
BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi gum xanthan berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia (nilai pH, viskositas, TPT, kestabilan koloid) dan 

organoleptik kesukaan viskositas susu kedelai jagung yang diperkaya 

kalsium.  

2. Semakin tinggi konsentrasi gum xanthan maka semakin meningkat 

pula viskositas, TPT dan kestabilan koloid.  Semakin tinggi 

konsentrasi gum xanthan maka semakin menurun nilai pH. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan dari kestabilan koloid 

dan organoleptik adalah perlakuaan konsentrasi gum xanthan 0,02% 

dengan karakteristik kestabilan koloid cukup baik (94,72%) dan 

kesukaan warna agak suka (4,66), kesukaan viskositas agak suka 

(5,14), kesukaan rasa agak suka (4,77).   

  
6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian pengaruh penambahan gum xanthan 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu kedelai jagung yang 

difortifikasi kalsium selama penyimpanan dingin karena selama 

penyimpanan suhu dingin terjadi pemisahan. 

2. Perlu dilakukan pengujian untuk menentukan umur simpan pada 

suhu refrigerator dari susu kedelai jagung yang difortifikasi kalsium 

dengan penambahan gum xanthan. 
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