BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengolahan dan analisis data yang telah dilakukan,

dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Faktor suhu pemanasan dan lama pemanasan berpengaruh terhadap berat
jenis susu koro pedang yang dihasilkan.

2. Faktor suhu pemanasan dan lama pemanasan berpengaruh terhadap sifat
organoleptik(warna, rasa, aroma, dan tekstur) susu koro pedang yang
dihasilkan

3. Berat jenis susu koro pedang pada semua perlakuan dalam penelitian
perlakuan telah memenuhi standar berat jenis SNI susu segar.

4. Berat jenis susu koro pedang dengan pertimbangan sifat organoleptik
yang terbaik berdasarkan spider web adalah kombinasi faktor suhu
pemanasan 100°C dan lama pemanasan 20 menit dengan kode sampel
100:20, yaitu berat jenis sebesar 1.0758.

6.2 Saran

1. Perlu adanya penelitian untuk mengetahui umur simpan serta
pengemasan untuk susu koro pedang yang dihasilkan.

2. Perlu adanya penelitian menguji sifat fisikokimia seperti protein, pH

serta standar mutu dari susu koro pedang.
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