V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Berbagai penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata
terhadap pH formulasi media yoghurt angkak biji durian
sebelum fermentasi, sesudah fermentasi, dan setelah
penyimpanan pada suhu 4+1°C selama =16 jam. Nilai pH
yoghurt angkak biji durian sari hanas berturut-turut sebesar
5,84-6,18, 4,40-4,62, dan 4,45-4,70.

Berbagai penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata
terhadap selisih pH yoghurt angkak biji durian sebelum
dan sesudah fermentasi dengan selisin pH sebesar 1,44-
1,56, namun tidak berpengaruh nyata terhadap selisih pH
yoghurt angkak biji durian setelah penyimpanan pada suhu
4+1°C selama %16 jam dan sesudah fermentasi dengan
selisih pH sebesar 0,01-0,07.

Berbagai penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata
terhadap total fenol yoghurt angkak biji durian dengan
kisaran antara 93,5057-168,9937 mg GAE/kg sampel.
Berbagai penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata
terhadap % inhibisi yoghurt angkak biji durian dengan
kisaran antara 54,3875-70,8142% sehingga termasuk
dalam kategori tinggi.

Berbagai penambahan tingkat sari nanas berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan yoghurt angkak biji durian
dengan kisaran antara 4,4066-5,7653 mg GAE/kg sampel.
Persentase inhibisi dan aktivitas antioksidan yoghurt
angkak biji durian sari nanas mengalami peningkatan
hingga konsentrasi 5% (v/v), kemudian mengalami
penurunan seiring dengan peningkatan konsentrasi.
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5.2. Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut terhadap aktivitas
antioksidan yoghurt angkak biji durian sari nanas konsentrasi 5%
pada kondisi tertentu berupa penyimpanan tertutup menggunakan
aluminium foil dan tanpa menggunakan aluminium foil untuk
menguji kestabilan senyawa antioksidan selama penyimpanan.
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