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BAB VI 
PENUTUP 

 
 
 

6.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi natrium bikarbonat berpengaruh terhadap pH, 

kadar protein dan organoleptik (aroma dan rasa) namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap kecernaan in vitro, organoleptik tekstur 

dan organoleptik warna susu kedelai jagung yang dihasilkan.  

2. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan 

penggunaan konsentrasi natrium bikarbonat sebesar 0,8% dengan nilai 

pH 6,87, kadar protein sebesar 1,77 dan kecernaan 35,67 Untuk nilai 

organoleptik meliputi kesukaan terhadap rasa sebesar 4,11, kesukaan 

terhadap aroma sebesar 4,60, kesukaan terhadap mouthfeel sebesar 

4,25 dan kesukaan terhadap warna sebesar 4,95 dimana tergolong 

dalam kategori agak suka hingga disukai. 

 

6.2. Saran 

1. Susu kedelai jagung perlu penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan 

nilai cerna proteinnya atau diperlukan pengujian dengan metode in 

vitro lainnya yang lebih modern agar dapat diketahui nilai cerna yang 

mendekati sebenarnya. 

2. Susu kedelai jagung yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki 

kelemahan yaitu rasa yang dihasilkan memiliki aftertaste pahit pada 

konsentrasi natrium bikarbonat tinggi sehingga diperlukan penelitian 

penelitian lebih lanjut mengenai alternatif lain seperti penambahan 

flavoring agent agar dapat dihasilkan susu kedelai jagung yang dapat 

disukai. 
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