BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi puree buah strawberry memberikan
pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, total asam laktat,
sineresis, dan warna) dan sifat organoleptik (kesukaan warna,
rasa, dan mouthfeel) yogurt angkak biji durian.

2. Semakin tinggi konsentrasi puree buah strawberry pada yogurt
angkak biji durian, nilai pH semakin menurun, sedangkan total
asam laktat,dan sineresis semakin meningkat.

3. Semakin tinggi konsentrasi puree buah strawberry pada yogurt
angkak biji durian, nilai lightness dan yellowness menurun,
sedangkan nilai redness, chroma, dan hue meningkat.

4. Berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider web,
konsentrasi puree buah strawberry sebesar 10% merupakan

perlakuan terbaik.

5.2. Saran

1. Yogurt angkak biji durian dengan perlakuan puree strawberry
perlu dilakukan uji lanjut, mengenai sifat fungsionalnya seperti
aktivitas antioksidan, dan antidiabetes, sehingga produk ini dapat
dikembangkan menjadi produk minuman fungsional.

2. Yogurt angkak biji durian strawberry perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mengurangi tingkat sineresis pada yogurt.

3. Yogurt angkak biji durian strawberry perlu dilakukan penelitian

lebih lanjut untuk meningkatkan kesukaan pada mouthfeel.
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