5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan berbagai tingkat ekstrak matcha berpengaruh
nyata terhadap karakteristik mikrobiologis yaitu ALT BAL
yoghurt angkak biji durian.

Penambahan berbagai tingkat ekstrak matcha berpengaruh
nyata terhadap karakteristik kimia yaitu TAT yoghurt angkak
biji durian.

Penambahan berbagai tingkat ekstrak matcha berpengaruh
nyata terhadap karakteristik kimia yaitu pH yoghurt angkak biji
durian.

Penambahan ekstrak matcha hingga konsentrasi 15% dapat
meningkatkan total BAL dan TAT yoghurt angkak biji durian
(berbeda nyata dengan perlakuan lain) dan kemudian menurun
pada konsentrasi lebih dari 15%.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh masa

penyimpanan terhadap kualitas yoghurt angkak biji durian ekstrak
matcha ditinjau dari viabilitas BAL, TAT, dan pH.
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