5.1

1.

5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan ekstrak ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap
pH, aktivitas antioksidan, dan total fenol yoghurt angkak biji
durian.

pH sebelum fermentasi, setelah fermentasi, dan setelah
penyimpanan yoghurt angkak biji durian mengalami penurunan
seiring dengan peningkatan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu. pH
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi ekstrak ubi jalar
ungu 0% dengan nilai pH sebelum fermentasi sebesar 6,4488,
setelah fermentasi sebesar 4,4863, dan setelah penyimpanan
sebesar 4,4363.

Aktivitas antioksidan yoghurt angkak biji durian mengalami
peningkatan seiring dengan peningkatan konsentrasi ekstrak ubi
jalar ungu. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada
perlakuan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu 20% dengan nilai
sebesar 66,9279% inhibisi dan 0,0317 mg GAE/qg.

Total fenol yoghurt angkak biji durian mengalami peningkatan
seiring dengan peningkatan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu.
Total fenol tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan ekstrak
ubi jalar ungu 20% dengan nilai sebesar 0,1953 mg GAE/g.

Saran
Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pengujian aktivitas

antioksidan yoghurt angkak biji durian ubi jalar ungu secara in vivo.
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