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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. ALT BAL yoghurt angkak biji durian dengan konsentrasi 

ekstrak bit merah sebesar 0% berbeda nyata dengan perlakuan 

1,5% namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan 0,5%, 1%, 

2%, dan 2,5%. Yoghurt angkak biji durian dengan perbedaan 

konsentrasi ekstrak bit merah memiliki nilai ALT BAL berkisar 

9,9013-11,7220 log CFU/mL. 

2. pH yoghurt angkak biji durian dengan konsentrasi ekstrak bit 

merah sebesar 0% berbeda nyata dengan perlakuan 1,5% dan 2% 

namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan 0,5%, 1%, dan 

2,5%. Yoghurt angkak biji durian dengan perbedaan konsentrasi 

ekstrak bit merah memiliki nilai pH berkisar 4,193-4,285. 

3. Total asam yoghurt dengan konsentrasi ekstrak bit merah sebesar 

0% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 1,5%, 2%, dan 2,5% 

namun berbeda nyata dengan perlakuan 0,5% dan 1%. Yoghurt 

angkak biji durian dengan perbedaan konsentrasi ekstrak bit 

merah memiliki total asam laktat berkisar 0,86-1,00%. 

4. Penambahan ekstrak air umbi bit merah cenderung 

menyebabkan penurunan total BAL dan asam laktat, serta 

meningkatkan pH yoghurt angkak biji durian, namun 

penambahan sampai konsentrasi 2,5% masih menghasilkan 

yoghurt dengan jumlah BAL, total asam laktat, dan pH yang 

masuk dalam ketentuan standar yoghurt yang baik. 

 

5.2. Saran 

Bit merah diketahui memiliki kandungan aktivitas antioksidan 

sehingga perlu dilakukan uji aktivitas antioksidan terhadap yoghurt 

angkak biji durian ekstrak bit merah sehingga dapat diketahui 

pengaruh positif pada kesehatan. Selain itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai pengaruh lama penyimpanan terhadap viabilitas 

BAL yoghurt angkak biji durian dengan perbedaan konsentrasi 

ekstrak bit merah.
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