
BAB V

PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil uji organoleptik, proksimat dan total beta karoteen diatas

dapat disimpulkan bahwa :

1. Hasil uji organoleptik terbaik dari semua perlakuan yaitu terdapat pada

perlakuan P4 dengan fortifikasi sari wortel 15%, dengan nilai pada

parameter rasa yaitu 5.7, warna 5.7, dan aroma 5.3.

2. Hasil kadar protein terbaik dari semua perlakuan yaitu pada perlakuan

P3 dengan nilai 0.82, nilai kadar lemak terbaik yaitu pada perlakuan P4

dengan nilai 0.845, nilai kadar air terbaik yaitu pada perlakuan P1

96.13, nilai kadar abu terbaik yaitu pada perlakuan P4 dengan 0.165%,

nilai kadar karbohidrat terbaik yaitu pada perlakuan P1 dengan nilai

2.48%, nilai kadar serat kasar terbaik yaitu pada perlakuan P1, P2, dan

P3 0.17%, sedangkan untuk nilai kadar beta karoten terbaik yaitu pada

perlakuan P4 133.55 ppm.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran bahwa :

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terutama cara menaikan kadar

proksimat susu jagung manis serta dalam pembuatan susu jagung

manis sangat baik jika ditambahankan sari wortel karena dapat

memberikan asupan beta karoten.

2. Upaya memperpanjang umur simpan produk susu jagung manis maka

penyimpanannya harus dilakukan di suhu dingin sekitar 10oC.
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