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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Respon kesukaan panelis terhadap soya yoghurt dengan penambahan 

ekstrak bunga rosella : 

a. Semakin tinggi penambahan ekstrak rosella maka semakin banyak 

panelis sangat menyukai dan menyukai warna soya yoghurt. 

b. Untuk kategori aroma, soya yoghurt tanpa penambahan ekstrak 

rosella (R0) paling disukai oleh 50% panelis, sedangkan pada 

perlakuan penambahan ekstrak rosella yang paling banyak disukai 

oleh panelis adalah penambahan 10% (R1) yaitu sebanyak 43,33% 

karena masih menghasilkan aroma khas soya yoghurt. 

c. Penambahan ekstrak sampai dengan konsentrasi 20% (R3) disukai 

oleh panelis, namun perlakuan R4 dan R5 semakin sedikit yang 

menyukai karena rasa yang dihasilkan terlalu asam.  

d. Jumlah panelis yang menyukai tekstur pada penambahan ekstrak 

rosella sampai dengan 25%% hampir sama yaitu sekitar 50%, 

dimana R1 (53,33%), R2 (50%), R3 (56,67%), dan R4 (50%). 

2. Konsentrasi ekstrak rosella yang paling disukai secara keseluruhan oleh 

panelis adalah penambahan 20% (R3) karena soya yoghurt yang dihasilkan 

memiliki karkteristik warna merah muda yang sedikit pekat, rasa segar, 

serta tekstur yang lembut. 

 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ekstrak rosella pada soya yoghurt terhadap kekentalan dan 

kelembutan melalui uji fisik, serta keasaman dan antioksidan melalui uji 

kimia. 
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2. Penelitian ini dapat dilanjutkan dengan konsentrasi sari kedelai 100% tanpa 

adanya substutisi untuk mengetahui pengaruh ekstrak rosella pada aroma 

soya yoghurt. 
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