4.1.

4.2.

BAB IV
PENUTUP

Kesimpulan

Penambahan kacang hijau dan kacang kedelai akan menghasilkan
susu jagung manis yang berbeda secara fisikokimia (viskositas, total
padatan terlarut, kadar protein, kadar lemak) dan organoleptik (rasa,
warna, aroma).

Saran

Perlu diadakan pengembangan lebih lanjut untuk produk susu
jagung manis kacang hijau menjadi produk lain seperti es krim dan

yoghurt.
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