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ABSTRAK

Susu kedelai jagung merupakan inovasi produk dari susu kedelai,
yang berasal dari ekstrak campuran kedelai dan jagung manis. Kandungan
protein yang tinggi pada kedelai dan kandungan karbohidrat yang ada
pada jagung manis menjadikan susu kedelai jagung sebagai minuman
yang memiliki kandungan gizi yang kompleks. Susu kedelai jagung ini
merupakan minuman yang memiliki kandungan kalsium yang rendah (2,8
mg/100 mL) sehingga diperlukan adanya penambahan bahan sumber
kalsium untuk meningkatkan kandungan kalsium. Bahan sumber kalsium
yang digunakan pada penelitian ini adalah kalsium laktat. Penambahan
kalsium laktat ini akan mempengaruhi susu kedelai jagung yang
dihasilkan, antara lain dalam hal sifat fisikokimia yang meliputi
kestabilan koloid, kandungan kalsium, pH dan viskositas, serta dalam hal
sensoris, yaitu kekentalan, rasa dan warna. Oleh karena itu, perlu dikaji
mengenai pengaruh penambahan kalsium laktat terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik susu kedelai jagung.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi kalsium laktat
yang ditambahkan dengan enam taraf perlakuan dan diulang sebanyak
empat kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
kalsium laktat berpengaruh nyata terhadap pH, kadar kalsium, viskositas,
kestabilan koloid dan kesukaan konsumen terhadap rasa susu kedelai
jagung. Semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat akan meningkatkan
viskositas dan kadar kalsium, serta menurunkan pH, kestabilan koloid dan
kesukaan konsumen terhadap rasa. Fortifikasi kalsium laktat dengan
konsentrasi 0,4% menghasilkan susu kedelai jagung dengan perlakuan
terbaik dengan pH 6,63, kadar kalsium 62,98 mg/100 mL, viskositas
65,43 cPs, kestabilan koloid 96,48%, kesukaan terhadap rasa 4,77.

Kata kunci : susu kedelai jagung, kalsium laktat
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Enrichment with Calcium Lactate on The Physicochemical and
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ABSTRACT

Soy corn milk is an innovation from soymilk, made from the
extract of soy beans and grains of sweet corn. The combination of high
protein and carbohydrate in soy beans and sweet corn respectively makes
soy corn milk a nutritious beverage. The calcium content in soy corn mik
is very low (2,8 mg/100 mL) thus addition of calcium source to soy corn
milk is required to increase its calcium content. Calcium source used in
this research is calcium lactate. The addition of calcium lactate affects the
physicochemical properties, including calcium content, pH, viscosity,
colloidal stability, and sensory properties, comprising of viscosity, taste,
and color preferences. Therefore, a research on the effects of calcium
lactate addition on physicochemical and sensory properties of soy corn
milk is conducted.

The research design used was Randomized Block Design with
single factor, i.e. the variation of calcium lactate concentration, consisting
of six treatments in quadruplicates. Results showed that differences in the
concentration of calcium lactate significantly affect pH, calcium content,
viscosity, colloidal stability, and the preference of taste. Incremental
concentration of calcium lactate will result in higher viscosity and
calcium content, and lower ph value, colloidal stability, and consumer’s
preference of taste. Based on additive weighting test method, the best
treatment is calcium enrichment with 0,4% calcium lactate to soy corn
milk with pH value of 6,63, calcium content of 62,98 mg/100 mL,
viscosity of 65,43 cPs, colloidal stability of 96,48%, and average panelist
score of 4,77for taste.

Key words: soy corn milk, calcium lactate
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