
BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Dari pembahasan diatas, dapat disimpulkan beberapa hal yaitu: 

1. Interaksi perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap sifat organoleptik soyghurt 

berupa tekstur; berpengaruh nyata terhadap sifat fisik soyghurt berupa viskositas 

dan stabilitas; dan tidak berpengaruh nyata terhadap sifat kimia soyghurt berupa 

pH, kadar asam laktat, kadar protein, kadar air, total padatan, dan sifat 

organoleptik soyghurt berupa warna, rasa, dan aroma; 

2. Perlakuan terbaik pada J2S2 (stabilizer agar-agar pada konsentrasi 0,75%) dengan 

nilai viskositas 7,233 d.Pas; stabilitas: 59,667%; kadar asam laktat: 1,933%; pH: 

4,567; kadar protein: 4,371%; kadar air: 87,123%; total padatan: 12,877%; warna 

soyghurt: putih keabu-abuan; rasa: asam; aroma: khas dan agak langu; dan tekstur: 

kental 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian ini, panelis melalui uji organoleptik masih memberikan 

respon yang positif meskipun masih terdapat kendala dalam aroma soyghurt yang 

masih mengandung bau/aroma langu, maka disarankan perlu penelitian lebih 

lanjut untuk menanggulangi aroma langu dan sampai batas dimana aroma atau bau 

langu tersebut mempengaruhi standar mutu soyghurt, 
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 Bila ada penelitian lain berkaitan dengan pembuatan soyghurt atau yoghurt 

dengan stabilizer karagenan dan agar-agar disarankan menggunakan tipe 

karagenan tertentu, misal: kappa, iota, dan lambda; begitu juga dengan agar-agar 

yaitu batang dan bubuk, dimana tiap jenis karagenan dan agar-agar memiliki 

komposisi gizi yang agak berbeda dengan perbedaan kualitas tentunya. 
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