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Lini (6103005002) “Pengaruh Penambahan Xanthan Gum terhadap
Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Sari Kedelai Jagung Manis”
Di bawah himbingan: 1. Ignatius Srianta STP., MP.

2. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRAK

Sari kedelai jagung manis merupakan produk kombinasi antara sari
kedelai dan jagung manis. Sari kedelai jagung memiliki beberapa
keunggulan dibandingkan dengan sari kedelai, yaitu kandungan gizinya
yang lebih tinggi daripada sari kedelai, nilai mutu protein yang lebih baik
daripada sari kedelai, serta aroma yang lebih disukai oleh konsumen.
Kombinasi jagung manis pada sari kedelai ini juga memberikan dampak
pada kestabilan sari kedelai jagung. Penambahan jagung pada sari kedelai
akan membentuk suatu sistem koloid yang stabil, namun kestabilan sistem
ini tidak bertahan lama.

Ketidakstabilan sari kedelai jagung akan menyebabkan terbentuknya
endapan pada sari kedelai jagung yang memberikan kenampakan yang
kurang menarik. Oleh karena itu perlu ditambahkan stabiliser yang dapat
menjaga kestabilan sari kedelai jagung. Xanthan gum sebagai salah satu
Jenis stabiliser dapat digunakan untuk menstabilkan sari kedelai jagung.
Xanthan gum termasuk dalam golongan microbial gums yang dapat
membuat larutan bersifat pseudoplastik dan memiliki nilai yield yang tinggi.
Sifat inilah yang membuat xanthan gum ideal digunakan untuk
menstabilkan dispersi, suspensi dan emulsi.

Rancangan penelitian yang digunakan pada percobaan ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu perbedaan
konsentrasi xanthan gum yang ditambahkan dengan enam taraf perlakuan
dan empat kali ulangan. Konsentrasi xanthan gum yang digunakan adalah
0%; 0,01%; 0,02%; 0,03%; 0,04% dan 0,05%. Parameter yang diamati
adalah 9% pengendapan, viskositas, total padatan terlarut, dan uji
organoleptik terhadap warna, kekentalan dan rasa. Data yang diperoleh akan
diuji dengan Analysis of Varian (ANOVA) pada a= 5% dan jika terdapat
pengaruh yang nyata akan dilanjutkan dengan uji Dancan’s Multiple Range
Test (DMRT). Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji pembobotan yang
meliputi uji organoleptik warna, rasa, kekentalan dan % pengendapan.

Kata kunci: sari kedelai jagung, xanthan gum, kestabilan, organoleptik



Lini (6103005002). "The Influence of Addition of Xanthan Gum on the
Fisicochemistry and Organoleptic Properties of Soy Corn Milk"
Advisory committee: 1. Ignatius Srianta STP., MP.

2. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRACT

Soy corn milk is a combination beverage of soy bean and sweel corn
extract. Soy corn milk have several advantages compared with soy extract,
which is more nutritious than soy extracts, protein quality score better than
soy extracts, and aroma is preferred by consumers. The combination of
sweet corn on say corn milk is also impact on the stability of soy corn milk.
The addition of sweet corn to say extract form a stable colloidal system, but
the stability of this system does not last long.

Say corn milk instability will cause the formation of deposits on soy
corn milk that provides a less attractive appearance. Therefore it is
necessary to add stabilizer that can maintain the stability of soy corn milk.
Xanthan gum as one type of stabilizer can be used to stabilize the say corn
milk. Xanthan gum included in the microbial gum groups that can make
pseudoplastic solution which have a high yield value. This properties make
xanthan gums suitable to stabilize dispersions, suspensions and emulsions.

Research design used in this experiment is Random Design Group
{(RAK) with a single factor, namely differences in the concentration of
xanthan gum is added to the six-stage treatment and repeated four times.
Xanthan gum concentration used was 0%; 0.01%; 0.02%; 0.03%; 0.04%
and 0.05%. The observed parameters is % sedimentation, viscosity, total
dissolved solids, and organoleptic test for color, consistency and taste. The
data obtained will be tested by analysis of variants (ANOVA) at ¢ = 5% and
if there is real impact will continue to test Duncan's Multiple Range Test
{DMRT). The best treatment is determined by weighting test which includes
organoleptic test color, taste, viscosity and% precipitation.

Keywords: say corn milk, xanthan gum, stability, organoleptic
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