6.1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Perbedaan proporsi kedelai dan jagung manis berpengaruh
terhadap sifat fisikokimia (persen pengendapan, viskositas, warna,
total padatan terlarut, kadar gula reduksi, dan protein) dan
organoleptik (warna, rasa dan aroma) minuman sari kedelai jagung
manis yang dihasilkan.
Semakin tinggi proporsi jagung manis yang ditambahkan semakin
rendah kadar protein minuman sari kedelai jagung manis.
Semakin tinggi proporsi jagung manis yang ditambahkan semakin
tinggi pula kadar gula reduksi, total padatan terlarut, persen
pengendapan, viskositas minuman sari kedelai jagung manis.
Kadar protein minuman sari kedelai jagung manis pada semua
perlakuan telah memenuhi syarat mutu minuman sari kedelai
dalam SNI 01-3830-1995.
Total padatan terlarut minuman sari kedelai jagung manis yang
dihasilkan dari perlakuan 4,5 dan 6 telah memenuhi syarat mutu
minuman sari kedelai dalam SNI 01-3830-1995.
Minuman sari kedelai jagung manis perlakuan 4 yaitu proporsi
kedelai : jagung manis 70:30 memiliki nilai organoleptik rasa,
warna dan roma tertinggi.
Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan 4

yaitu proporsi kedelai : jagung manis adalah 70:30.

45



6.2.

46

Saran

Perlu adanya penelitian untuk mengetahui umur simpan minuman
sari kedelai jagung manis serta jenis kemasan apa yang cocok
untuk produk susu kedelai jagung manis.

Perlu adanya penelitian untuk mengetahui kadar serat minuman
sari kedelai jagung manis.

Perlu adanya penelitian untuk mengetahui jenis penstabil apa yang

cocok untuk menstabilkan minuman sari kedelai jagung manis.
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