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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan sari nanas dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh nyata pada pH campuran awal sebelum 

fermentasi, total asam, warna (lightness, yellowness, dan 

Chroma), dan organoleptik yoghurt; namun tidak berpengaruh 

nyata pada pH yoghurt setelah fermentasi, pH yoghurt setelah 

penyimpanan, dan warna (redness dan Hue). 

2. pH yoghurt angkak biji durian dengan sari nanas berkisar 

antara 4,251-4,449 setelah fermentasi dan 4,292-4,468 setelah 

penyimpanan pada suhu 4°C (±16 jam).  

3. Total asam yoghurt angkak biji durian dengan sari nanas 

berkisar antara 41,57-45,99°SH. 

4. Tingkat sineresis yoghurt angkak biji durian dengan sari nanas 

berkisar antara 0,63-5,18% pada hari ke-0 dan 0,14-2,07% hari 

ke-7. 

5. Yoghurt angkak biji durian dengan sari nanas 20% (N5) 

memperoleh rata-rata skor yang terendah sebesar 2,08 (tidak 

suka) terhadap rasa dan 3,08 (sedikit tidak suka) terhadap 

warna sehingga dapat dikatakan panelis dapat menerima 

penambahan sari nanas hingga konsentrasi 15% (N4). 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan pengujian lanjutan terhadap sifat fisik, 

terutama untuk meminimalkan sineresis yoghurt angkak biji durian 

dengan sari nanas. Selain itu, perlu dilakukan pula pengujian lanjutan 

sifat organoleptik yoghurt angkak biji durian dengan sari nanas untuk 

meningkatkan tingkat kesukaan konsumen. 
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