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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

5.1.1 Terdapat pengaruh penambahan sari kulit buah terhadap kualitas yoghurt 

yaitu Kadar asam laktat, TPC dan Uji organoleptik. Berdasarkan uji Duncan 

terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar asam laktat antar perlakuan. 

Berdasarkan uji Kruskal-Wallis Test dan dilanjutkan dengan uji Mann-

Whitney U bahwa penambahan sari kulit buah pada yoghurt memberikan 

perbedaan antar perlakuan terhadap kualitas organoleptik yoghurt. 

5.1.2  Berdasarkan metode indeks efektifitas De Garmo untuk menentukan 

perlakuan terbaik bahwa perlakuan C (Susu skim + sari kulit buah semangka) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai produk tertinggi yaitu 0,69492. 

5.2 Saran 

Berdasarkan  penelitian  yang  telah  dilakukan,  penulis  menyarankan  agar  

dilakukan penelitian kembali tentang yoghurt dengan tambahan sari kulit buah 

dengan melihat kadar lemak, protein, dan karbohidrat. 
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