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BAB IV 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

4.1. Kesimpulan 

a Penerapan  karbonasi pada yoghurt berbahan kombinasi susu skim 

dan susu kedelai dapat menutup flavor langu yang berasal dari 

aktivitas enzim lipoksigenase pada susu kedelai. 
b Penambahan CO2 pada yoghurt tidak mempengaruhi viabilitas 

bakteri asam laktat yang digunakan. 

 4.2. Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui jumlah 

CO2 yang ditambahakan agar dapat memberikan flavor yang khas dan 

sensasi rasa soda untuk menutup flavor langu pada yoghurt berbahan 

kombinasi susu skim dan susu kedelai. 
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