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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulan bahwa:  

1. Kandungan karbohidrat dalam bentuk pati adalah sebagai berikut pada 

perlakuan A1 0,008%, perlakuan A2 0,166%, perlakuan A3 0,131%, 

sementara kandungan lemak pada perlakuan A1 10,423%, A2 12,942%, A3 

12,412% dan untuk kandungan protein pada perlakuan A1 10,2434%, A2 

10,4862%, A3 10,6947%. 

2. Kualitas organoleptik yang meliputi warna persentase tertinggi pada 

perlakuan A3 yaitu 27% dalam kriteria sangat suka, aroma persentase 

tertinggi pada perlakuan A3 yaitu 27% dalam kriteria sangat suka, tekstur 

persentase tertinggi pada perlakuan A3 yaitu 30% dalam kriteria sangat suka 

dan rasa persentase tertinggi pada perlakuan A3 yaitu 50% dalam kriteria 

sangat suka. 

5.2 Saran 

 Saran dalam penelitian ini adalah: 

 Penulis menyarankan agar masyarakat lebih meningkatkan lagi dalam hal 

pengolahan sumber pangan yang melimpah di Gorontalo khususnya jagung 

hibrida bisi-222 dan kacang hijau, untuk dapat diolah menjadi suatu produk 

minuman yang bermanfaat bagi kesehatan khususnya pengolahan susu nabati, 

sebab bahan dasar yang dimanfaatkan dalam pembuatan susu ini memiliki 
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kandungan gizi yang memenuhi angka kecukupan gizi (AKG). Selain itu penulis 

juga menyarankan agar dilakukan penelitian lanjutan. 
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