V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan ekstrak teh hitam dengan konsentrasi 0,5%-2%
berpengaruh nyata terhadap pH yoghurt angkak biji durian
sebelum fermentasi, setelah fermentasi (16£2 jam), dan
setelah penyimpanan 7 hari, namun tidak berpengaruh nyata
terhadap selisih pH sebelum dan setelah fermentasi.
Konsentrasi ekstrak teh hitam yang semakin tinggi akan
menurunkan pH yoghurt.

2. Penambahan ekstrak teh hitam dengan konsentrasi 0,5%-2%
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik yoghurt
meliputi  sineresis, tekstur  (firmness, konsistensi,
cohesiveness), dan warna (lightness, redness, yellowness,
chroma, hue). Konsentrasi ekstrak teh hitam yang semakin
tinggi akan menurunkan nilai firmness, konsistensi,
cohesiveness, lightness, hue, dan meningkatkan nilai
sineresis, redness, yellowness, dan chroma.

3. Yoghurt angkak biji durian dengan penambahan ekstrak teh
hitam 1,5% memperoleh rata-rata skor kesukaan terhadap
warna dan rasa yang paling tinggi yaitu 4,88 (netral-suka)
dan 5,28 (suka-sangat suka), sedangkan penambahan ekstrak
teh hitam 0,5% memperoleh rata-rata skor kesukaan terhadap
mouthfeel yang paling tinggi yaitu 5,06 (suka-sangat suka).

5.2. Saran

Yoghurt dapat mengalami perubahan karakteristik fisik dan
organoleptik selama penyimpanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan
uji lanjutan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap
karakteristik fisik dan organoleptik yoghurt angkak biji durian dengan
penambahan ekstrak teh hitam.
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