
6.1. Kesimpulan 

BABVI 
PENUTUP 

I. Variasi suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh terhadap total 

mikroba dan sifat fisikokimia (stabilitas koloid, pH dan kadar N­

amino) rninurnan sari kedelaijagung. 

2. Penyimpanan pada freezer lebih efektif dalam menghambat 

pertumbuhan mikroba serta mempertahankan sifat kimia (PH dan 

kadar N-amino) minuman sari kedelaijagung. 

3. Penyimpanan pada refrigerator lebih efektif dalam mempertahankan 

stabilitas koloid m inum an sari kedelaijagung. 

4. Semakin lama waktu penyimpanan, semakin rendah stabilitas koloid 

rninurnan sari kedelai jagung. 

5. Semakin lama waktu penyimpanan, semakin tinggi pula nilai pH dan 

kadar N-arnino rninurnan sari kedelaijagung. 

6.2. Saran 

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah perlu dilakukan 

suatu penelitian lanjutan mengenai perlakuan yang paling dapat 

mempertahankan sifat organoleptik minuman sari kedelai jagung terkait 

dengan penerimaan konsumen yang tidak dikaji pada penelitian ini. Hal ini 

disebabkan hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa 

penyimpanan produk pada freezer lebih baik dalam penghambatan 

pertumbuhan mikroba namun tidak terlalu baik dalam mempertahankan 

stabilitas koloid produk, sebaliknya penyimpanan pada refrigerator lebih 

mampu mempertahankan mutu produk secara fisik namun tidak terlalu baik 

secara mikrobiologi sehingga umur simpannya relatif lebih pendek Dengan 

adanya penelitian lanjutan mengenm perlakuan yang paling dapat 
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mempertahankan sifat organoleptik produk ini diharapkan nantinya akan 

diperoleh perlakuan terpilih yang tidak hanya baik secara fisikokimia dan 

mikrobiologi namunjuga dapat diterima oleh masyarakat 
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