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BAB V 
PENUTUP 

5.1 Kesimpulan. 

Berdasarkan hasil penelitian dengan judul uji organoleptik dan kandungan protein 

pada yogurt dengan penambahan cita rasa kopi Arabica  dapat disimpulkan bahwa 

1. Hasil uji organoleptik dari yogurt dengan penambahan cita rasa kopia 

Arabica pada setiap perlakuan mendapat penilaian yang berbeda-beda 

dari 30 panelis 

2. Hasil uji kandungan protein pada yogurt dengan penambahan cita rasa 

kopi Arabica menujukan pada perlakuan ke 3 dengan kopi 15 gram 

mengalami penurununan.  

5.2 Saran  

1. Bagi Dinas kesehatan atau instasi terkait  

Penelitian ini diharapkan agar  mendukung upaya dalam penerapan 

diverifikasi pangan dan menciptakan produk baru dalam penerapan bidang 

bioteknologi. 

2. Bagi masyarakat  

Penelitian ini diharapakan agar masyarakat dapat memanfaatkan kopi 

Arabica tidak hanya sebagai yogurt melainkan produk yang bernilai 

ekonomis yang bernilai tinggi  

3. Bagi peneliti lain  

Penelitian selanjutya disarankan agar dapat menambah kandungan lain dan 

melakukan uji mikrobiologi 
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