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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Lama pengeringan dried yoghurt susu sapi berpengaruh secara nyata 

terhadap sifat kimia parameter kadar air, kadar protein, sifat mikrobiologi 

(total BAL) dan sifat sensoris skor nilai warna, aroma dan tekstur, tetapi 

tidak berpengaruh nyata terhadap sifat hedonik rasa dried yoghurt susu 

sapi yang diamati. 

2. Penambahan ekstrak buah naga 20% pada setiap perlakuan dried yoghurt 

tidak menunjukkan perbedaan warna secara signifikan.  

3. Dried yoghurt susu sapi dengan kakteristik kimia dan organoleptik 

terbaik, dihasilkan dari perlakuan pengeringan T3 dengan lama 

pengeringan 10 jam dengan kadar air 12,03%, kadar protein 3,19%, total 

BAL 1,99 x 103 cfu/g, dengan warna 3,20 dengan kriteria warna (merah 

sedikit keputihan), aroma 2.30 dengan kriteria (tidak beraroma yoghurt), 

tekstur 1.40 dengan kriteria tekstur (tidak keras), dan rasa 2,30 dengan 

kriteria rasa (Tidak suka). 

5.2.Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dapat dikemukakan saran sebagai berikut: 

1. Untuk mendapatkan dried yoghurt susu sapi dengan rasa yang disukai 

panelis disarankan perlu adanya penambahan pemanis sehingga dapat 
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menarik minat konsumen untuk mengkonsumsinya. 

2. Untuk penelitian lebih lanjut disarankan untuk suhu yang digunakan 

diturunkan untuk memproleh total BAL sesui SNI. 

3. Untuk penelitian lebih lanjut disarankan melakukan penelitian tentang 

dengan berbagai jenis variasi susu yang berbeda-beda 
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LAMPIRAN – LAMPIRAN 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Dried Yoghurt Susu Sapi 

Dengan Penambahan Buah Naga Sebagai Pewarna Alami 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Dried Yoghurt Susu Sapi Dengan Penambahan Buah Naga 

 Dihadapan saudara disajikan Dried Yoghurt, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

338 232 081 917 

    

 

Keterangan : 

1. Putih  

2. Merah sedikit keputihan 

3. Agak merah 

4. merah 

5. Sangat merah  

Komentar : 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Dried Yoghurt Susu Sapi 

Dengan Penambahan Buah Naga Sebagai Pewarna Alami 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Dried Yoghurt Susu Sapi Dengan Penambahan Buah Naga  

 Dihadapan saudara disajikan Dried Yoghurt, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

338 232 081 917 

    

 

Keterangan : 

1. Sangat Tidak Beraroma yoghurt 

2. Tidak Beraroma yoghurt 

3. Agak Beraroma yoghurt 

4. Beraroma yoghurt 

5. Sangat Beraroma yoghurt 

Komentar : 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Dried Yoghurt Susu Sapi 

Dengan Penambahan Buah Naga Sebagai Pewarna Alami 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Dried Yoghurt Susu Sapi Dengan Penambahan Buah Naga  

 Dihadapan saudara disajikan Dried Yoghurt, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

338 232 081 917 

    

 

Keterangan : 

1. Tidak keras 

2. Sedikit keras 

3. Agak keras 

4. Keras  

5. Sangat keras  

Komentar : 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Rasa Dried Yoghurt Susu Sapi Dengan 

Penambahan Buah Naga Sebagai Pewarna Alami 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Dried Yoghurt Susu Sapi Dengan Penambahan Buah Naga  

 Dihadapan saudara disajikan Dried Yoghurt, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

338 232 081 917 

    

 

Keterangan : 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka 

3. Agak Suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Komentar : 
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Lampiran 5. Data Hasil Analisis Kadar Air Dried Yoghurt Susu Sapi 

 

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Total 

T1  60,55 60,78 61,68 183,01 61,00 d 

T2 23,01 24,22 23,72 70,95 23,65 c 

T3 13,09 11,58 11,41 36,08 12,03 ab 

T4 11,64 11,42 11,36 34,42 11,47 a 

Total 108,29 108,00 108,17 324,46 

Purata 27,07 27,00 27,04 

          

Varian db JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 3 6652,74 2217,579 5532,54 4,07 S 

Galat 8 3,21 0,401 

    Total 11 6655,94 

     

   BNJ 7,90 
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Kadar Protein Dried Yoghurt Susu Sapi 

 

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Jumlah 

T1 4,41 4,80 4,94 14,15 4,72 d 

T2 4,10 3,99 4,05 12,14 4,05 c 

T3 3,26 3,13 3,18 9,57 3,19 b 

T4 2,13 2,26 2,35 6,74 2,25 a 

Total 13,90 14,18 14,52 42,60 

  Purata 3,48 3,55 3,63 

    

Varian Db JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket 

Perlakuan 3 40,55 13,518 569,18 4,07 S 

Galat 8 0,19 0,024   

   Total 11 40,74 

     BNJ 1,92 
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Lampiran 7. Data Hasil Analisis Bakteri Asam Laktat (Total BAL) Dried 

Yoghurt Susu Sapi 

 

Sample Kode cfu/g log 103 cfu/g rata-rata 

DRIED 

YOGHURT 

P1   

145,00  

             2,16  2,07 

 

      

95,00  

             1,98  

P2   

100,00  

             1,95 2,04 

 

      

80,00  

             2,13 

P3     

90,00  

             2,02 1,99 

 

    

135,00  

             1,95 

P4   

105,00  

             2,00 1,95 

 

      

90,00  

             1,90 
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Lampiran 8. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Rasa Dried Yoghurt 

Susu Sapi 

 

NO RASA 

T1 T2 T3 T4 TOTAL 

1 5 3 4 4 16 

2 5 5 4 4 18 

3 5 5 3 3 16 

4 5 5 4 4 18 

5 5 3 2 3 13 

6 5 5 3 3 16 

7 5 4 4 4 17 

8 5 5 2 2 14 

9 5 4 4 4 17 

10 5 4 3 2 14 

11 5 4 4 4 17 

12 5 4 3 3 15 

13 5 5 4 3 17 

14 5 4 4 4 17 

15 5 5 4 3 17 

16 4 5 3 3 15 

17 4 5 2 2 13 

18 5 4 4 3 16 

19 5 4 3 3 15 

20 5 4 3 3 15 

Total 98 87 67 64 

Purata 4,90 4,35 3,35 3,20 

Notasi b b a a 

 

TABEL ANALISIS RAGAM 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL 

5% 

NOTASI 

PANELIS 19,00 10,8 0,57 39,08 2,76644 S 

PERLAKUAN 3,00 39,7 13,23 

GALAT 57,00 19,3 0,34 

TOTAL 79,00 69,8 

BNJ 0,35 
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Lampiran 9. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Aroma Dried Yoghurt 

Susu Sapi 

NO AROMA TOTAL 

T1 T2 T3 T4  

1 4 4 3 3 14 

2 5 5 3 3 16 

3 4 3 2 2 11 

4 4 3 3 3 13 

5 4 4 3 2 13 

6 5 3 3 2 13 

7 4 4 2 2 12 

8 4 3 3 2 12 

9 4 3 3 2 12 

10 4 4 3 2 13 

11 5 4 2 2 13 

12 4 2 2 2 10 

13 4 3 3 3 13 

14 4 3 3 2 12 

15 4 4 3 2 13 

16 5 3 3 3 14 

17 4 3 2 2 11 

18 5 5 3 3 16 

19 4 4 2 2 12 

20 4 4 2 2 12 

Total 85 71 53 46 255 

Purata 4,25 3,55 2,65 2,3 

Notasi c b a a 

 

TABEL ANALISA RAGAM 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F TABEL 

5% 
NOTASI 

PANELIS 19 10,44 0,54934 0,02891     

PERLAKUAN 3 46,74 15,5792 68,243 2,7664379 S 

GALAT 57 13,01 0,22829 

TOTAL 79,00 70,19 

BNJ 0,29 
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Lampiran 10. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Tekstur Dried 

Yoghurt Susu Sapi 

NO TEKSTUR TOTAL 

T1 T2 T3 T4  

1 1 3 3 3 10 

2 1 2 4 4 11 

3 3 3 3 3 12 

4 1 4 5 5 15 

5 2 4 4 5 15 

6 1 1 2 4 8 

7 2 3 4 4 13 

8 1 2 3 4 10 

9 1 1 2 4 8 

10 1 2 4 3 10 

11 2 2 4 5 13 

12 2 2 4 4 12 

13 1 1 2 2 6 

14 1 2 2 3 8 

15 1 2 4 5 12 

16 1 1 5 5 12 

17 1 1 2 3 7 

18 1 2 3 4 10 

19 2 2 2 4 10 

20 2 2 4 5 13 

Total  28 42 66 79 215 

Purata  1,4 2,1 3,3 3,95 

Notasi  a a b b 

 

  TABEL ANALISIS RAGAM 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 
F HITUNG 

F TABEL 

5% 
NOTASI 

PANELIS 19 29,9375 1,575657895 3,229213483     

PERLAKUAN 3 79,4375 26,47916667 54,26741573 2,766437926 S 

GALAT 57 27,8125 0,487938596 

TOTAL 79 137,1875 

BNJ 0,43 
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Lampiran 11. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Rasa Dried Yoghurt 

Susu Sapi 

NO RASA TOTAL 

T1 T2 T3 T4  

1 2 3 2 2 9 

2 2 3 2 3 10 

3 2 2 2 2 8 

4 3 2 2 2 9 

5 3 1 1 2 7 

6 3 3 3 2 11 

7 2 2 2 2 8 

8 2 2 2 2 8 

9 3 2 2 2 9 

10 2 2 3 3 10 

11 1 3 4 2 10 

12 4 5 3 2 14 

13 4 3 3 4 14 

14 2 2 2 2 8 

15 1 2 2 2 7 

16 3 1 1 3 8 

17 2 2 2 2 8 

18 1 2 3 4 10 

19 2 2 2 2 8 

20 2 2 3 2 9 

Total 46 46 46 47 185 

Purata 2,3 2,3 2,3 2,35 

Notasi a a a a 

 

TABEL ANALISIS RAGAM 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 
F HITUNG 

F TABEL 

5% 
NOTASI 

PANELIS 19 29,9375 1,575657895 3,229213483     

PERLAKUAN 3 79,4375 26,47916667 54,26741573 2,766437926       S 

GALAT 57 27,8125 0,487938596 

TOTAL 79 137,1875 

BNJ 0,43 
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 

A. Dokumentasi Pengolahan Dried Yoghurt Susu sapi dengan penambahan 

buah naga sebagai pewarna alami 
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yoghurt 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Pencetakan 
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B. Dokumentasi analisis kandungan kimia dan organoleptoik dried 

yoghurt susu sapi dengan penambahan buah naga sebagai pewarna 

alami 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan sampel analisis kadar air 
Destruksi analisis protein 
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