
%

1
.—
il
N /

?■

^PENGARUH PENAMBAHAN KALSIUM SITRAT MALAT (CCM) 

TERHADAP KARAKTERISTIK SUSU KEDELAI

:

Oleh
SEPTI DWI KURNIA

«

\

i.

s'

i

*
*.

FAKULTAS PERTANIAN
7

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

't'

INDRALAYA
l

2006
,1

\
1



\W1 //r/P'S J'
Ya

f PENGARUH PENAMBAHAN KALSIUM SITRAT M 

TERHADAP KARAKTERISTIK SUSU KEDI(9-00 G

Oleh
SEPTI DWI KURNIA

FAKULTAS PERTANIAN

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA

2006



SUMMARY

SEPTI DWI KURNIA. The Effect of Calcium Citrate Malate (CCM) of 

Soymilk Characteristics (supervised by NURA 

TRI WARDANI WIDOWATI).

MALAHAYATI and

The objective of the research was to determine physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of soymilk with calcium citrate malate (CCM) addition. 

The research design was non factorial completely randomized with five treatments 

and each treatment was replicated three times. Observed parameters were colour, 

pH, viscocity, calcium content, organoleptic test by using organoleptic test and 

organoleptic difference test. The research was done in the Agricultural Product 

Chemistry Laboratory, Technology of Agricultural Departement of Agricultural 

Faculty and Bioprocess Laboratory, Sriwijaya University, Indralaya. The research 

was conducted from May to July 2006.

The result showed that calcium citrate malate (CCM) addition had high 

significant effect on colour, pH, viscocity, and calcium content. The highest 

calcium content of 14000 ppm was result from C treatment (soymilk + 0,2 g from 

CCM 5 : 1 : 1). The result of the organoleptic test showed that most panelist 

prefered the aroma and taste of soymilk without calcium citrate malate (CCM) 

addition. Whereas, for the colour most panelist prefered the colour of soymilk with 

CCM addition. The result of the organoleptic difference test showed that most 

panelist can be differentiate of between soymilk without CCM addition and soymilk 

with CCM addition.



RINGKASAN

Pengaruh Penambahan Kalsium Sitrat Malat 

Kedelai (dibimbing oleh

SEPTI DWI KURNIA.

(CCM) Terhadap Karakteristik Susu

NURA MALAHAYATI dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan organoleptik 

kedelai dengan penambahan kalsium sitrat malat (CCM). Metode penelitian 

yang digunakan adalah rancangan acak lengkap non factorial dengan lima perlakuan 

dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

meliputi warna, pH, viskositas, kadar kalsium, uji kesukaan terhadap warna, rasa, 

dan aroma, serta uji pembedaan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia

susu

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium

Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Juli 2006.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kalsium sitrat malat

(CCM) berpengaruh sangat nyata terhadap warna, pH, viskositas, dan kadar kalsium

susu kedelai. Kadar kalsium tertinggi sebesar 14000 ppm terdapat pada perlakuan 

C (susu kedelai + 0,2 g dari CCM 5 : 1 : 1). Uji organoleptik kesukaan 

menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai aroma dan rasa susu 

kedelai mumi, sedangkan untuk warna panelis lebih menyukai warna susu kedelai

Sedangkan, untuk uji organoleptik pembedaan sebagian 

besar panelis dapat membedakan warna dan aroma susu kedelai mumi dengan susu 

kedelai yang ditambah kalsium sitrat malat (CCM).

yang ditambah CCM.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

wanita.Osteoporosis atau keropos tulang dapat terjadi pada pria maupun 

Namun, wanita mempunyai peluang untuk mengalami osteoporosis empat kali lebih 

besar dibandingkan pria, khususnya bagi mereka yang telah mengalami menopause 

(menurunnya produksi hormon estrogen). Pria yang telah mengalami andropause

(menurunnya produksi hormon androgen) juga sangat rentan terhadap osteoporosis. 

Osteoporosis atau keropos tulang adalah keadaan tulang menjadi keropos, rapuh dan

mudah patah (Anonim, 2003).

Salah satu faktor yang dapat menyebabkan osteoporosis adalah kekurangan

kalsium terutama di masa kecil dan remaja saat terjadi pembentukan masa tulang

yang maksimal. Pada orang tua, kekurangan kalsium disebabkan oleh konsumsi

kalsium yang rendah dan menurunnya kemampuan tubuh untuk menyerap kalsium

(Bambang, 2003).

Hormon estrogen antara lain mempunyai fungsi untuk membantu penyerapan 

kalsium dari makanan yang dikonsumsi sehari-hari. Apabila kadar hormon ini di 

dalam tubuh berkurang, maka kalsium yang dapat diserap dan disimpan pada tulang 

menjadi berkurang. Namun, kebutuhan tubuh akan kalsium untuk berbagai aktivitas 

tetap setiap harinya, sehingga untuk memenuhi kebutuhan tersebut, cadangan 

kalsium yang ada dalam tulang diambil sedikit demi sedikit. Akibatnya perlahan 

cadangan kalsium akan terus menipis sehingga massa tulang akan berkurang, rapuh 

dan mudah patah (Anonim, 2003).
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Salah satu bahan pangan yang saat ini menjadi pusat perhatian dalam 

hubungannya dengan osteoporosis adalah susu kedelai. Hal ini disebabkan pada 

kedelai terdapat senyawa alami mirip estrogen, yaitu yang disebut fitoestrogen. 

Fitoestrogen telah terbukti mampu menghambat osteoporosis (Anonim, 2003).

Susu kedelai memiliki kadar protein dan komposisi asam amino yang hampir 

Keunggulan lain susu kedelai dibandingkan susu sapi 

adalah susu kedelai relatif lebih ekonomis dibandingkan dengan susu sapi, tidak 

mengandung kolesterol, dan dapat dikonsumsi oleh penderita lacto intolerant yang 

alergi dengan susu sapi.

Secara umum susu kedelai mengandung vitamin BI, B2 dan niasin dalam 

jumlah yang setara dengan susu sapi atau ASI, serta mengandung vitamin E dan K 

dalam jumlah yang cukup banyak. Namun, susu kedelai tidak mengandung vitamin 

Bi2 dan kandungan mineralnya terutama kalsium lebih sedikit, bila dibandingkan 

dengan susu sapi. Oleh karena itu, dianjurkan untuk melakukan fortifikasi 

(penambahan) mineral pada susu kedelai untuk mensejajarkan kualitasnya dengan

sama dengan susu sapi.

susu sapi (Hadi, 2004).

Fortifikasi mineral kalsium perlu dilakukan. Hal ini dapat dilakukan dengan 

penambahan kalsium sitrat malat (CCM) pada susu kedelai. Kalsium sitrat malat 

(CCM) merupakan garam kompleks yang memiliki daya cerna yang tinggi, jika 

ditambahkan di dalam susu kedelai dapat mengeliminir bau langu susu kedelai yang 

timbul akibat reaksi peroksidasi asam lemak tidak jenuh oleh enzim lipoksigenase, 

selain itu membantu inaktivasi tripsin inhibitor, dan mereduksi oligosakarida (Liu,

1997).
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Susu kedelai yang ditambahkan CCM dapat dijadikan sebagai makanan 

fungsional (functional food). Makanan/minuman fungsional menawarkan kesehatan 

yang bermanfaat bagi tubuh di luar gizi yang diberikan oleh makanan/minuman 

biasa, selain itu dengan penambahan CCM pada susu kedelai dapat memenuhi

kebutuhan kalsium yang diperlukan oleh tubuh, sehingga menambah kekuatan tulang

dan mencegah terjadinya pengeroposan tulang atau osteoporosis bagi pria maupun

Oleh karena itu, perlu diadakan penelitian untukwanita (Medeiros, 2002).

mempelajari sifat fisik, kimia dan organoleptik susu kedelai yang telah difortifikasi

CCM.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik susu kedelai dengan 

penambahan kalsium sitrat malat.

C. Hipotesis

Penambahan kalsium sitrat malat diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik susu kedelai yang dihasilkan.
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