BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Beberapa kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:

1. Pcmisahan whey dari susu dapat dilakukan pada rentang pH 4-5,5, sedangkan pada pH
6 curd tidak terbentuk.

2. Jenis asam hanya berpengaruh terhadap kadar protein whey. Asam asetat akan
menghasilkan whey dengan kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan asam
sitrat.

3. pH larutan hanya berpengaruh terhadap kadar protein whey dan kekerasan curd.
Peningkatan pH larutan pada temperatur rendah menyebabkan menurunnya kadar
protein whey, sedangkan pada temperatur tinggi akan menyebabkan meningkatnya
kadar protein whey dan kekerasan curd.

4. Temperatur berpengaruh terhadap semua respon yang diamati. Peningkatan temperatur
akan menyebabkan peningkatan pada perolehan whey dan fotal solid whey pada
koagulasi dengan asam asetat, serta peningkatan kekerasan curd pada pH tinggi.
Peningkatan temperatur akan menyebabkan penurunan kadar protein whey pada saat
pH 4, tetapi menyebabkan peningkatan pada saat pH 6.

5. Kondisi optimum untuk pemisahan whey adalah pada temperatur 60°C, pH 5,1, dan
menggunakan asam asetat dengan perolehan whey sebesar 38,3935% (b/b), total solid
whey sebesar 5,5280% (b/v), kadar protein whey sebesar 1,5361% (b/b), dan kekerasan
curd sebesar 1721,85 g.

5.2 Saran
Beberapa saran yang dapat digunakan untuk penelitian selanjutnya antara lain :

1. Pemilihan asam dapat dilakukan dengan mempertimbangkan beberapa hal, misalnya
penggunaan asam asetat akan menghasilkan curd yang lebih keras tetapi memiliki
aroma yang menusuk; sedangkan penggunaan asam sitrat akan menghasilkan curd
yang lebih lunak tetapi tidak memiliki aroma sehingga akan lebih menarik untuk

dikosumsi.
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2. Pemisahan curd dan whey menggunakan corong Buchner sebaiknya dipertimbangkan
kembali karena proses yang memakan waktu lama dan harus dilakukan berulang kali
agar hasilnya maksimal.

3. Penyimpanan sampel harus diperhatikan, whey dan curd yang dihasilkan tidak dapat
disimpan dalam jangka waktu yang lama karena dapat membusuk. Penyimpanan dapat

dilakukan pada lemari pendingin, tetapi hal tersebut aan mengubah tekstur dari curd.
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