6.1.

1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesmpulan

Perbedaan konsentrasi kalsum laktat glukonat berpengaruh nyata
terhadap pH, kandungan kalsium, serta sifat sensoris (warna, aroma,
dan rasa) susu beras merah kedelai.

Semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat glukonat yang ditambahkan
maka semakin rendah nilai pH, nilai kesukaan terhadap warna, aroma,
dan rasa susu beras merah kedelai.

Semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat glukonat yang ditambahkan
maka semakin tinggi pula kandungan kalsium susu beras merah kedelai.
Perlakuan penambahan 0,5% kalsium laktat glukonat merupakan
perlakuan terbaik karena secara sensoris memiliki total nilai tertinggi
serta nilai kesukaan terhadap warna, rasa dengan kisaran netral sampai
dengan agak suka dan nilai kesukaan terhadap aroma dengan kisaran

agak tidak suka sampai dengan netral.

. Saran

Perlu adanya penelitian untuk memperbaiki kestabilan emulsi susu
beras merah kedelai yang ditambahkan kalsium laktat glukonat melalui
penambahan bahan penstabil yang dapat mencegah terjadinya interaksi
antara ion kalsium dengan protein sehingga tidak terjadi penurunan
kestabilan emulsi serta tidak menurunkan nilai kesukaan terhadap

warna, aroma, dan rasa susu beras merah kedelai.
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