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SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan - 4

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat diéimpulkan sebagai berikut :
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1. Proses pembuatan groghlirt telah berhasil dilaks;ai-la;lmn, yang diawali dengan

pe'mbuz_l‘fan ‘santan kelapa dan puree buah nipah kémudianidilanjutkan
deng;ﬁ_l ‘proses pembuatan yoghurt sesuai dengan lan.é_']-s_gh—lz{"nkah dan

fc;nr?u_lilasi yang telah ditentukan.
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2. Hasil uji hedonik terhadap yoghurt substitusi santan ‘kelapa dengan

penambahan puree buah nipah pada parameter warna berk_is-a} antara 3,07-

- 3;43_ dengan deskripsi agak suka, pada parameter arome-i ]-ocrerkisa:f' antara
113,85-4,07 dengan deskripsi agak suka untuk F1 dan F2, sedangkan F3 dalam

deskripsi® Suka, pada parameter rasa berkisar antafa’ 3,08-'%,25 dengan

deskripsi agak suka, -pada parﬁmetér 'tckstur- berkisap';éntara 3,17-3,80

"r

dengan deskr1ps1 agak suka, serta pada parameter keseluruhan berkisar

antara 3,35-3,60 dengan deskripsi agak suka. Hasil uji mutu hedonik

;had_ilp yogth'tIS‘ll[StltUSI santan kelapa ll:’_g]eng-amj;crrambahan puree buah

L f}fﬁ:@fﬁﬂ% . }?ﬁ%@
. wqu—n-pr-pﬁltfﬁlrpzﬁal_}:aj?]slelerﬁ,[aroma berkisar antara 3,55-8,77-dengan

deskripsi cukup beraroma fermentasi, pada parameter rasa asam berkisar

antara 3,15-3,63 dengan deskripsi agak asam, pada parameter rasa manis
berkisar antara 2,73-2,88 dengan deskripsi agak manis, serta pada parameter

tekstur berkisar antara 3,25-2,75 dengan deskripsi cukup kental. Hasil uji
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statistik menunjukkan adanya perbedaan terhadap hedonik tekstur, rasa
asam, dan mutu tekstur.

3. Kandungan lemak, proteinykadarabuykeasaman, dan pH yoghurt substitusi

santan kelapa dengan_-penarri'bailap Duree, buah nipah pada formula F1

T | [
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berturut-turut adalah 8,18%, 1,47%, 0,81%, 1;44%,—4_,_3. Kandungan lemak,

pr.otein,;.kad'ar abu, keasaman, dan pH yoghurt sfli]?st'itusi santan kelapa

§ dengai_q_ ‘penambahan puree buah nipah pada formula_.fr“_'zﬁber:;urut-turut

a&afa_h 8,59%, 1,43%, 0,77%, 1,61%, 4,3. Kandungan lemqk: _1;_roteip, kadar

— P = |
abu, keasaman, dan pH yoghurt substitusi santan 'kelapa dengan

penambahan puree buah nipah pada formula F3 bertutut=turut ' adalah

. 8,40.%,_ 1,58%, 0,75%, 1,88%, 4,3. Tingkat kekentalaﬁ: ;loghu'l.*t pada

o

. formula F1, F2, dan F3 berturut-turut adalah 8,50 cP, 10,53 cP, 11,55 cP.
Angka Lempeng_ Total pada yoghurt belum_memeriuﬁi syaf;ét mutu SNI

yoghu-rt,‘ adapun nilai ALT pada férfnfﬂg Ft, F2, dafl' F3 berturut-turut
1 o ] e __

it

adalah 8,2x102 #8,0x10* , 3,0x10*. Aktivitas antioksidan pada yoghurt

masih tergolong sangat lemah karena nilai IC50 >150. Berdasarkan analisis

e |
.-_gtl-sﬂ‘k yoghurf pdbstitusi szjlltan kelapl;a;,gp.ngan_ enambahan

1
¥
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4. Perlakuan F3 dengan penambahan puree buah nipah 30% menjadi formula
terbaik berdasarkan uji hedonik (tekstur), mutu hedonik (rasa asam dan

tekstur), viskositas, ALT, dan aktivitas antiokidan.
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5.2 Impilkasi

Implikasi dari penelitian yang dilakukan, yaitu:

a. Hasil penelitian akan sebagal referensi  untuk

san ilmu E‘getﬂ‘l E&ng giz
(&%uah nipah dapat dlhar%

perkemban

an ke
dala uatan yoghurt berbasis bahan nabati. %
a. m‘ lanjutan disarankan untuk dilakukan terhadap y@rt Sus

han kelapa dengan penambahan puree buah nipah ya@asi

5.3

=l
ﬂenuhi syarat mutu SNI, yaitu pada protein dan n@iol 0gi agar

teglhi dapat dilakukan beberapa hal seperti : melal& pena

"\ bahan pangan yang merupakan sumber protein pada
! | %

mpegﬁ'gtikan senyawa antibakteri yang ada padg:‘g



