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i 

Maria Feronica Widjaja, NRP 6103015121. “Pengaruh  Gum Xanthan 

terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Susu Kedelai yang 

Ditambah Na-CMC”. 

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. Ir Susana Ristiarini, M.Si 

2. Chatarina Yayuk  Trisnawati, S.TP, MP 

ABSTRAK 

 

 Susu kedelai adalah hasil olahan kedelai yang diproses dengan 

menghancurkan biji kedelai dalam air. Masalah yang sering timbul dalam 

susu kedelai adalah terjadi pemisahan atau pembentukan endapan sehingga 

kenampakannya tidak disukai oleh konsumen. Cara mengatasinya adalah 

ditambahkan bahan penstabil salah satunya Na-CMC. Pemilihan Na-CMC 

sebagai bahan penstabil dikarenakan harga murah, mudah didapat, dan sering 

digunakan untuk produk minuman. Penggunaan Na-CMC sebesar 100 ppm 

hanya dapat menstabilkan susu kedelai hingga hari ke-4 penyimpanan pada 

suhu 5oC. Oleh karena itu perlu ditambahkan bahan penstabil  yang dapat 

dikombinasikan dengan Na-CMC yaitu gum xanthan. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gum xanthan terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik susu kedelai yang ditambah Na-CMC. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor tunggal yaitu konsentrasi gum xanthan  terdiri atas 

enam taraf, yaitu 0; 25; 50; 75; 100; 125 ppm. Percobaan ini diulang sebanyak 

empat kali. Sifat fisikokimia yang diukur meliputi pH, total padatan terlarut, 

viskositas dan stabilitas koloid. Sifat organoleptik yang diukur meliputi 

kesukaan terhadap kekentalan, aroma dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan 

peningkatan konsentrasi gum xanthan menyebabkan peningkatan pH, 

peningkatan total padatan terlarut, peningkatan viskositas, dan penurunan 

stabilitas koloid hingga konsentrasi 50 ppm susu kedelai yang ditambah Na-

CMC. Konsentrasi gum xanthan terbaik berdasarkan sifat organoleptik 

adalah 100 ppm yang dapat mempertahankan stabilitas koloid hingga hari ke-

21 penyimpanan pada suhu  5oC yang  memiliki pH 6,868; total padatan 

terlarut 11,97%; viskositas 24,79 cP; skor kesukaan kekentalan 4,61; skor 

kesukaan aroma 4,38; skor kesukaan rasa 5,23 dan jumlah angka lempeng 

total sebanyak 1,3 x 102 koloni/ml. 

 

 

Kata kunci: Susu kedelai yang ditambah Na-CMC, gum xanthan, sifat 

fisikokimia, sifat organoleptik 
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Maria Feronica Widjaja, NRP 6103015121 “Effect of Xanthan Gum on the 

Physicochemical and Sensory Properties of Soymilk with Na-CMC 

Adding”. 

Advisory committees:  

1. Dr. Ir Susana Ristiarini, M.Si 

2. Chatarina Yayuk  Trisnawati, S.TP, MP 

 

ABSTRACT 

 

Soymilk is soybean product which is processed by protein extracting 

in water. The problem that often happen in soymilk is separation between 

water and component or precipitate formed in soymilk which make the 

appearance not be accepted by consumer. Adding stabilizer especially Na-

CMC can help that problem. The reason of using Na-CMC as stabilizer is 

cheap, easy to obtain, and can be added in many drinks. Using 100 ppm Na-

CMC could only preserve soymilk colloidal stability until fourth day of 

storage at 5oC . Therefore, combining Na-CMC with another stabilizer such 

as xanthan gum. The purpose of this study was to determine the effect of 

xanthan gum concentration on the physicochemical and sensory properties of 

soymilk with Na-CMC adding. The design of study  was a  Randomized 

Block Design with one factor. That factor was xanthan gum concentration 

with six levels of  0; 25; 50; 75; 100; 125 ppm. The study was conducted in 

four replications. The physicochemical test parameters that be carried out 

were pH, total dissolved solids, viscosity and colloidal stability. Sensory 

properties that be tested was preference of viscosity, flavor and taste. The 

increasing of gum xanthan concentration produced increasing in pH, 

increasing in total dissolved solids, increasing in viscosity, and decreasing in 

colloidal stability until 50 ppm concentration  in soymilk with Na-CMC 

adding. The best treatment in concentration of xanthan gum was 100 ppm 

which could preserve colloidal stability until 21st day of storage at 5oC which 

had pH 6.868; total dissolved solids 11.97%; viscosity 24.79 cP; preferences 

of viscosity 4.61; preferences of flavor 4.38; preferences of taste 5.23 and  

total plate count was 1,3 x 102 colony/ml. 

 

 

Keywords:  Soymilk with Na-CMC adding, xanthan gum,  physicochemical, 

sensory properties 
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