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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
6.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi gula pasir berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, 

redness, yellowness, viskositas dan pH fruit yogurt drink ekstrak anggur 

bali. Semakin tinggi konsentrasi gula pasir, semakin rendah nilai 

lightness, yellowness dan pH, namun nilai redness dan viskositas fruit 

yogurt drink ekstrak anggur bali semakin tinggi. 

2. Konsentrasi starter tidak berpengaruh nyata terhadap nilai redness dan 

viskositas fruit yogurt drink ekstrak anggur bali, namun berpengaruh 

nyata terhadap nilai lightness, yellowness dan pH fruit yogurt drink 

ekstrak anggur bali. Semakin tinggi konsentrasi strater, semakin rendah 

nilai lightness,  yellowness dan pH fruit yogurt drink ekstrak anggur bali. 

3. Interaksi gula pasir dan starter tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 

lightness, redness, yellowness, viskositas dan pH fruit yogurt drink 

ekstrak anggur bali. 

 

6.2. Saran 

1. Untuk memproduksi fruit yogurt drink ekstrak anggur bali dapat 

digunakan kombinasi perlakuan G2S2 yaitu konsentrasi gula pasir 3% 

(b/v) dan konsentrasi starter 16% (v/v) yang merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan tingkat pernerimaan organoleptik. 

2. Penggunaan gula pasir semakin meningkatkan penerimaan organoleptik 

dari segi rasa, namun dari segi kenampakan kurang disukai karena 

kenampakan kurang homogen. 

3. Perlu penggunaan bahan penstabil (stabilizer) selain pektin yang tepat. 
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