
 

46 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan variasi konsentrasi sari mangga berpengaruh nyata 

terhadap pH yoghurt angkak biji durian sebelum fermentasi, 

setelah fermentasi, setelah penyimpanan ±16 jam, dan setelah 

penyimpanan 7 hari. Nilai pH YABD sari mangga berturut-turut 

sebesar 6-6,16, 4,38-4,59, 4,24-4,51 dan 4-4,22. Penambahan sari 

mangga menyebabkan semakin rendah nilai pH YABD. 

2. Penambahan variasi konsentrasi sari mangga tidak berpengaruh 

nyata terhadap selisih pH sebelum dan setelah fermentasi; setelah 

fermentasi dan penyimpanan ±16 jam; dan setelah fermentasi dan 

penyimpanan 7 hari. 

3. Penambahan variasi konsentrasi sari mangga berpengaruh nyata 

terhadap total asam tertitrasi yoghurt angkak biji durian. Nilai 

TAT YABD sari mangga berkisar antara 36,38-48,43 oSH. 

Penambahan sari mangga menyebabkan semakin tinggi nilai TAT 

YABD. 

4. Penambahan variasi konsentrasi sari mangga berpengaruh nyata 

terhadap ALT BAL yoghurt angkak biji durian. Jumlah ALT 

YABD sari mangga berkisar antara 9,7969- 13,1703 log CFU/ml. 

Penambahan sari mangga hingga 5% menyebabkan kenaikan 

nilai ALT, kemudian mengalami penurunan seiring 

bertambahnya konsentrasi. 

5. YABD sari mangga sudah memenuhi standar yoghurt pada 

umumnya.  

5.2. Saran 

1. Metabolisme BAL tidak dapat ditunjukkan oleh perubahan pH 

karena tidak sejalan dengan data produksi asam pada penelitian 

ini. Perlu dilakukan pengujian TAT sebelum dan setelah 

fermentasi agar dapat mengetahui aktivitas metabolisme BAL. 
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