V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan berbagai tingkat sari mangga berpengaruh nyata
terhadap pH yoghurt angkak biji durian sebelum fermentasi,
setelah fermentasi, dan setelah penyimpanan (16 jam dan 7 hari)
yang menghasilkan nilai pH berturut-turut sebesar 6,00-6,16; 4,38-
4,59; 4,24-4,51; dan 4,00-4,22.

Penambahan berbagai tingkat sari mangga tidak berpengaruh
nyata terhadap selisih pH sebelum dan setelah fermentasi, setelah
fermentasi dan setelah penyimpanan 16 jam, serta fermentasi dan
setelah penyimpanan 7 hari

Penambahan berbagai tingkat sari mangga berpengaruh nyata
terhadap total asam tertitrasi yoghurt angkak biji durian yang
dihasilkan nilai sebesar 36,54-48,97 °SH.

Penambahan berbagai tingkat sari mangga berpengaruh nyata
terhadap lightness, redness, yellowness, chromaticity, dan hue
yoghurt angkak biji durian yang didapatkan nilai berturut-turut
sebesar 84,8-89; 2,2-4; 12,7-25,3; 25,6385-12,8894; dan 80,19-
81,30.

Penambahan berbagai tingkat sari mangga berpengaruh nyata
terhadap kesukaan warna, kenampakan, dan rasa yoghurt angkak
biji durian yang didapatkan nilai berturut-turut sebesar 4,24-5,34;
4,42-5,16; dan 4,34-5,42.

Perlakuan terbaik adalah penambahan sari mangga dengan
konsentrasi 7,5% yang menghasilkan yoghurt angkak biji durian
dengan tingkat kesukaan terhadap warna, kenampakan, dan rasa
berturut-turut sebesar 5,20; 5,08; dan 5,42 yang termasuk dalam
skala sedikit suka.

5.2. Saran

1.

Perubahan pH tidak dapat ditunjukkan dari proses metabolisme
BAL Kkarena tidak didukung dengan data produksi asam pada
penelitian ini, sehingga perlu dilakukan pengujian TAT sebelum
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dan setelah fermentasi untuk mengetahui aktivitas metabolisme
BAL selama fermentasi.

Sebagai upaya diversifikasi olahan yoghurt angkak biji durian
maka dilakukan penambahan sari mangga. Namun, hasil
penerimaan konsumen masih pada tingkat agak suka pada segi
warna, kenampakan, dan rasa. Untuk meningkatkan daya terima
konsumen maka perlu diteliti lebih lanjut dengan menggunakan
jenis mangga lain seperti mangga Gedong Gincu yang memiliki
warna lebih pekat dibandingkan dengan mangga Gadung.
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