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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil yang diperoleh dari penelitian perbedaan

tingkat konsentrasi ekstrak matcha pada yoghurt angkak biji durian,

maka:
1.

5.2

Perbedaan konsentrasi ekstrak matcha berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan pH yoghurt
angkak biji durian. Konsentrasi ekstrak matcha sebesar 7,5%;
15%; 22,5%; dan 30% (v/v) memberikan perbedaan nyata
terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan pH yoghurt
angkak biji durian.

Aktivitas antioksidan dan %inhibisi yoghurt angkak biji durian
ekstrak matcha mengalami peningkatan hingga konsentrasi
15% (v/v).

Persentase inhibisi yoghurt angkak biji durian ekstrak matcha
berada pada kisaran 58,99-73,74% dan tergolong tinggi.
Semakin tinggi penambahan tingkat konsentrasi ekstrak
matcha, semakin tinggi total fenol yoghurt angkak biji durian.
Penambahan ekstrak matcha pada semua konsentrasi yang
ditentukan menurunkan pH yoghurt angkak biji durian dengan
kisaran persentase penurunan sebesar 29,86-33,99%.

Saran
Diperlukan penelitian lebih lanjut yaitu:

Daya antioksidan yoghurt angkak biji durian dengan tingkat
konsentrasi ekstrak matcha 7,5% dan 15% (v/v) selama masa
simpan yang lebih panjang.
Pengujian secara in vivo aktivitas antioksidan dan total fenol
yoghurt angkak biji durian dengan perbedaan tingkat
konsentrasi ekstrak matcha.
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