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V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perlakuan konsentrasi puree pisang kepok berpengaruh nyata 

terhadap warna (lightness, redness, yellowness, chroma, 

hue), sineresis hari ke-0 dan ke-7, water holding capacity, 

serta organoleptik (kenampakan, rasa, dan mouthfeel) 

yoghurt angkak biji durian.  

2. Perlakuan konsentrasi konsentrasi puree pisang kepok tidak 

berpengaruh nyata terhadap viskositas yoghurt angkak biji 

durian. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai efek lama 

penyimpanan terhadap sifat fisik dan organoleptik yoghurt 

angkak biji durian dengan perbedaan konsentrasi puree 

pisang kepok.  

2. Perlu dilakukan penambahan waktu fermentasi hingga 

terbentuk curd pada yoghurt.  

3. Berdasarkan sifat fisik dan organoleptik yoghurt angkak biji 

durian perbedaan konsentrasi puree pisang kepok yang 

direkomendasikan untuk penelitian adalah 5%. 
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