5.1.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan konsentrasi gum xanthan menyebabkan penurunan pH,
peningkatan viskositas, peningkatan total padatan, peningkatan
kestabilan koloid, dan peningkatan tingkat kesukaan kekentalan,
mouthfeel, dan rasa.

Perbedaan konsentrasi gum xanthan tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap sifat organoleptik susu jagung manis-kacang hijau
dengan fortifikasi kalsium laktat, yaitu mouthfeel.

Perlakuan terbaik adalah susu jagung manis-kacang hijau yang
difortifikasi kalsium laktat dengan konsentrasi gum xanthan sebesar
0,03% dengan pH 7,32; viskositas 23,65 cP; total padatan 7,36%;
kestabilan koloid 89,66%; skor kesukaan kekentalan 4,23 (netral-agak
suka); skor kesukaan mouthfeel 4,27 (netral-agak suka); dan skor

kesukaan rasa 4,21 (netral-agak suka).

Saran
Produk susu jagung manis-kacang hijau memiliki tingkat penerimaan

panelis pada kisaran netral hingga agak suka sehingga perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut berkaitan dengan formula susu jagung manis-kacang

hijau yang dapat meningkatkan penerimaan organoleptik panelis.
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