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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kandungan karbohidrat dalam bentuk pati yang terdapat pada susu jagung 

manis kacang hijau adalah 0,11%, kandungan protein 10,53%, dan 

kandungan lemak 9,59%. 

2. Organoleptik yang meliputi warna dengan kriteria suka diperoleh rerata 

sebesar 63%, aroma dengan kriteria suka diperoleh rerata sebesar 50%, 

tekstur dengan kriteria suka diperoleh rerata sebesar 46%, dan rasa dengan 

kriteria suka diperoleh rerata sebesar 60%. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan agar 

minuman ini dapat dikonsumsi oleh balita untuk mengurangi angka kekurangan 

gizi sebab sebab baik bagi kesehatan karena mengandung bahan alami. 
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