BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

a

Proporsi sari buah naga merah dan susu UHT memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, tingkat keasaman, dan warna) dan
organoleptik (kesukaan) yogurt naga merah. Semakin tinggi proporsi
sari buah naga merah yang ditambahkan, semakin tinggi intensitas
kemerahan (redness) dan tingkat keasaman sedangkan intensitas
kecerahan (lightness), intensitas kekuningan (yellowness), dan pH
yogurt menurun.

Semakin tinggi propors sari buah naga merah yang ditambahkan,
tingkat kesukaan terhadap warna yogurt naga merah semakin
meningkat hingga proporsi sari buah naga dan susu UHT 15:95 (M),
sedangkan pada propors yang lebih tinggi (M, dan Msg) terjadi
penurunan tingkat kesukaan terhadap warna yogurt naga merah.
Semakin tinggi propors sari buah naga merah yang ditambahkan,

tingkat kesukaan terhadap rasa yogurt naga merah semakin menurun.

6.2. Saran

a

Perlu dilakukan pengujian terkait enzim lipoksigenase yang diduga
berperan dalam menimbulkan bau langu sehingga berpengaruh
terhadap sifat organoleptik yogurt naga merah

Perlakuan M; hingga M3 dapat dianjurkan untuk diaplikasikan namun
perlu dilakukan juga pengaruh penyimpanan untuk mengerahui sifat

fisikokimia yogurt naga merah setelah penyimpanan.
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