V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Konsentrasi daun teh hijau sebesar 0,5% (T2) memberikan
pengaruh nyata terhadap ALT BAL yoghurt angkak biji durian
dengan jumlah 9,6515 log CFU/mL.

2. Konsentrasi daun teh hijau sebesar 0,5% (T2) memberikan
pengaruh nyata terhadap total asam yoghurt angkak biji durian
yaitu sebesar 0,97%.

3. Perbedaan konsentrasi daun teh hijau tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai pH yoghurt angkak biji durian dengan kisaran pH
antara 4,509-4,432 pada hari ke-0 dan 4,395- 4,333 pada hari ke-
7.

5.2. Saran

Perlu dilakukan masa penyimpanan hingga hari ke-14 untuk
mengetahui kualitas yoghurt angkak biji durian teh hijau agar tetap
memenuhi syarat mutu yang ditetapkan oleh SNI yoghurt (2009) yang
ditinjau dari pengujian viabilitas BAL, total asam, dan pH.
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