6.1
1.

2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Konsentrasi gula pasir memberikan pengaruh nyata terhadap warna,
viskositas, pH fruit yogurt drink ekstrak anggur Bali.

Lama penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap lightness,
viskositas, pH fruit yogurt drink ekstrak anggur Bali.

Tidak ada interaksi konsentrasi gula pasir dan lama penyimpanan
terhadap sifat fisikokimia fruit yogurt drink ekstrak anggur Bali.
Perlakuan terbaik pada fruit yogurt drink ekstrak anggur Bali yaitu
kombinasi perlakuan G2P1 (konsentrasi gula pasir 5% dan lama
penyimpanan O hari) menghasilkan tingkat penerimaan organoleptik
rasa 5,21; warna 4,94; dan kenampakan 4,56, yang memiliki kisaran

nilai netral sampai agak suka.

. Saran

Anggur Bali merupakan salah satu sumber antioksidan, sehingga perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas antioksidan fruit
yogurt drink ekstrak anggur Bali selama penyimpanan

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut penggunaan jenis penstabil lain
untuk memperbaiki kenampakan pada fruit yogurt drink ekstrak anggur

Bali selama penyimpanan.
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