BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon memberikan
pengaruh nyata terhadap lightness yoghurt angkak biji durian
(89,99-86,82)

perbedaan konsentrasi puree pisang ambon tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap redness (1,78-2,43,
yellowness (11,47-12,42), chroma (80,46-68,02) dan °H
(81,18-79,93).

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap sineresis H-0 dan H-7
yoghurt angkak biji durian

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon memberikan
pengaruh nyata pada WHC yoghurt angkak biji durian
(49,6904-61,2162)

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap viskositas yoghurt
angkak biji durian.

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon memberikan
pengaruh nyata terhadap kenampakan visual dengan nilai
6,28 (suka) hingga 3,82 (agak tidak suka), rasa dengan nilai
6,2 (suka)hingga 4,37 (netral), mouthfeel dengan nilai 6,27
(suka) hingga 3,02 (agak tidak suka).

Berdasarkan pengujian terbaik organoleptik yoghurt angkak
biji durian puree pisang ambon, maka penambahan puree
pisang ambon sebanyak 5% masih dapat diterima oleh
panelis.
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5.2. Saran

Perbedaan konsentrasi puree pisang ambon dapat
mempengaruhi sineresis pada yoghurt angkak biji durian selama
penyimpanan, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai pengaruh perbedaan konsentrasi puree pisang ambon
terhadap sineresis dan lama penyimpanan yoghurt angkak biji durian.
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