\%
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

ALT BAL yoghurt angkak biji durian yang memanfaatkan
puree pisang kepok sebesar 5%, 10%, 15% tidak berpengaruh
nyata (8,3814-8,8814 log CFU/g) dan berpengaruh nyata pada
konsentrasi 20% dan 25% (7,2830-7,5382 log CFU/g) jika
dibandingkan dengan yoghurt angkak biji durian tanpa puree
pisang kepok (8,6406 log CFU/Qg).

pH yoghurt angkak biji durian yang memanfaatkan puree
pisang kepok sebesar 5% (4,496) dan berpengaruh nyata pada
konsentrasi 10%, 15%, 20%, 25% (4,393-5,205) jika
dibandingkan dengan yoghurt angkak biji durian tanpa puree
pisang kepok (4,551).

Total asam laktat yoghurt angkak biji durian yang
memanfaatkan puree pisang kepok sebesar 15% tidak
berpengaruh nyata (0,7311%) dan berpengaruh nyata pada
konsentrasi 5%, 10%, 20%, 25% (0,5594%-0,8845%) jika
dibandingkan dengan yoghurt angkak biji durian tanpa puree
pisang kepok (0,7472%).

Saran

Puree pisang kepok mengandung pati resisten tipe 3 (RS3) dan
pektin yang menurunkan aktivitas BAL selama fermentasi.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai penambahan waktu fermentasi yoghurt angkak biji
durian yang memanfaatkan puree pisang kepok sebesar 20%
dan 25% sehingga dapat memenuhi pH standar produk yoghurt.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh
lama penyimpanan terhadap viabilitas BAL yoghurt angkak
biji durian dengan perbedaan konsentrasi puree pisang kepok.
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