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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.     Kesimpulan 

1. Penambahan ekstrak matcha 7,5-30% pada penelitian ini tidak 

menunjukkan penurunan sineresis, cohesiveness dan peningkatan 

WHC, firmness, dan konsistensi dari yoghurt tanpa penambahan 

ekstrak matcha. 

2. Penambahan ekstrak matcha berpengaruh nyata terhadap pH, 

sineresis, WHC, dan tekstur (firmness, cohesiveness, dan 

konsistensi) yoghurt angkak biiji durian. 

3. Semakin tinggi ekstrak matcha yang ditambahkan maka 

persentase sineresis, cohesiveness semakin tinggi dan WHC, 

firmness, dan konsistensi yoghurt angkak biji durian semakin 

rendah. 

4. Yoghurt angkak biji durian dengan penambahan ekstrak matcha 

7,5% memperoleh rata-rata skor kesukaan terhadap warna dan rasa 

yang paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan penambahan 

ekstrak matcha lainnya, yaitu 5,82 (suka-sangat suka) dan 5,80 

(suka-sangat suka), sedangkan penambahan ekstrak matcha 30% 

memperoleh rata-rata skor kesukaan warna dan rasa yang paling 

rendah, yaitu 3,78 (tidak suka-netral) dan 2,50 (sangat tidak suka-

tidak suka). 

 

5.2.        Saran 

 Pada penelitian ini digunakan penambahan ekstrak matcha 0-

30% dan didapatkan hasil bahwa yoghurt angkak biji durian dengan 

penambahan konsentrasi ekstrak matcha di atas 7,5% menunjukkan 

terdapat penurunan tingkat kesukaan dari yoghurt ABD matcha. Pada 

konsentrasi ekstrak matcha 7,5% terdapat kecenderungan panelis 

sangat menyukai. Selain itu, pada penambahan ekstrak matcha 7,5% 

memiliki nilai sineresis, WHC, cohesiveness, dan konsistensi yang 

tidak berbeda nyata dengan kontrol (0% ekstrak matcha). Diperlukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh penyimpanan terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik yoghurt angkak biji durian 

dengan penambahan ektrak matcha 7,5%.
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