BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

1.

Penggunaan jenis gula yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap
pH, keasaman, sineresis, dan viabilitas BAL yogurt.

Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hijau pada masing-masing jenis gula
berpengaruh nyata terhadap keasaman, sineresis, dan viabilitas BAL
yogurt, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap pH.

Hasil organoleptik menunjukan bahwa panelis lebih menyukai aroma,
rasa, dan warna yogurt dengan kombinasi perlakuan sukrosa dan
konsentrasi ekstrak ekstrak teh hijau 20%.

Perlakuan terbaik dengan menggunakan uji pembobotan adalah yogurt
sukrosa pada perlakuan SG; dengan pH 4,532, keasaman 0,70%,
sineresis 5,09%, ALT 9,4605 log cfu/mL, sedangkan pada isomalt pada
perlakuan 1G; dengan pH 4,508, keasaman 0,81%, sineresis 8,44%,
ALT 9,8743 log cfu/mL. Nilai kesukaan yogurt dari segi warna dan
aroma antara sukrosa dan isomalt tidak berbeda yaitu berada pada
kisaran agak suka, tetapi dari segi rasa memberikan nilai kesukaan yang

berbeda yaitu sukrosa agak suka dan isomalt tidak suka.

6.2. Saran

Penggunaan isomalt pada yogurt yang bertujuan untuk mengurangi

kalori kurang diterima oleh panelis karena tingkat kemanisan yang lebih

rendah dari sukrosa, sehingga perlu ditambahkan intense sweetener lain

untuk meningkatkan rasa manis pada yogurt. Hal ini menyebabkan perlu

penelitian yogurt yang dikombinasikan dengan intense sweetener lain

terhadap sifat fisiko-kimia, viabilitas BAL, dan organoleptik yogurt.
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