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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan berbagai tingkat sari murbei hitam berpengaruh 

nyata terhadap pH formulasi awal sebelum fermentasi, pH 

yoghurt angkak biji durian sari murbei hitam setelah fermentasi, 

dan setelah penyimpanan selisih pH sebelum dan setelah 

fermentasi. 

2. Penambahan berbagai tingkat sari murbei hitam berpengaruh 

tidak nyata terhadap selisih pH setelah fermentasi dan setelah 

penyimpanan. 

3. Penambahan berbagai tingkat sari murbei hitam berpengaruh 

nyata terhadap total asam yoghurt angkak biji durian sari murbei 

hitam. 

4. Penambahan berbagai tingkat sari murbei hitam berpengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan rasa, warna, mouthfeel, dan 

kemudahan untuk disendok 

 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formulasi 

yoghurt angkak biji durian sari murbei hitam untuk 

meningkatkan nilai kesukaan terhadap rasa. 

2. Perlu dilakukan pengujian aktivitas antioksidan pada yoghurt 

angkak biji durian sari murbei hitam.
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