5.1

1.

5.2.

BAB VI
PENUTUP

Kesimpulan

Variasi proporsi sari bit merah dan susu UHT berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia, mikrobiologis dan sensoris yogurt. Semakin
tinggi proporsi sari bit merah maka pH yogurt yang dihasilkan semakin
rendah sedangkan total asam, sineresis dan total bakteri asam laktat
pada yogurt semakin tinggi.

Hasil uji pembobotan menunjukkan bahwa perlakuan yogurt bit merah
terbaik adalah 6% sari bit merah dan 94% susu UHT dengan nilai pH
4,53, total asam sebesar 1,18%, sineresis 0,08%, total BAL 10,5212 log
cfu/mL, kesukaan terhadap warna 7,29 (suka), aroma 7,80 (suka) dan
rasa 7,99 (suka).

Saran

Sari bit merah mengandung senyawa fenol yaitu flavonoid yang

berfungsi sebagai antioksidan. Penelitian variasi proporsi sari bit merah dan

susu UHT pada yogurt belum dilakukan pengujian lebih lanjut tentang

kadar antioksidan di dalam produk. Oleh karena itu, perlu dilakukan

penelitian terhadap kadar antioksidan pada yogurt sari bit merah.
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