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ABSTRAK

Konsumsi susu nabati dapat digunakan sebagai salah satu alternatif
pilihan bagi penderita lactose intolerance maupun kaum vegetarian yang
tidak dapat mengkonsumsi susu sapi untuk memenuhi kebutuhan protein.
Kombinasi jagung manis dan kacang hijau dapat menghasilkan susu nabati
yang memiliki nilai gizi yang tinggi. Susu jagung manis kacang hijau
memiliki kelemahan yaitu kandungan kalsium yang rendah. Fortifikasi
kalsium menggunakan kalsium laktat pada susu jagung manis kacang hijau
dapat mengganggu kestabilan koloid susu kacang hijau jagung manis selama
penyimpanan. Salah satu cara untuk menstabilkan sistem koloid adalah
dengan menggunakan penstabil gum xanthan. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gum xanthan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik susu jagung manis-kacang hijau dengan
fortifikasi kalsium laktat. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu konsentrasi gum
xanthan yang terdiri dari 6 taraf, yaitu 0%; 0,01%; 0,015%; 0,02%; 0,025%;
dan 0,03%. Tiap taraf perlakuan diulang sebanyak empat kali. Hasil
penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap pH, viskositas, total
padatan, kestabilan koloid, dan sifat organoleptik (kesukaan kekentalan dan
rasa) susu jagung manis-kacang hijau dengan fortifikasi kalsium laktat.
Perbedaan konsentrasi gum xanthan tidak berpengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik kesukaan mouthfeel. Penambahan konsentrasi gum xanthan
menyebabkan penurunan pH, peningkatan viskositas, peningkatan total
padatan, peningkatan kestabilan koloid, dan peningkatan tingkat kesukaan
kekentalan, mouthfeel, dan rasa. Perlakuan konsentrasi gum xanthan terbaik
adalah konsentrasi gum xanthan 0,03% dengan pH 7,32; viskositas 23,65 cP;
total padatan 7,36%; kestabilan koloid 89,66%; skor kesukaan kekentalan
4,23 (netral-agak suka); skor kesukaan mouthfeel 4,27 (netral-agak suka); dan
skor kesukaan rasa 4,21 (netral-agak suka).

Kata kunci: Susu jagung manis-kacang hijau, gum xanthan, kalsium laktat,
sifat fisikokimia, sifat organoleptik



Michael Calvin (6103015088). Effects of Xanthan Gum Addition on the
Physicochemical and Sensory Properties of Sweet Corn-Mung Bean
Milk with Calcium Lactate Fortification.
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ABSTRACT

Consumption of vegetable milk can be used as an alternative choice
for people with lactose intolerance or vegetarians who cannot consume cow’s
milk to supply protein needs. Combination of sweet corn and mung bean can
produce vegetable milk that has high nutritional value. Sweet corn-mung
bean milk has weakness which is lack of calcium. Calcium fortification with
calcium lactate in sweet corn-mung bean milk can disrupt the colloidal
stability during storage. An effective method to stabilize the colloid system
by adding a stabilizer which is xanthan gum. The purpose of this study was
to determine the effect of xanthan gum concentration on the physicochemical
and sensory properties of sweet corn-mung bean milk with calcium lactate
fortification. The experiment design for this research was Randomized Block
Design with single factor. The factor was xanthan gum concentration which
divided into six levels were 0%; 0.01%; 0.015%; 0.02%; 0.025%; and 0.03%.
Each treatment was replicated four times. The research showed that there
were significant differences in pH, total solids, colloidal stability, viscosity,
and the sensory properties (preferences of viscosity and taste). Differences of
gum xanthan concentration did not significant effect on sensory properties
(preferences of mouthfeel). The increase of xanthan gum concentration
obtain pH decreased, viscocity increased, total solids increased, colloidal
stability increased, and preferences of viscosity and taste increased. The best
treatment in concentration of xanthan gum was xanthan gum 0.03% which
had pH 7.32; viscocity 23.65 cP; total solids 7.36%; colloidal stability
89.66%; preference score for viscosity 4,23 (rather like); preference score for
mouthfeel 4.27 (rather like); and preference score for taste 4,21 (rather like).

Keywords: Sweet corn-mung bean milk, xanthan gum, calcium lactate,
physicochemical properties, sensory properties
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