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BAB VI 

PENUTUP 

 
 
 
6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan lama penyimpanan selama distribusi dan pemasaran 

memberikan pengaruh nyata terhadap sineresis serta kesukaan panelis 

terhadap rasa dan konsistensi curd yogurt anggur Bali. 

2. Semakin lama penyimpanan yogurt anggur Bali, persentase sineresis 

semakin meningkat sedangkan pH dan kesukaan panelis terhadap rasa 

serta konsistensi curd semakin menurun. 

3. Yogurt anggur Bali dengan lama penyimpanan sampai hari ke-9 

memiliki rasa dan konsistensi curd yang masih dapat diterima oleh 

panelis dengan skor kesukaan 6,36-6,79 (agak suka sampai suka).  

4. Yogurt anggur Bali selama penyimpanan 21 hari mengalami penurunan 

pH 17,6% (4,586-3,779) dan peningkatan sineresis 24,22% (0,355%-

8,955%). Kesukaan panelis terhadap rasa dan konsistensi curd pada 

hari ke-21 (2,50 dan 2,46=sangat tidak suka). 

 
6.2. Saran 

Anggur Bali merupakan salah satu sumber antioksidan alami, 

sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas 

antioksidan  yogurt anggur Bali selama penyimpanan. 
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