V. EKESINPULAR DAR SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdésarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
maka dapat disimpulkan

1. Terdapat interaksi antara penambahan jumlah starter dan
gelatin terhadap pH dan kadar Nitrogen Amino
"soyghurt”.

2. Penambahan jumlah starter sebesar 3,0% dan gelatin
sebesar 0,5% ﬁemberikan "soyghurt” dengan nilai
organoleptik untuk aroma 4,87 , rasa 3,80 dan
kekentalan 3,70.

3. Pensmbahan jumlah starter sebesar 3,0 dan delatin
sebesar 0,5% menghasilkan "soyghurt” dengan pH 4,67 ,
total asam 0,51 , kadar protein 3,13% , dan kadar

Nitrogen Amino 0,48%.

5.2. Saran
Dari hasil penelitian yang diperoleh ternyata PpH
"goyghurt” kurang rendah demikian juga dengan total asam.
Oleh karena itu perlu diteliti. lebih ianjut tentang
pengaruh penambahan sumber karbohidrat seperti : glukoss,

laktosa, fruktosa, atau susu skim.
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