BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi puree strawberry yogurt berpengaruh nyata
terhadap total bakteri asam laktat, pH, dan total asam laktat yogurt
angkak biji durian.

Total bakteri asam laktat akan semakin meningkat pada
penambahan puree strawberry 5%-10% (9,5167-10,1878 log
cfu/mL) dan mengalami penurunan pada konsentrasi 15-20%
(9,8548-9,4346 log cfu/mL).

Semakin tinggi konsentrasi puree strawberry (5%-20%) pada
yogurt angkak biji durian, nilai pH akan semakin menurun (4,462 -
4,287) dan total asam laktat akan semakin meningkat (0,74%-
1,17%).

5.2. Saran

1.

Perlu dilakukannya pengujian secara in vivo pada total fenol dan
juga senyawa bioaktif dalam yogurt angkak biji durian strawberry,
untuk mengetahui pengaruh senyawa tersebut terhadap aktivitas
bakteri asam laktat.

Perlu dilakukannya pengujian viabilitas BAL selama penyimpanan
yogurt angkak biji durian strawberry, terutama pada perlakuan

kosentrasi puree strawberry 10% yang memiliki total BAL yang

paling tinggi.
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