6.1.

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
1. Lama waktu pengukusan jagung kuning hibrida mengakibatkan

peningkatan total padatan terlarut (9,01%), kestabilan koloid
(2,5%) dan viskositas susu kedelai jagung (14,56%).

. Lama waktu penyimpanan dingin susu kedelai jagung

meningkatkan padatan terlarut (14,15%) dan  viskositas
(22,11%) tetapi menurunkan kestabilan koloid 6,21%.

. Interaksi waktu pengukusan jagung kuning hibrida dan lama

penyimpanan dingin susu kedelai jagung berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut, kestabilan koloid, dan

viskositasnya.

. Interaksi waktu pengukusan jagung kuning hibrida dan lama

penyimpanan dingin susu kedelai jagung berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan terhadap kekentalan tetapi tidak
berpengaruh pada tingkat kesukaan terhadap warna dan rasa susu

kedelai jagung.

Saran

Susu kedelai jagung merupakan minuman yang kaya akan zat

gizi terutama karbohidrat sehingga belum tentu dapat dikonsumsi oleh

penderita diabetes. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai

indeks glikemik (IG) susu kedelai jagung kuning hibrida agar diketahui

apakah susu kedelai jagung dapat dikonsumsi penderita diabetes tanpa

menyebabkan peningkatan kadar glukosa dalam darah.
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