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SUMMARY

DINI OCVIANTY. Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of
Soymilk with Calcium Citrate Malate (CCM) and Pectin Addition (Supervised by
NURA MALAHAYATI and ELMEIZY ARAFAH).

The objective of the research was to determine physical, chemical and
organoleptic characteristics of soymilk with calcium citrate malate (CCM) and pectin
addition. The research design was factorial completely randomized with two factors.
The first factor was the ratio of CCM (5:1:1 and 6:2:3), and the second factors was
the concentration of pectin (0%, 0.1%, 0.2%). Every treatment was replicated three
times. Observed parameters were pH, viscocity, stability, shelf life, organoleptic
test and calcium content. The research was done in the Agricultural Product
Chemistry Laboratory, Technology of Agricultural Department of Agricultural
Faculty and Analysis Chemistry Laboratory, Sriwijaya University, Indralaya. The
research was conducted from May to July 2007.

The result showed that calcium citrate malate (CCM) and pectin addition had
high significant effect on pH, viscocity, and calcium content. The calcium content
of the best treatment C,P; (soymilk + 200 mg CCM 6:2:3 + pectin 0.1%) was 391.
375 ppm. The average stability of soymilk was good. The shel flife of soymilk in
refrigerator temperature was higher (72 hours) than that in room temperature (12
hours). The result of the organoleptic test showed that most panelist preferred the
colour and aroma soymilk on treatment C,P, (soymilk + 200 mg CCM 5:1:1 +

without pectin), whereas most panelist preferred the taste on treatment C,Py

(soymilk +200 mg CCM 6:2:3 + pectin 0.1%).



RINGKASAN

DINI OCVIANTY. Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Susu Kedelai
dengan Penambahan Kalsium Sitrat Malat (CCM) dan Pektin (dibimbing oleh
NURA MALAHAYATI dan ELMEIZY ARAFAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan organoleptik
susu kedelai dengan penambahan kalsium sitrat malat (CCM) dan pektin. Metode
penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap faktorial dengan 2 faktor
dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati
meliputi pH, viskositas, stabilitas, uji kesukaan terhadap warna, aroma dan rasa,
lama penyimpanan dan kadar kalsium. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian dan
Laboratorium Kimia Analisa Jurusan MIPA Kimia, Fakultas MIPA, Universitas
Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan
Juli 2007.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kalsium sitrat malat
(CCM) dan pektin berpengaruh sangat nyata terhadap pH, viskositas dan kadar
kalsium susu kedelai. Pada penelitian ini diperoleh kadar kalsium dari perlakuan
terbaik yaitu perlakuan C;P; (susu kedelai + 200 mg CCM 6:2:2 + pektin 0,1%) yaitu
sebesar 391, 375 ppm. Stabilitas susu kedelai menunjukkan bahwa rata-rata susu
kedelai memiliki stabilitas yang baik, sedangkan untuk lama penyimpanan susu
kedelai yang disimpan pada suhu refrigerator lebih tahan lama dibanding dengan

yang disimpan pada suhu ruang. Uji organoleptik kesukaan menunjukkan bahwa



sebagian besar panelis menyukai warna dan aroma susu kedelai pada perlakuan C,P,
(susu kedelai + 200 mg CCM 5:1:1 + tanpa pektin), sedangkan untuk rasa panelis
lebih menyukai rasa susu kedelai pada perlakuan C;P; (susu kedelai + 200 mg CCM

6:2:3 + pektin 0,1%).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tubuh membutuhkan kalsium, jika asupan kalsium per hari kurang maka
cadangan kalsium yang ada dalam tulang diambil sedikit demi sedikit. Akibatnya
secara perlahan cadangan kalsium akan terus menipis sehingga massa tulang akan
berkurang, rapuh dan mudah patah (Anonim, 2002).

Saat ini, perhatian masyarakat terhadap pemenuhan kebutuhan kalsium sangat
besar. Kekurangan kalsium akan menyebabkan beberapa permasalahan seperti
terhambatnya pertumbuhan tulang dan gigi, osteoporosis pada orang dewasa,
koagulasi darah terhambat, tetani pada otot dan hipertrofi kelenjar paratiroid. Hal
ini memacu para produsen pangan untuk mengeluarkan produk pangan berkalsium
tinggi, baik produk susu sapi maupun susu kedelai (Mustopha, Nurhadi dan Sukarti,
2004).

Susu kedelai merupakan salah satu bahan pangan alternatif untuk mencegah
terjadinya osteoporosis. Hal ini disebabkan susu kedelai mengandung senyawa
alami mirip estrogen yaitu fitoestrogen. Fitoestrogen telah terbukti mampu
menghambat osteoporosis (Anonim, 2002). Komposisi susu kedelai hampir sama
dengan susu sapi, karena susu kedelai memiliki kadar protein dan komposisi asam
amino yang hampir sama dengan susu sapi, sehingga susu kedelai dapat digunakan
sebagai pengganti susu sapi. Susu ini baik dikonsumsi oleh mereka yang alergi susu
sapi (lactosa intolerant), yaitu orang yang tidak memiliki atau kurang enzim laktase

dalam saluran pencernaannya, sehingga tidak mampu mencerna laktosa susu sapi.



Namun, kandungan mineral susu kedelai terutama kalsium (50 mg/100 ml)
lebih sedikit dibandingkan susu sapi (Departemen Kesehatan RI, 2005). Oleh karena
itu, dianjurkan untuk melakukan fortifikasi (penambahan) kalsium pada susu kedelai
untuk mensejajarkan kualitasnya dengan susu sapi (Anonim, 2002).

Susu kedelai yang ditambahkan kalsium sitrat malat (CCM) dapat dijadikan
sebagai makanan fungsional. Dimana makanan atau minuman fungsional
memberikan kesehatan yang bermanfaat bagi tubuh di luar gizi yang diberikan oleh
makanan atau minuman biasa. Selain itu, dengan penambahan kalsium sitrat malat
(CCM) pada susu kedelai dapat memenuhi kebutuhan kalsium yang diperlukan oleh
tubuh, sehingga dapat menambah kekuatan tulang dan mencegah terjadinya
pengeroposan tulang atau osteoporosis bagi pria maupun wanita (Medeiros, 2002).

Hasil penelitian yang dilakukan Kurnia (2003) membuktikan bahwa susu
kedelai yang difortifikasi dengan kalsium sitrat malat (CCM) mempunyai kelemahan
karena terdapatnya endapan pada susu kedelai. Hal ini terjadi karena tingkat
kelarutan dari CCM sangat rendah di dalam air atau larutan, sehingga pada saat
dimasukkan ke dalam susu kedelai, CCM tidak larut seluruhnya (Medeiros, 2002).
Selain itu, Gerstner (2002) juga menyatakan bahwa CCM dibuat dengan
mencampurkan kalsium karbonat, asam sitrat dan asam malat dengan perbandingan
tertentu, dan diketahui bahwa kalsium karbonat memiliki kelarutan yang kurang
baik. Keadaan ini akan menyebabkan terbentuknya koagulan pada minuman yang
difortifikasi.

Salah satu usaha yang dilakukan untuk mencegah terjadinya pengendapan
kalsium pada susu kedelai dengan fortifikasi CCM yaitu perlunya ditambahkan

pektin sebagai stabilizer. Pektin merupakan bagian dari hidrokoloid yang dapat



berfungsi sebagai pengental, pembentuk gel dan emulsifiers. Adanya penambahan
pektin ke dalam susu kedelai yang difortifikasi diharapkan dapat memperbaiki

kelarutan CCM dalam susu kedelai sehingga tidak terjadi koagulasi.

B. Tujuan

Untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan organoleptik susu kedelai dengan

penambahan Kalsium Sitrat Malat (CCM) dan Pektin.

C. Hipotesis

Penambahan kalsium sitrat malat (CCM) dan pektin diduga berpengaruh

nyata terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik susu kedelai.
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