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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi kalsium laktat glukonat berpengaruh nyata 

terhadap pH, kadar kalsium, viskositas, kestabilan koloid, dan tingkat 

kesukaan terhadap rasa susu kedelai jagung. Semakin tinggi konsentrasi 

kalsium laktat glukonat yang ditambahkan maka semakin rendah nilai 

pH, kestabilan koloid, dan tingkat kesukaan terhadap rasa susu kedelai 

jagung. Semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat glukonat yang 

ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar kalsium dan viskositas 

kedelai jagung  

2. Konsentrasi kalsium laktat glukonat sebesar 0,6% memberikan hasil 

terbaik pada susu kedelai jagung, dengan kadar kalsium sebesar 85,62 

mg/100 mL, pH 6,57, viskositas 53,2 cP, kestabilan koloid 91,93% dan 

87,81% pada hari kedua dan ketiga penyimpanan, tingkat kesukaan 

terhadap kekentalan 4,95 dan tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 

4,96.   

 

6.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang kecernaan protein, 

biovailabilitas kalsium pada susu kedelai jagung yang difortifikasi kalsium 

dengan kalsium laktat glukonat dan penggunaan penstabil yang dapat 

mempertahankan kestabilan koloid dengan lebih baik selama penyimpanan.  
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