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ABSTRAK

Flavor langu dan kadar kalsium yang rendah pada susu kedelai dapat
diatasi dengan fermentasi menjadi set soygurt dan fortifikasi garam Kalsium
Karbonat atau Trikalsium Fosfat. Perbedaan jenis garam kalsium
berpeluang berpengaruh terhadap kestabilan koloid susu kedelai sehingga
perlu ditambahkan agar sebagai stabilizer untuk membantu menstabilkan
sistem koloid. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengkaji
penambahan garam kalsium dan konsentrasi agar yang sesuai untuk
menghasilkan soygurt berkalsium tinggi.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) faktorial dengan faktor Konsentrasi Agar (A) pada 3 taraf
perlakuan 0,0% (0); 0,1% (1) dan 0,2% (2) yang tersarang pada faktor Jenis
Garam Kalsium pada 2 taraf perlakuan yaitu kalsium karbonat (C) dan
trikalsium fosfat (F). Parameter penelitian yaitu sineresis, kadar kalsium,
dan organoleptik (kesukaan terhadap tekstur dan rasa). Analisa pendukung
adalah pH, total asam, dan kadar protein. Data dianalisa dengan ANAVA
pada o = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan untuk
menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.

Hasil ANAVA menunjukkan konsentrasi agar yang tersarang pada
jenis kalsium berpengaruh nyata terhadap tekstur dan rasa soygurt, tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar kalsium dan sineresis soygurt.
Perlakuan konsentrasi agar 0,0% menghasilkan soygurt dengan tekstur yang
paling disukai pada setiap perlakuan jenis kalsium. Perlakuan konsentrasi
agar 0,1% dan 0,2% tidak menghasilkan tekstur soygurt yang berbeda nyata.
Perbedaan konsentrasi agar tidak berpengaruh nyata terhadap rasa soygurt.
Perbedaan jenis kalsium berpengaruh nyata terhadap rasa soygurt dimana
perlakuan Trikalsium Fosfat menghasilkan soygurt dengan rasa yang lebih
disukai dibanding dengan perlakuan Kalsium Karbonat. Tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa soygurt dengan perlakuan Trikalsium Fosfat ternyata
lebih tinggi dibanding dengan perlakuan Kalsium Karbonat dengan nilai
4.3-4.4 berbanding 3.2-3.8 pada skala pengujian 1-7.

Kata kunci: set soygurt, Kalsium Karbonat, Trikalsium Fosfat, agar
i
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ABSTRACT

Soymilk has beany flavor and lack of calcium content which can be
improved by fermentation of soymilk becoming set soygurt and calcium
fortification using calcium carbonate or tricalcium phosphate. The
differences of calcium salts may affect the soymilk colloid system, therefore
it needs a stabilizer, for example agar. Then, a study of the use of calcium
salts and appropriate agar concentration to produce a high calcium set
soygurt is needed.

The experimental was Randomized Block Design using factor Agar
Concentrations on (A): 0,0% (0); 0,1% (1) and 0,2% (2) nested to the of
Calcium Salts: Calcium Carbonate (C) and Tricalcium Phosphate (F).
Parameters observed were syneresis, calcium content, and sensory
characterisitics (preferences to texture and taste of the soygurt). The
complement analysis were pH, acidity and protein content of soygurt. The
data were analyzed using ANOVA at o = 5%, continued by DMRT test to
determine the level of treatment that gives the significant effects.

The result show significant difference of agar concentrations nested
to the calcium salts gave significant effects to texture & taste of soygurt, but
no siginificant effect to calcium content and syneresis of soygurt . Soygurt
with 0,0% concentration of agar gave the highest score of texture preference
at both kind of calcium salts. Agar concentration at 0,1% and 0,2% gave no
significant difference on texture. Kind of calcium salts gave significant
effect on taste preference on which soygurt with Tricalcium Phosphate gave
higher score than Calcium Carbonate. The preference of taste of soyghurt
treated with Tricalcium Phosphate was higher than The Calcium Carbonate,
showed by score 4.3-4.4 compared to 3.2-3.8, on scale 1-7.

Keywords: set soygurt, Calcium Carbonate, Tricalcium Phosphate, agar
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