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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi susu skim tidak berpengaruh nyata terhadap sineresis 

corngurt sinbiotik namun berpengaruh nyata terhadap viskositasnya 

dimana semakin tinggi konsentrasi susu skim yang ditambahkan, 

viskositas yang dihasilkan semakin tinggi 

2. Konsentrasi starter tidak berpengaruh nyata terhadap sineresis corngurt 

sinbiotik namun berpengaruh nyata terhadap viskositasnya dimana 

semakin tinggi konsentrasi starter yang ditambahkan, viskositas 

corngurt semakin rendah 

3. Interaksi antara susu skim dan starter tidak berpengaruh nyata terhadap 

viskositas corngurt sinbiotik 

4. Perlakuan T2S2 yaitu perlakuan dengan konsentrasi susu skim 7,5% 

(b/v) dan starter 8% (v/v) merupakan perlakuan terbaik dari tingkat 

penerimaan organoleptik dengan skor nilai 36,4384. 

 

6.2. Saran 

 Pada hasil penentuan perlakuan terbaik, didapatkan bahwa T2Ss 

merupakan perlakuan terbaik dengan kisaran netral hingga agak suka. 

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan corngurt 

sinbiotik dengan tingkat organoleptik (rasa, aroma, kekokohan curd) yang 

lebih baik dengan mengkaji penambahan bahan lain secara optimal. 

Misalnya seperti penambahan konsentrasi bahan penstabil agar kekokohan 

curd dapat diterima lebih baik oleh konsumen. 
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