5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi isolat protein kedelai berpengaruh terhadap
pH, total padatan terlarut, viskositas, kestabilan koloid dan
komponen warna (lightness, yellowness (b*) dan chroma).

Perbedaan konsentrasi isolat protein kedelai tidak berpengaruh nyata
terhadap warna (redness (a*) dan °Hue) dan kesukaan aroma, rasa,
kekentalan dan warna susu kedelai.

Peningkatan konsentrasi isolat protein kedelai menyebabkan
peningkatan pH, total padatan terlarut, viskositas, kestabilan koloid,
mengalami perubahan intensitas komponen warna (lightness,
yellowness (b*) dan chroma).

Konsentrasi  isolat protein  kedelai terbaik yang dapat
mempertahankan Kkestabilan koloid hingga hari ke-14 adalah
penambahan isolat protein kedelai dengan konsentrasi 0,05% (P6)
sebesar 85,56%.

Saran

Susu kedelai merupakan produk minuman yang mudah rusak karena

kandungan proteinnya yang tinggi. Sebaiknya perlu diteliti lebih lanjut

mengenai apakah susu kedelai yang telah ditambah isolat protein kedelai

layak dikonsumsi untuk waktu yang cukup lama atau tidak.
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