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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa pengaruh 

varietas kedelai lokal dan impor terhadap karakteristik susu kedelai berpengaruh 

signifikan terhadap aktivitas antioksidan pada kedelai grobogan sebesar 57,87%,  

dan rendemen susu kedelai pada varietas impor sebesar 224,37%. Sedangkan 

karakteristik fisik, kimia susu kedelai tidak berpengaruh signifikan pada  kadar 

protein, nilai pH, lemak dan uji organoleptik warna, aroma, rasa dan kekentalan 

susu kedelai. Kadar protein susu kedelai tertinggi pada perlakuan varietas Devon 

2 0,67%, kadar lemak pada  varietas Impor 0,81%, nilai pH tertinggi pada varietas 

Argomulyo 7,40. Varietas yang baik untuk digunakan dalam pembuatan susu 

kedelai yaitu varietas Grobogan karena memiliki aktivitas antioksidan yang 

memiliki fungsi sebagai pangan fungsional sebasar 57,87%.  

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang diperoleh maka untuk 

saran yang diberikan sebagai penelitian lebih lanjut diharapkan suhu pasteurisasi 

dibahwa 80oC. 
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