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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dihasilkan dari penelitian ini yaitu : 

a. Dari segi aroma, susu jagung lebih diminati karena aroma yang di 

hasilkan oleh susu jagung lebih bisa diterima oleh para responden jika 

dibandingkan dengan aroma susu kedelai yang sedikit langu, hal 

tersebut disebabkan karena adanya aktivitas enzim lipoksigenase yang 

terdapat pada kedelai. Sedangkan pada susu jagung, tidak terjadi 

aktifitas enzim lipoksigenase. Karena, jagung tidak mengandung enzim 

lipoksigenase. 

b. Hasil penelitian dari segi rasa, sebagian responden sangat menyukai 

rasa dari susu jagung, dapat dilihat dari jumlah responden pada 

indikator sangat suka rasa susu jagung sebesar 52%. Sedangkan, pada 

susu kedelai, responden yang tidak menyukai susu kedelai sebesar 3%. 

Pada susu jagung, tidak ditemukan responden yang tidak menyukai 

susu jagung. 

c. Hasil penelitian dari segi warna, susu jagung juga memiliki penggemar 

tersendiri. Karena, warna susu jagung yang putih kekuningan, mampu 

menarik minat masyarakat untuk mencoba susu jagung tersebut, 

sedangkan pada susu kedelai warnanya yang tidak jauh beda dengan 

warna susu pada umumnya sudah menjadi sesuatu yang biasa. 
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d. Jika dari ketiga aspek tersebut disatukan dapat di simpulkan susu 

jagung lebih diminati oleh para responden daripada susu kedelai karena 

merupakan jenis susu nabati yang baru sebagai pilihan dari berbagai 

macam susu nabati. Sedangkan susu kedelai yang sudah banyak 

produsennya dan mudah di dapatkan menjadi keunggulan tersendiri 

bagi susu kedelai. 

B. Saran 

Saran untuk peneliti selanjutnya, susu kedelai sangat mudah untuk 

terkontaminasi oleh udara sehingga berbau langu jadi sebaiknya gunakan 

tambahan makanan berupa vanili atau sejenisnya. Jika sudah bosan dengan 

rasa pada susu kedelai bisa ditambahkan varian rasa dengan menggunakan 

essens, penggunaan essens hanya akan menambahkan rasa pada susu 

kedelai dan tidak menghilangkan rasa khas dari susu kedelai tersebut. 

Pada saat penyaringan susu jagung sebaiknya disaring dengan saringan 

yang sangat lembut sehingga tidak ada jagung yang menggumpal. Susu 

jagung yang menggumpal akan memberikan variasi tekstur susu tetapi 

akan membuat susu lebih berat untuk sebuah minuman. 
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