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V. KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan konsentrasi sari murbei hitam memberikan 

pengaruh nyata terhadap pH sebelum fermentasi, pH setelah 

fermentasi, pH setelah penyimpanan, selisih pH sebelum 

fermentasi dengan setelah fermentasi, dan selisih setelah 

fermentasi dengan setelah penyimpanan. pH sebelum 

fermentasi,  selisih pH sebelum fermentasi dengan setelah 

fermentasi, dan selisih setelah fermentasi dengan setelah 

penyimpanan mengalami penurunan seiring peningkatan 

konsentrasi sari murbei hitam. pH setelah fermentasi dan 

setelah penyimpanan mengalami peningkatan seiring dengan 

meningkatnya penambahan sari murbei hitam. 

2. Peningkatan konsentrasi sari murbei hitam memberikan 

pengaruh nyata terhadap total asam, viskositas, firmness, 

konsistensi, cohesiveness, sineresis H+0 dan H+7, lightness, 

redness, yellowness, chroma, dan hue. 

3. Peningkatan konsentrasi sari murbei hitam menurunkan nilai 

total asam, viskositas, firmness, konsistensi, cohesiveness, 

sineresis H+0 dan H+7, lightness, yellowness, dan Hue. 

Peningkatan konsentrasi sari murbei hitam meningkatkan 

nilai redness dan chroma. 

 

5.2. Saran 

Yoghurt ABD sari murbei hitam dengan perlakuan M4 

(7,5%) dan M5 (10%) menghasilkan warna ungu yang menarik 

dengan kisaran pH sesuai standar mutu dan sineresis dalam kategori 

yoghurt yang baik, sehingga dapat diteliti lebih lanjut terkait 

kestabilan karakteristiknya selama penyimpanan.
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