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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan ekstrak bit merah berpengaruh nyata 

terhadap sineresis hari ke-0, tekstur (cohesiveness, 

consistency, dan firmness), warna dengan color reader, 

kesukaan terhadap warna, pH setelah fermentasi, pH 

setelah penyimpanan 18 jam, dan pH setelah 

penyimpanan 7 hari. Namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap sineresis hari ke-7, kesukaan terhadap rasa dan 

tekstur (spoonable), dan pH sebelum fermentasi.  

2. Perlakuan penambahan ekstrak bit merah dengan 

konsentrasi 1,5% menghasilkan yoghurt dengan 

sineresis paling rendah. 

3. Yoghurt angkak biji durian dengan penambahan ekstrak 

bit merah konsentrasi 2% memperoleh rata-rata skor 

kesukaan terhadap rasa paling tinggi, yakni 5,40 (agak 

suka); kesukaan terhadap warna 6,02 (suka) dan 

kesukaan terhadap tekstur (spoonable) 5,60 (agak suka).  

4. Perlakuan terbaik dengan metode Spider Web adalah 

penambahan konsentrasi ekstrak bit merah sebesar 2%. 

 

5.2. Saran 

1. Secara umum, hampir semua perlakuan belum mencapai 

sifat organoleptik yang disukai hingga sangat disukai, 

oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk 

mendapatkan formula yang sesuai agar diperoleh produk 

yoghurt bit merah yang disukai atau sangat disukai.  
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