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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi susu sapi UHT dan ekstrak murbei hitam 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia (sineresis, lama fermentasi, 

tingkat keasaman, dan kecepatan peningkatan keasaman) yogurt 

murbei hitam dan uji sensoris (rasa, warna, dan tekstur). 

2. Semakin tinggi proporsi ekstrak murbei hitam, maka semakin tinggi 

tingkat keasaman dan sineresis yogurt murbei hitam yang dihasilkan. 

3. Semakin tinggi proporsi ekstrak murbei hitam, maka tingkat kesukaan 

terhadap rasa dan warna semakin tinggi, sedangkan tingkat kesukaan 

terhadap tekstur semakin rendah. 

4. Berdasarkan hasil uji pembobotan, dapat diketahui bahwa perlakuan 

S2 dengan proporsi susu sapi UHT:ekstrak murbei hitam = 92,5: 7,5 

memberikan hasil yang terbaik dengan sineresis (1,2189%), kesukaan 

terhadap warna netral, tekstur agak suka, dan rasa suka. 

6.2. Saran 

Pada penelitian ini, belum diketahui pengaruh senyawa dalam 

ekstrak murbei hitam yang terhadap viabilitas bakteri asam laktat 

sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

pengaruh tersebut. Selain itu, dari hasil uji sensoris berupa warna dan rasa 

dari yogurt murbei hitam ini masih diterima namun dari parameter tekstur 

kurang disukai oleh panelis sehingga dapat diberikan penambahan 

stabilizer untuk meningkatkan tekstur yogurt murbei hitam. 
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