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ABSTRACT

AMBARWANI. J310 111 017

THE INFLUENCE OF COMPARISON OF SOYBEAN AND MILLED ROASTED-
SESAME ON CALCIUM AND ACCEPTANCE LEVELS OF SOYBEAN MILK

Introduction. Calcium deficiency in adoliscence and early adulthood will
increase the risk of osteoporosis. The prevalence of osteoporosis in Indonesian
people in 2005 was 10.3%, the prevalence of osteopenia in the young (age <25
years) was 37.1% and in young adult women (aged 18-23 years) reached
39.5%. One way to prevent osteopenia and osteoporosis is to consume cow's
milk. The problem is that cow's milk is expensive, so an alternative to solve the
problem is consume soybean milk. Soybean milk has an unpleasant taste and
odor as well as lower calcium content than cows milk. On the other side sesame
has a high calcium content, so it can increase the calcium level of soybean milk.
Purpose. The purpose of the study was to evaluate the effect of variation of the
ratio of soybean and milled roasted-sesame on calcium and acceptance levels.
Method. A completely randomized design was used with 3 treatments,
comparison soybean and milled roasted-sesame were 100%:0% (control),
85%:15% and 70%:30%. The calcium content was measured by AAS. The
acceptability of soybean milk was determined by 25 panelists. Data were
analyzed using Anova, followed by Duncan at a level 0,05.

Result. The optimal of calcium content was displayed by 85% : 15%, was 54,03
ppm. The sensori test revealed that the highest prefer was indicated by treatment
100%:0%, followed by 85%:15%.

Conclusion. There is effect of different ratio of mixture of soybean and milled
roasted-sesame on calcium and acceptance levels of soybean milk.

Key words : Soybean Milk, Comparison of Materials, Milled Roasted-Sesame
Calcium Content, Acceptance.
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ABSTRAK

AMBARWANI. J310 111017

PENGARUH PERBANDINGAN KEDELAI DENGAN WIJEN SANGRAI GILING
TERHADAP KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA SUSU KEDELAI

Pendahuluan. Kekurangan kalsium dimasa remaja dan dewasa awal akan
meningkatkan resiko osteoporosis. Prevalensi osteoporosis penduduk Indonesia
tahun 2005 adalah 10,3%, prevalensi osteopenia pada kaum muda (umur < 25
tahun) adalah 37,1% dan pada vanita dewasa muda (umur 18 - 23 tahun)
mencapai 39,5%. Salah satu cara untuk mencegah terjadinya osteopenia dan
osteoporosis adalah dengan mengkonsumsi susu sapi. Pemasalahannya susu
sapi harganya mahal, sehingga salah satu alternatifnya adalah dengan
meng konsumsi susu kedelai. Susu kedelai mempunyai rasa dan bau yang langu
serta kandungan kalsiumnya lebih rendah dari susu sapi. Disamping itu wijen
mempunyai kandungan kalsium yang tinggi sehingga dapat meningkatkan
kandungan kalsium susu kedelai.

Tujuan. Mengetahui pengaruh perbandingan kedelai dengan wijen sangrai giling
dalam memperbaiki kualitas susu kedelai dari segi kadar kalsium dan daya
terima.

Metode Penelitian. Rancangan acak lengkap dengan 3 taraf perlakuan,
perbandingan kedelai dengan wijen sangrai giling, yaitu 100% : 0% (kontrol),
85% : 15% dan 70% : 30%. Penentuan kadar kalsium menggunakan metode
AAS. Uji daya terima susu kedelai dilakukan terhadap 25 panelis. Data dianalisa
dengan uji Anova, dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil. Kadar kalsium yang optimal terdapat pada perlakuan susu kedelai dari
perbandingan kedelai dengan wijen sangrai giling, 85% : 15%. Tingkat kesukaan
susu kedelai dengan wijen sangrai giling, yang lebih disukai panelis adalah pada
susu kedelai dengan persentase kedelai : wijen sangrai giling, 100% : 0% diikuti
dengan 85% : 15%.

Kesimpulan. Terdapat pengaruh perbandingan kedelai dengan wijen sangrai
giling terhadap kadar kalsium dan daya terima susu kedelai.

Kata kunci : Susu Kedelai, Perbandingan Bahan, Wijen Sangrai Giling,
Kadar Kalsium, Daya Terima.
Kepustakaan :40: 1981 - 2012
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MOTTO

“Apa saja diantara Rahmad Allah yang dianugerahkan kepada manusia, maka
tidak adayang dapat menahannya dan apa saja yang ditahan-Nya maka tidak
ada yang sanggup melepaskannya setelah itu.” (Q.S Fatir : 2)
“...Sesungguhnya jika kamu bersyukur, niscaya Aku akan menambah (nikmat)
kepadamu....”(Q.S Ibrahim : 7)

“Hai sekalian manusia makanlahapa — apa yang terdapat di bumi yang halal
dan baik.”

(Q.S. Al-Bagarah : 168)

Dengan makanan yang halal dan baik maka akan membawa kebaikan bagi
badan dan fikiran, sehingga badan menjadi sehat dan fikiran mudah menyerap
iimu.”

(Penulis)

“Allah akan menin ggikan derajat bagi orang-orang yang berilmu
pengetahuan diantaramu, dengan beberapa derajat. Dan Allah maha
mengetahui apa yang kamu kerjakan.”

(Q.S. Al-Mujadalah : 11)
“...Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhnya yang
demikian itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang khusyu’ .“
(Q. S. Al-Bagarah : 45)
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu
telahselesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan
sungguhsungguh(urusan) yanglain, dan hanya kepada Tuhanmulah
hendaknya kamu berharap.”
(Q. S. Al-Insyirah: 6-8)
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