5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan sari nanas memiliki pengaruh nyata terhadap pH
sebelum fermentasi tetapi tidak berpengaruh pada pH setelah
fermentasi dan pH setelah penyimpanan. Semakin tinggi
konsentrasi sari nanas, pH sebelum fermentasi semakin
menurun. Selisih pH sebelum dan setelah fermentasi menurun
seiring dengan peningkatan sari nanas.

Penambahan sari nanas meningkatkan sineresis yoghurt ABD
sari nanas hari ke-0 dan hari ke-7. Perlakuan penambahan sari
nanas 20% memiliki persentase sineresis tertinggi
dibandingkan perlakuan lainnya.

Penambahan sari nanas menurunkan Water Holding Capacity
(WHC) yoghurt ABD. Perlakuan penambahan sari nanas 15%
dan 20% memiliki WHC yang terendah dibanding perlakuan
lainnya.

Penambahan sari nanas menurunkan viskositas yoghurt ABD.
Perlakuan penambahan sari nanas 20% memiliki nilai
viskositas terendah namun tidak berbeda nyata dengan
penambahan 10% dan 15% sari nanas.

Penambahan sari nanas menurunkan nilai firmness,
konsistensi, dan cohesiveness yoghurt ABD. Perlakuan
penambahan sari nanas 20% memiliki nilai firmness,
konsistensi, dan cohesiveness yang terendah.

Penambahan sari nanas sebesar N2 (5%) memiliki
karakteristik fisik yang tidak berbeda nyata dengan kontrol
meliputi sineresis, water holding capacity, dan konsistensi
yoghurt angkak biji durian.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh

penyimpanan terhadap karakteristik fisik yoghurt angkak biji durian
dengan penambahan sari nanas hingga 15%. Pengujian lebih lanjut
mengenai sifat fungsional yoghurt angkak biji durian sari nanas
seperti aktivitas antidiabetes, antihiperkolesterol, dan antioksidan.
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