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Agustinus, NRP 610300604&engaruh Konsentras Calcium Lactate
Gluconate 13 terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Susu Beras
Merah Kedelai.

Di bawah bimbingan:

1. Ignatius Srianta, STP., MP.

2. Ch. Yayuk Trisnawati STP., MP.

ABSTRAK

Susu beras merah kedelai merupakan produk minuman yang terbuat
dari beras merah yang disubstitusi dengan kedelai dengan salah satu tujuan
meningkatkan kandungan protein dari susu beras merah. Kelemahan dari
produk susu beras merah kedelai adalah kandungan kalsiumnya yang
rendah. Penambahan kalsium laktat glukonat pada susu beras merah kedelai
diharapkan dapat meningkatkan kandungan kalsium produk. 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) faktor tunggal yang terdiri dari lima perlakuan yaitu
penambahan kalsium laktat glukonat dengan konsentrasi 0%, 0,5%, 1%,
1,5%, dan 2%. Parameter yang diamati meliputi pH, kandungan kalsium,
viskositas, kestabilan emulsi dan organoleptik (kesukaan terhadap warna,
aroma, dan rasa). Data selanjutnya dianalisa menggunakan analisa varians
(ANAVA) pada o = 5%. Apabila hasil uji ANAVA menunjukkan adanya
pengaruh nyata, dilanjutkan dendanncan’s Multiple Range Tepadao =
5%.

Perbedaan penambahan kalsium laktat glukonat memberikan
pengaruh nyata terhadap pH, kandungan kalsium, serta nilai kesukaan
terhadap warna, aroma, dan rasa. Semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat
glukonat maka semakin rendah nilai pH, nilai kesukaan terhadap warna,
aroma, dan rasa, sebaliknya semakin tinggi pula kandungan kalsium susu
beras merah kedelai. Perlakuan penambahan 0,5% kalsium laktat glukonat
merupakan perlakuan terbaik karena secara sensoris memiliki nilai
kesukaan terhadap warna dan rasa dengan kisaran netral sampai dengan
agak suka, sedangkan untuk aroma dengan kisaran agak tidak suka sampai
dengan netral.

Kata Kunci: Susu Beras Merah Kedelai, Kalsium laktat glukonat, Sifat
Fisikokimia, Sifat Organoleptik
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Concentration on Physicochemical and Sensory Properties of Red Rice
Soy Milk.
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ABSTRACT

Red rice soy milk is beverage product which make from red rice
substituted with soy bean to increase the protein content of red rice soy milk.
Weakness of this product is calcium content still low. Addition of calcium
lactate gluconate in red rice soy milk is expected to increase the content of
calcium in the product. The purpose of this study was 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 give the best results in terms of
physicochemical and sensory properties.

The research design used was Randomized Block Design with
single factor consist of five treatments. The treatments used were addition
calcium lactate gluconate with concentration 0%, 0,5%, 1%, 1,5%, and 2%.
The parameters observed included pH, calcium content, viscosity, emulsion
stability, and sensory (preferences of colour, flavour, and taste). Data were
analyzed using analysis of variance (ANOVA)oat 5%. If the result of
ANOVA show significant effects, followed by Duncan's Multiple Range
Test ato = 5%.

The difference concentrations of calcium lactate gluconate gave
significant effect on pH, calcium content, and preferences value of colour,
flavour, and taste. As high as concentration of calcium lactate gluconate, as
low as pH, preferences value of colour, flavour, and taste, conversely as
high as calcium content of red rice soy milk. The treatment with addition
0,5% calcium lactate gluconate was the best treatment because has
preference value of colour and taste with range neutral until little like, for
flavour with range little unlike until neutral.

Keywords: Red Rice Soy Milk, Calcium lactate gluconate, Physicochemical
Properties, Sensory Properties
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