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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Pasteurisasi susu kedelai jagung menghasilkan TPT, kadar gula 

total, kadar protein, viskositas dan kestabilan koloid yang lebih 

tinggi daripada sterilisasi. 

2. Semakin lama waktu pengukusan jagung menghasilkan TPT, kadar 

gula total dan  kadar protein yang meningkat, tetapi menghasilkan 

viskositas dan kestabilan koloid yang menurun. 

3. Pasteurisasi susu kedelai jagung dengan perbedaan waktu 

pengukusan jagung manis menghasilkan nilai warna dan rasa yang 

tidak beda nyata dengan sterilisasi susu kedelai jagung. 

6.2. Saran 

Susu kedelai jagung merupakan produk yang berpotensi 

diperdagangkan secara komersial sehingga perlu memenuhi Standar 

Nasional Indonesia untuk jumlah angka lempeng total produk dan umur 

simpan minuman susu kedelai jagung. Oleh karena itu, untuk 

menunjang pengembangan minuman susu kedelai jagung diarankan 

untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh waktu 

pengukusan dan metode pemanasan susu kedelai jagung terhadap sifat 

mikrobiologis susu kedelai jagung..   
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