
BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan Stabilized Calcium Carbonate 140 mempengaruhi kadar 

kalsium dari susu beras merah-kedelai, semakin banyak Stabilized 

Calcium Carbonate 140 yang ditambahkan maka kadar kalsium susu 

beras merah-kedelai akan semakin tinggi. Susu beras merah-kedelai 

perlakuan K5 (Stabilized Calcium Carbonate 140 0,5%) memiliki 

kandungan kalsium yang paling tinggi serta kandungan kalsiumnya 

mendekati kandungan kalsium susu sapi, yaitu: 133 mg/100 ml. 

2. Penambahan Stabilized Calcium Carbonate 140 tidak mempengaruhi 

kestabilan emulsi dari susu beras merah-kedelai. 

3. Penambahan Stabilized Calcium Carbonate 140 mempengaruhi 

viskositas dari susu beras merah-kedelai, semakin banyak Stabilized 

Calcium Carbonate 140 yang ditambahkan maka viskositas susu beras 

merah-kedelai akan semakin tinggi. 

4. Penambahan Stabilized Calcium Carbonate 140 mempengaruhi tingkat 

kesukaan terhadap rasa susu beras merah-kedelai, akan tetapi tidak 

mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap warna dan aroma susu beras 

merah-kedelai. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh kalsium 

karbonat murni terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu beras 

merah-kedelai. 
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