BAB IV
KESIMPULAN

1. Penggunaan pati jagung 0,5% sebagai stabilizer akan
memperpanjang umur simpan soyghurt karena dapat menghambat
laju sineresis atau whey separation soyghurt.

2. Penggunaan pati jagung 0,5% dalam pembuatan soyghurt tidak
menyebabkan peningkatan keasaman yang tidak signifikan pada
soyghurt.

3. Penggunaan pati jagung 0,5% dalam pembuatan soyghurt
memberikan nilai sensoris yang lebih rendah bila dibandingkan

dengan kontrol.
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