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ABSTRAK 
 

Kelemahan susu kedelai jagung adalah kandungan kalsiumnya 
yang rendah. Pengkayaan kalsium menggunakan kalsium laktat pada susu 
kedelai jagung diharapkan dapat meningkatkan kandungan kalsium 
produk. Pengkayaan kalsium menggunakan kalsium laktat tersebut 
memberikan efek yang tidak baik pada kestabilan koloid ketika susu 
kedelai jagung tersebut disimpan. Salah satu cara untuk menghindari hal 
adalah dengan menggunakan stabilizer, pada penelitian ini adalah gum 
xanthan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi gum xanthan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu 
kedelai jagung yang diperkaya kalsium serta menentukan konsentrasi gum 
xanthan yang memberikan hasil terbaik pada susu kedelai jagung yang 
diperkaya kalsium  ditinjau dari sifat fisikokimia dan organoleptiknya. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktor tunggal yang terdiri dari enam level yaitu 
penambahan gum xanthan pada susu kedelai jagung dengan konsentrasi 
0%, 0,01%, 0,015%, 0,02%, 0,025%, dan 0,03%. Parameter yang diamati 
meliputi nilai pH, total padatan terlarut, viskositas, kestabilan koloid, dan 
organoleptik (kesukaan terhadap warna, viskositas, dan rasa). Data  
dianalisa menggunakan analisa varians (ANAVA) pada α = 5%. Apabila 
hasil uji ANAVA menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan 
dengan Duncan’s Multiple Range Test pada α = 5%. Perlakuan terbaik 
ditentukan dengan uji pembobotan. 

Penambahan gum xanthan pada susu kedelai jagung yang 
diperkaya kalsium berpengaruh nyata terhadap nilai pH, total padatan 
terlarut, viskositas, kestabilan koloid dan kesukaan viskositas. 
Berdasarkan uji pembobotan diperoleh perlakuan terbaik yaitu susu 
kedelai jagung yang diperkaya kalsium dengan penambahan gum xanthan 
0,02% dengan karakteristik kestabilan koloid yang cukup baik (94,72%), 
kesukaan warna agak suka (4,66), kesukaan viskositas agak suka (5,14), 
kesukaan rasa agak suka (4,77).   

 
Kata Kunci: gum xanthan, susu kedelai jagung, kalsium laktat 
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ABSTRACT 
 

Soy corn milk’s disadvantage lies in its low calcium content. 
Calcium enrichment using calcium lactate in soy corn milk is intended to 
improve the product’s calcium content, but the enrichment adversely 
affects colloidal stability during storage. An effective prevention could be 
done by adding a stabilizer, which is xanthan gum in this research. The 
aim of this research is to study the effects of xanthan gum concentration 
on the physicochemical and sensory properties of calcium-enriched soy 
corn milk and to determine the concentration that gives best result 
concerning physicochemical and sensory properties.  

Research design used was Randomized Block Design with a single 
factor, consisting of six xanthan gum addition levels, i.e 0%, 0,01%, 
0,015%, 0,02%, 0,025%, and 0,03%. Parameters observed include pH, 
total soluble solids, viscosity, colloidal stability, and sensory properties 
(preferences of color, viscosity, and taste). Data were analyzed using 
Analysis of Variance (ANOVA) at α = 5%. If the result of ANOVA 
showed significant effect prevail, Duncan's Multiple Range Test was then 
conducted at α = 5%. The best treatment was determined by additive 
weighting test method. 

Xanthan gum addition in calcium-enriched soy corn milk 
significantly affects pH value, total soluble solids, viscosity, colloidal 
stability, and preference of viscosity. Based on additive weighting test, 
the best treatment is addition of 0,02% xanthan gum in calcium-enriched 
soy corn milk, which has good colloidal stability (94,72%) with average 
panelist score of 4,66 (moderate) for color, 5,14 (moderate) for viscosity, 
and 4,77 (moderate) for taste.       
 
Key words: xanthan gum, soy corn milk, calcium lactate 
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