
6.1. Kesimpulan 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Secara umum hasil yang diperoleh dari perhitungan 

sidik ragam dapat disimpulkan bahwa antar perlakuan air 

perasan jeruk nipis pada berbagai tingkat konsentrasi 

terdapat pengaruh yang sangat nyata terhadap pH, 

rendemen, tekstur, bau dan warna tahu susu yang 

dihasilkan, sedangkan pada kadar air, kadar protein dan 

rasa tahu susu tidak terdapat pengaruh yang nyata. 

Dari hasil pengamatan yang diperoleh menunjukkan 

bahwa tahu susu yang terbaik adalah tahu susu yang 

dihasilkan pada perlakuan penambahan air perasan jeruk 

nipis pada konsentrasi 2 persen, yaitu dengan nilai 

rata-rata pH (6,24); rendemen (11,18 gram); kadar 

protein (63,04 persen); bau netral (5,07); rasa antara 

netral dan agak menyukai (5,53); warna agak menyukai 

(6,00), sedangkan rata-rata tekstur tahu susu yang 

diperoleh paling lunak (13,5 mm/10 detik); kadar air 

tahu susu yang diperoleh paling tinggi (161,45 persen). 
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6.2. saran 

Tahu susu yang terbaik dari hasil penelitian ini 

adalah tahu susu dengan penambahan air perasan jeruk 

nipis pada konsentrasi 2 persen. Jika ingin mengadakan 

penelitian tahu susu lebih lanjut disarankan menggunakan 

penambahan air perasan jeruk nipis tidak lebih dari 2 

persen. 
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