PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KEIMPULAN DAN SARAN

51 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian analisis sidik ragam (ANOVA) Pengaruh
Konsentrasi Jagung Dan Starter Terhadap Sifat Fisik Dan Kimia Yoghurt Susu
Jagung Manis (Zea mays L. saccharata). Disimpulkan berpengaruh terhadap
Total Plate Count (TPC), Total Asam, pH, Viskositas, Kadar Protein,
Organoleptik (Overall). Konsentrasi jagung berpengaruh sangat nyata terhadap
TPC, berpengaruh nyata terhadap Kadar Total Asam, pH, Viskositas, Protein,
Organoleptik Overall, berpengaruh tidak nyata pada organoleptik Rasa.

Yogurt susu jagung manis dengan TPC tertinggi pada konsentrasi jagung
(1:3) dengan starter 10% sebesar 73400 x 10° CFU/ml, Total Asam Tertinggi pada
konsentrasi jagung (1:3) dengan starter 10% vyaitu 9,87%, pH terendah pada
konsentrasi jagung (1:3) dengan starter 10% yaitu 3,73, Viskositas tertinggi pada
konsentrasi jagung (1:1) dan starter 10% sebesar 12 Cp, Protein tertinggi pada
konsentrasi jagung (1:3) dan starter 2% yaitu 1,69%, Organoleptik Rasa paling
disukai 3,03 pada perlakuan konsentrasi jagung (1:1) dengan starter 5%,
Organoleptik Overall paling disukai 2,77 pada perlakuan konsentrasi jagung (1:3)

dengan starter 2%.
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5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakuan, penulis menyarankan
untuk peneliti selanjutnya agar meneliti total Bakteri Asam Laktat (BAL) yang
belum peneliti lakukan dalam penelitian ini, kadar Lemak, dan Total Padatan Susu
bukan Lemak pada yoghurt susu jagung manis. Untuk menemubhi standar yoghurt

nabati berdasarkan SNI.
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