V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. pH yoghurt ABD ekstrak teh hitam mengalami penurunan
hingga konsentrasi ekstrak teh hitam 1% (T3) tetapi mengalami
kenaikan pada konsentrasi ekstrak teh hitam 1,5% (T4) dan 2%
(T5).

2. TAT yoghurt ABD ekstrak teh hitam sebesar 1% (T3)
mengalami peningkatan, namun pada konsentrasi ekstrak teh
hitam 0,5% (T2), 1,5% (T4) dan 2% (T5) total asam tertitrasi
yoghurt tidak berbeda nyata dengan yoghurt ABD (T1).

3. Konsentrasi ekstrak teh hitam 1% (T3) cenderung
menyebabkan peningkatan total BAL namun pada konsentrasi
ekstrak teh hitam 1,5% (T4) dan 2% (T5) menyebabkan
penurunan total BAL.

4, Yoghurt yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki
keasaman dan jumlah BAL sesuai dengan standar mutu dalam
SNI.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penyempurnaan metode steeping untuk
ekstraksi teh hitam, yaitu lama waktu ekstraksi, jarak antar teabag,
dan melakukan gerakan pada teabag selama waktu penyeduhan untuk
memperoleh senyawa bioaktif secara maksimal dalam ekstrak teh
hitam.
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