
 

41 

BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi gula pasir berpengaruh nyata terhadap total asam dan 

total BAL dari fruit yogurt drink ekstrak anggur bali yang 

dihasilkan. 

2. Konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap total asam dan 

total BAL dari fruit yogurt drink ekstrak anggur bali yang 

dihasilkan. 

3. Ada pengaruh interaksi antara konsentrasi gula pasir dan starter 

terhadap total asam dan total BAL dari fruit yogurt drink ekstrak 

anggur bali yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi  gula pasir 

dan starter yang ditambahkan, total asam dan total BAL fruit 

yogurt drink ekstrak anggur bali semakin tinggi. Semua perlakuan 

memiliki total asam dan total BAL yang telah memenuhi syarat 

mutu yogurt. 

6.2. Saran 

1. Untuk memproduksi fruit yogurt drink ekstrak anggur bali dapat 

digunakan kombinasi perlakuan G1S1 (konsentrasi gula pasir 0% 

(b/v) dan starter 14% (v/v)). 

2. Perlu dilakukan pengujian invitro dan invivo terhadap ketahanan 

BAL fruit yogurt drink ekstrak anggur bali. 
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