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V.l. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

bahwa : 

1. Viskositas dari soyghurt yang dihasilkan dengan penambahan susu bubuk full 

cream lebih tinggi daripada soyghurt dengan penambahan susu bubuk skim. 

2. pH, konsentrasi laktosa dan glukosa dari soyghurt semakin menurun dengan 

berjalannya waktu fermentasi. 

3. Kadar protein yang terkandung pada soyghurt dengan penambahan susu bubuk 

skim lebih tinggi daripadafull cream. 

4. Soyghurt dengan penambahan susu bubuk sebesar 15% baik dari susu bubuk 

skim maupun jiJIl cream dan dengan waktu fermentasi 16 jam menghasilkan 

jumlah bakteri L. bulgaricus dan S. thermophil/us paling tinggi yaitu 3,3 x 

10 14 kolonilmL untuk penambahan susu bub uk skim dan 1,7 x 1014 kolonilmL 

untuk penambahan susu bubukjull cream. 

5. Kondisi optimum untuk soyghurt yang dihasilkan dicapai pada saat 

penambahan susu bubuk skim sebanyak 15% dan difermentasi selama 16 jam. 
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V.2. Saran 

Untuk: meningkatkan kualitas dari soyghurt pada penelitian selanjutnya dapat 

dilakukan beberapa hal sebagai berikut : 

1. Mempelajari masa simpan dari soyghurt terhadap jurnlah bakteri asam laktat 

yang terkandung. Diharapkan dengan diketahuinya masa simpan soyghurt 

yang masih mengandung jumlah bakteri probiotik banyak maka akan 

meningkatkan manfaat dan nilai jual dari soyghurt. 

2. Mempelajari uji kestabilan soyghurt untuk: mengetahui proses syneresis, 

pemisahan molekul air dari gel soyghurt terhadap kualitas soyghurt, karena 

dari hasil penelitian ini meskipun dalam pembuatan soyghurt ditambah dengan 

gelatin sebagai stabiliser namun soyghurt tetap encer dan terbentuknya lapisan 

air yang tipis. 
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