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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

1.  Penambahan ekstrak air ubi jalar ungu berpengaruh nyata 

terhadap ALT BAL yoghurt angkak biji durian. Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak air ubi jalar ungu maka semakin tinggi pula 

ALT BAL yoghurt.  

2.  Penambahan ekstrak air ubi jalar ungu berpengaruh nyata 

terhadap pH yoghurt angkak biji durian. Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak air ubi jalar ungu maka semakin turun pula 

pH yoghurt. 

3.  Penambahan ekstrak air ubi jalar ungu berpengaruh nyata 

terhadap total asam laktat yoghurt angkak biji durian. Semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak air ubi jalar ungu maka semakin 

tinggi pula total asam laktat yoghurt. 

 

5.2.  Saran 

1. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut terhadap pengaruh lama 

penyimpanan terhadap viabilitas ALT BAL, pH, dan total asam 

yoghurt angkak biji durian ekstrak air ubi jalar ungu. 

2. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut terhadap sifat 

fungsional yoghurt angkak biji durian ekstrak air ubi jalar 

ungu. 
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