


BABVI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

I. Perbedaan konsentrasi susu skim bubuk yang ditambahkan pada pembuatan 

yogurt like product dari tempe kedelai rumput taut memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar protein total, kadar N-terlarut, total asam, pH, 

viskositas, total plate count, dan kenampakan yang dihasilkan. 

2. Perbedaan konsentrasi susu skim bubuk yang ditambahkan pada pembuatan 

yogurt like product dari tempe kedelai rumput laut memberikan pengaruh 

tidak nyata terhadap aroma dan rasa. 

3. s4 (10% b/v) adalah perlakuan terbaik berdasarkan sifat fisikokimia dan 

mikrobiologis yang diperoleh dengan cara pembobotan. 

4. Sifat organoleptik masih belum bisa diterima untuk semua perlakuan. 

6.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian tentang penambahan glukosa dalam media untuk 

memacu pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga waktu fermentasi dapat 

dipersingkat dengan pH dan total asam yogurt like product yang dihasilkan 

sesuai dengan standar mutu yogurt. 

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai pemilihan flavoring agent yang dapat 

digunakan untuk memperbaiki aroma dan rasa yogurt like product yang 

dihasilkan agar lebih disukai. 
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3. Perlu dilakukan penelitian mengenai konsentrasi gula yang perlu ditambahkan 

agar dihasilkan yogurt like product dari ektrak tempe kedelai rumput !aut 

dengan rasa yang lebih disukai. 
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