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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi pure stroberi memberikan pengaruh 

nyata terhadap sifat fisik (viskositas, sineresis H-7, dan 

Water Holding Capacity (WHC)) dan sifat sensoris (rasa, 

tekstur mouthfeel, dan kenampakan) yoghurt angkak biji 

durian. 

2. Perbedaan konsentrasi pure stroberi tidak memberi 

pengaruh nyata terhadap sineresis H-0 yoghurt angkak biji 

durian. 

3. Semakin tinggi konsentrasi pure stroberi pada yoghurt 

angkak biji durian, nilai pH semakin menurun yang 

memengaruhi penurunan pada viskositas.  

4. Semakin tinggi konsentrasi pure stroberi pada yoghurt 

angkak biji durian, nilai pH semakin menurun yang 

memengaruhi peningkatan pada Water Holding Capacity 

(WHC) dan sineresis H-0 dan H-7. 

5. Berdasarkan dari data uji sensoris, penambahan pure 

stroberi sebesar 5% berada di tingkat yang disukai. 

 

5.1. Saran 

1. Yoghurt angkak biji durian dengan perlakuan pure stroberi 

perlu dilakukan uji lanjut, mengenai sifat fungsionalnya 

seperti antioksidan, fenol, antidiabetes, dan antikolesterol 

sehingga produk ini dapat dikembangkan menjadi produk 

makanan fungsional.
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