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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan angkak biji durian baik serbuk dan ekstrak air dalam 

yoghurt berpengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri 

pathogen (Escherichia coli ATCC 25927). 

2. Penggunaan ekstrak air angkak biji durian memiliki hasil yang 

berbeda dibanding dengan penggunaan serbuk angkak biji durian, 

dengan hasil yang didapati pada difusi sumuran dengan zona 

hambat sebesar 0,4044 mm dan pada dilusi kontak dalam waktu 

24 jam sebesar 2,2186 log cfu/ml.  

3. Penambahan angkak biji durian baik serbuk dan ekstrak air 

berpengaruh nyata terhadap ALT, total asam, dan pH pada 

yoghurt.  

4. Penggunaan ekstrak air angkak biji durian memiliki hasil yang 

berbeda dan paling tinggi dibanding kontrol dan penggunaan 

serbuk angkak pada total asam sebesar 0,8222 % 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian yoghurt angkak biji durian dan 

manfaatnya sebagai antibakteri terhadap bakteri uji Escherichia coli 

ATCC 25927 dilakukan dengan metode in vivo.  
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