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V. KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 
1. Perbedaan konsentrasi pure pepaya memberikan pengaruh 

nyata terhadap pH, total asam, sineresis, firmness, 
cohesiveness, konsistensi, dan lightness, tetapi tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap redness, yellowness, 
chroma, dan hue.  

2. pH sebelum inkubasi mengalami penurunan seiring dengan 
meningkatnya penambahan pure pepaya; pH sesudah 
inkubasi dan sesudah penyimpanan mengalami peningkatan 
seiring dengan meningkatnya penambahan pure pepaya.  

3. Total asam mengalami penurunan seiring dengan 
meningkatnya penambahan pure pepaya. 

4. Sineresis H-7 mengalami peningkatan seiring dengan 
penambahan pure pepaya. 

5. Firmness, cohesiveness, dan konsistensi mengalami 
penurunan seiring dengan bertambahnya konsentrasi pure 
pepaya.  

6. Lightness mengalami penurunan seiring dengan penambahan 
pure pepaya. 
 

5.2. Saran 
Pure pepaya yang digunakan tidak dapat homogen dengan 

yoghurt angkak biji durian, diduga karena adanya penyimpanan pasa 
freezer. Perlu dilakukan penelitian untuk preparasi dan penyimpanan 
pure pepaya yang tidak mengubah karakteristik pure sehingga tidak 
terpisah melainkan dapat menyatu dengan campuran yoghurt angkak 
biji durian menghasilkan produk yang homogen dengan karakteristik 
fisik dan kenampakan yang lebih baik. 
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