BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Interaksi antara susu skim dan gum arab berpengaruh nyata terhadap
pH, stabilitas emulsi dan viskositas minuman coklat susu.

Kadar protein minuman coklat susu dipengaruhi oleh konsentrasi susu
skim.

Kadar lemak minuman coklat susu tidak dipengaruhi oleh konsentrasi

susu skim dan gum arab

. Tingkat kesukaan kenampakan dan rasa minuman coklat susu

dipengaruhi oleh konsentrasi susu skim dan gum arab.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah minuman coklat
dengan konsentrasi susu skim 7% dan gum arab 0,3% dengan
karakteristik pH 6,13 kadar protein 2,52%, dan kadar lemak 2,12%.

6.2 Saran

Perlu dilakukan penyempurnaan dalam proses pembuatan

minuman coklat susu agar dapat dihasilkan kestabilan emulsi yang lebih

bagus pada minuman coklat susu.
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