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AUDINA SYAHNABIL “UJI MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA (KALSIUM, 
MAGNESIUM DAN ZAT BESI) SUSU KEDELAI DENGAN SUBSTITUSI 
BUBUK DAUN KELOR JAHE DAN MADU (KELORJADU) SEBAGAI 
MINUMAN UNTUK PENDERITA DISMENORE” DIBAWAH BIMBINGAN  
RUMIDA) 
 

Setiap wanita memiliki pengalaman menstruasi yang berbeda-
beda, tidak sedikit dari mereka yang mengalami ketidaknyamanan 
berupa rasa nyeri. Nyeri haid (dismenore) merupakan sensasi kram pada 
perut, dimana kejadian ini berkaitan dengan kekurangan kalsium, 
magnesium dan zat besi. Susu Kelorjadu merupakan susu kedelai 
dengan penambahan bubuk daun kelor, jahe dan madu yang kaya akan 
kalsium, magnesium dan zat besi. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu fisik dan 
mutu kimia (kalsium, magnesium dan zat besi) susu kedelai dengan 
substitusi bubuk daun kelor, jahe, dan madu (KELORJADU) sebagai 
minuman untuk penderita dismenore. 

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan percobaan 
acak lengkap (RAL) 3 kali perlakuan dan 2 kali pengulangan. Penilaian 
uji mutu fisik_ dilakukan oleh 30 orang panelis terlatih di Laboratorium 
Teknologi Pangan Jurusan Gizi dan uji mutu kimia yaitu kandungan 
kalsium, magnesium dan zat besi di Laboratorium Balai Riset Industri 
Kemenperin (Baristand) Medan. 
  Hasil uji mutu fisik menunjukkan bahwa susu yang paling disukai  
adalah susu dengan penambahan 2,5 gr bubuk kelor, 35 gr jahe, 25 ml 
madu. Didapatkan nilai rata-rata warna (3,96) kategori suka, aroma (4,5) 
kategori sangat suka, kekentalan (4,36) kategori sangat suka dan rasa 
(4,5) kategori sangat suka. Mutu kimia susu terpilih adalah kalsium 111,6 
mg/100 mL, magnesium 405,5 mg/100 mL dan  zat besi 0,626 mg/ 100 mL. 
 
Kata Kunci : Wanita, Dismenore, Susu Kelorjadu 
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