V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan sari wortel berpengaruh nyata terhadap
aktivitas antioksidan dan total fenol pada yoghurt angkak biji
durian.

2. Yoghurt angkak biji durian dengan perbedaan konsentrasi
sari wortel memiliki kisaran pH 4,190-4,412; aktivitas
antioksidan 47,53-60,56%; dan total fenol 2,013-4,696 mg
GAE/g

3. Perlakuan penambahan sari wortel konsentrasi 20% (W5)
memiliki aktivitas antioksidan dan total fenol tertinggi yaitu
berturut-turut 60,56% dan 4,696 mg GAE/g sampel.

5.2. Saran

Penambahan konsentrasi sari wortel pada yoghurt angkak
biji durian sebaiknya tidak lebih dari 10%, karena penggunaan
berlebih dapat menyebabkan adanya endapan pada yoghurt. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat organoleptik dan sifat
fisik yoghurt angkak biji durian sari wortel.
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