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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan berbagai tingkat konsentrasi puree pepaya 

berpengaruh terhadap pH yoghurt angkak biji durian sebelum 

fermentasi, setelah fermentasi, dan setelah penyimpanan. 

2. Penambahan berbagai tingkat konsentrasi puree pepaya 

berpengaruh nyata terhadap total asam tertitrasi sebagai asam 

laktat yoghurt angkak biji durian. 

3. Penambahan berbagai tingkat konsentrasi puree pepaya 

berpengaruh nyata terhadap Angka Lempeng Total (ALT) BAL. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut yoghurt angkak biji 

durian dengan penambahan puree pepaya tanpa penambahan 

gula pasir karena pepaya memiliki total gula sebesar 7,82 

g/100 g BDD sehingga apabila ditambahkan gula pasir 

dapat menyebabkan lisis pada BAL. 

2. Perlu dilakukan pengujian senyawa fungsional seperti 

aktivitas antioksidan dan total senyawa fenolik untuk 

mengetahui senyawa fungsional yang terdapat dalam yoghurt 

angkak biji durian puree pepaya. 
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