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Agustinus, NRP 6103006048. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Laktat 
Glukonat terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Susu Beras 
Merah Kedelai.  
Di bawah bimbingan: 
1. Ignatius Srianta, STP., MP. 
2. Ch. Yayuk Trisnawati STP., MP. 
 

ABSTRAK 
 

Beras merah memiliki komponen penyusun yang dibutuhkan oleh 
tubuh, namun beras merah bertekstur keras sehingga pemanfaatan sebagai 
produk minuman merupakan alternatif yang baik untuk dikonsumsi. Salah 
satu kekurangannya yaitu rendahnya kandungan protein, sehingga perlu 
substitusi dengan bahan pangan lain dengan kandungan protein tinggi. 
Kedelai banyak dimanfaatkan sebagai produk minuman dan kandungan 
proteinnya tinggi. Substitusi beras merah dengan kedelai dapat memperbaiki 
kandungan protein produk namun kandungan kalsiumnya masih rendah, 
padahal kalsium merupakan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh. 
Penambahan kalsium pada susu beras merah kedelai diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan kalsium pada produk meskipun berpengaruh pada 
sifat fisikokimia dan organoleptik produk yang dihasilkan. Kalsium laktat 
glukonat memiliki kandungan kalsium sebesar 10-13%, dan tingkat 
kelarutan yang paling baik diantara sumber kalsium yang lain. Tujuan dari 
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi kalsium 
laktat glukonat dan menentukan konsentrasi kalsium laktat glukonat yang 
memberikan hasil terbaik terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu 
beras merah kedelai. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi penambahan 
kalsium laktat glukonat terhadap susu beras merah kedelai dengan lima kali 
pengulangan untuk setiap perlakuan. Perlakuan yang digunakan adalah K0 
(Kalsium laktat glukonat 0%), K1 (Kalsium laktat glukonat 0,5%), K2 
(Kalsium laktat glukonat 1%), K3 (Kalsium laktat glukonat 1,5%), K4 
(Kalsium laktat glukonat 2%). Parameter yang diamati meliputi kadar 
protein, kadar kalsium, pH, kestabilan emulsi, viskositas, dan organoleptik 
(kesukaan terhadap warna, aroma, dan rasa). Data selanjutnya dianalisa 
menggunakan analisa varians (ANAVA) pada α = 5%. Apabila hasil uji 
ANAVA menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan dengan Uji 
Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5% 
untuk mengetahui taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.  
 
Kata Kunci: Susu Beras Merah Kedelai, Kalsium laktatglukonat, Sifat 

Fisikokimia, Sifat Organoleptik 
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ABSTRACT  

Red rice has a component which is required by the body, but also 
has hard-textured, so use as a beverage product is a good alternative for 
consumption. One of the drawback is low protein content, so it is need to 
substituted with other foods with high protein content. Soy bean have been 
used as beverages and high protein content. Substitution of red rice with soy 
bean can improve the protein content but still has low content of calcium, 
whereas calcium is a mineral needed by the body. Addition of calcium in 
red rice soy milk is expected to increase the content of calcium in the 
product despite the affect on the physical and sensory properties. Calcium 
lactate gluconate has a calcium content of 10-13%, and high solubility of 
calcium among others. The purpose of this study is to determine the effect 
of calcium lactate gluconate concentration on physicochemical and sensory 
properties of red rice soy milk and to determine the concentration of 
calcium lactate gluconate which gives the best results in terms of 
physicochemical and sensory properties. 

The research design used is Randomized Block Design with one 
factor, namely the addition of calcium lactate gluconate concentration of red 
rice soy milk with five replication for each treatment. The treatments used 
are K0 (Calcium lactate gluconate 0%), K1 (Calcium lactate gluconate 0.5%), 
K2 (Calcium lactate gluconate 1%), K3 (Calcium lactate gluconate 1.5%), 
K4 (Calcium lactate gluconate 2%). The parameters observed included 
protein, calcium, pH, emulsion stability, viscosity, and sensory (preferences 
of color, flavour, and taste). Data are analyzed using analysis of variance 
(ANOVA) at α = 5%. If the result of ANOVA show significant effects, 
followed by Duncan's Multiple Range Test at α = 5% to determine the level 
of treatment that gives a significant difference.  
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