pertumbuhan BAL sehingga perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui senyawa tersebut. Selain itu,
untuk pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap produk-produk
dengan penambahan jahe sebaiknya menggunakan panelis yang sudah

berumur dewasa.
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