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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kombinasi antara 

jagung pulut dan kacang hijau sebagai Susu Jagung Pulut Kacang Hijau yaitu sebagai 

berikut: 

1. Kandungan karbohidrat dalam bentuk pati yaitu perlakuan A1 0,12 %, A2 0,13 %, 

A3 0,19 %, kandungan lemak pada perlakuan A1 11,04 %, A2 15,73 %, A3 10,44 

%, untuk kandungan protein pada perlakuan A1 10,12 %, A2 10,45 % dan A3 

10,65 % 

2. Kualitas organoleptik yang meliputi warna presentasi tertinggi pada perlakuan A3 

yaitu 80 % dalam kategori suka (3), aroma presentasi tertinggi pada perlakuan A3 

yaitu 57 % dalam kategori suka (3), tekstur pada perlakuan A3 yaitu 50 % dalam 

kategori suka (3) dan rasa pada perlakuan A3 yaitu 57 % dalam kategori suka (3). 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan penulis menyarankan bahwa 

pengolahan bahan pangan lokal seperti jagung pulut dan kacang hijau lebih 

ditingkatkan lagi  khususnya pemeriksaan kandungan gizi  yang lebih spesifik dengan 

tidak seacara total, agar dapat diketahui dan menghasilkan produk yang bermanfaat 

bagi kesehatan. 
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