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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan penambahan konsentrasi madu pada yoghurt ABD 

madu memberikan perbedaan yang nyata terhadap 

karakteristik fisik dan organoleptik. 

2. Semakin tinggi konsentrasi penambahan madu cenderung 

menyebabkan peningkatan sineresis, dan penurunan WHC, 

firmness, cohesiveness, consistency. serta viskositas yoghurt 

ABD madu. 

3. Penambahan madu sampai konsentrasi 9,5% meningkatkan 

kesukaan terhadap rasa tetapi pada konsentrasi 10% tingkat 

kesukaan menurun. Kisaran tingkat kesukaan terhadap rasa 

yoghurt ABD madu sebesar 1,78 (sangat tidak suka-suka) 

sampai 6,20 (suka-sangat suka) 

4. Penambahan madu pada konsentrasi yang lebih rendah (7,5-

8,5%) memiliki tingkat kesukaan spoonable yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan penambahan madu pada konsentrasi 

yang lebih besar. Kisaran tingkat kesukaan spoonable 

yoghurt ABD madu sebesar 4,16 (netral-agak suka) sampai 

5,54 (agak suka-suka). 

 
5.2. Saran 

1. Penambahan madu pada konsentrasi 9,5% memberikan rasa 

yang disukai-sangat suka, namun tingkat kesukaan 

spoonable netral-agak suka, sehingga perlu diteliti 

penambahan madu yang tinggi dengan penambahan bahan 

lain untuk meningkatkan kesukaan spoonable, misal dengan 

mengatur penambahan gelatin atau penambahan skim. 

2. Untuk mengetahui efek penambahan madu terhadap sifat 

fungsional yoghurt ABD, diperlukan penelitian lanjutan 

yang bertujuan mengetahui aktivitas antioksidan, 

dikarenakan ABD dan madu memiliki senyawa fenolik yang 

cukup tinggi yang dapat menghasilkan produk yoghurt 

dengan aktivitas aktioksidan. 
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