BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

1. Proporsi susu sapi dan susu kacang merah berpengaruh nyata terhadap

sifat fiskokimia pH, total asam, dan sineresis yogurt. Makin tinggi
proporsi susu kacang merah, terjadi penurunan total asam dan pH serta
peningkatan sineresis pada produk akhir. Yogurt dengan penggunaan
bahan baku susu seluruhnya berupa susu kacang merah memiliki
sineresis yang lebih rendah dibanding penggunaan proporsi susu sapi :
susu kacang merah sebesar 40:60 dan 20:80.

Proporsi susu sapi dan susu kacang merah juga berpengaruh nyata pada
tingkat kesukaan panelis terhadap kenampakan, mouthfeel, rasa, dan
flavor yogurt. Makin tinggi proporsi susu kacang merah, makin rendah
tingkat kesukaan panelis terhadap seluruh parameter uji organol eptik.
Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan Y2
(proporsi susu sapi : susu kacang merah sebesar 20:80). Produk dapat
diterima hingga pada perlakuan Y3 (proporsi susu sapi : susu kacang
merah sebesar 60:40).

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui karakteristik
yogurt kacang merah (jumlah koloni bakteri, jumlah dan jenis metabolit
yang dihasilkan) dan kandungan substrat prebiotik pada susu kacang

merah
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Dapat dilakukan penambahan aditif pangan yang bertujuan
meningkatkan kualitas produk, seperti penggunaan senyawa flavoring
untuk meningkatkan penerimaan konsumen, atau penggunaan

hidrokoloid untuk memperbaiki tekstur yogurt.
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