KARYA TULIS ILMIAH

PENETAPAN KADAR KALSIUM PADA SUSU KEDELAI
YANG BERMEREK DAN TIDAK BERMEREK
SECARA SPEKTROFOTOMETRI
SERAPAN ATOM

GITA SARA GINTING
P07539013041

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN
JURUSAN FARMASI
2016



KARYA TULIS ILMIAH

PENETAPAN KADAR KALSIUM PADA SUSU KEDELAI
YANG BERMEREK DAN TIDAK BERMEREK
SECARA SPEKTROFOTOMETRI
SERAPAN ATOM

Sebagai Syarat Menyelesaikan Pendidikan Program Studi

Diploma llI

GITA SARA GINTING
P07539013041

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN
JURUSAN FARMASI
2016



LEMBAR PENGESAHAN

JUDUL : Penetapan Kadar Kalsium pada Susu Kedelai yang Bermerek
dan Tidak Bermerek Secara Spektrofotometri Serapan Atom.

NAMA : GITA SARA GINTING
NIM : P07539013041

Karya Tulis limiah ini Telah Diuji pada Sidang Ujian Akhir Progam
Jurusan Farmasi Poltekkes Kemenkes Medan

2016
Penguiji | Penguiji I
Drs. Jafril Rezi, M.Si, Apt. Rini Andarwati, SKM, M.Kes
NIP 195604081996031001 NIP 197012131997032001

Ketua Penguiji

Rosnike Merly Panjaitan, S.T, M.Si.
NIP 196605151986032003

Ketua Jurusan
Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan

Dra. Masniah, M.Kes, Apt.
NIP 196204281995032001




LEMBAR PERSETUJUAN

JUDUL : Penetapan Kadar Kalsium Pada Susu Kedelai yang Bermerek
dan Tidak Bermerek Secara Spektrofotometri Serapan Atom.

NAMA : GITA SARA GINTING
NIM : P07539013041

Telah Diterima dan Disetujui Untuk Diseminarkan Dihadapan Penguiji
Medan, 29 Juli 2016

Menyetujui

Pembimbing

Rosnike Merly Panjaitan, S.T, M.Si.
NIP 196605151986032003

Ketua Jurusan
Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan

Dra. Masniah, M.Kes, Apt.
NIP 196204281995032001




PERNYATAAN

PENETAPAN KADAR KALSIUM PADA SUSU KEDELAI YANG
BERMEREK DAN TIDAK BERMEREK
SECARA SPEKTROFOTOMETRI
SERAPAN ATOM

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Karya Tulis limiah ini tidak terdapat karya
yang pernah diajukan untuk perguruan tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga
tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang
lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan disebut dalam daftar
pustaka.

Medan, Agustus 2016

GITA SARA GINTING
P07539013041



POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN
JURUSAN FARMASI
KTI, JULY 2016

Gita Sara Ginting

Determination of Levels of Calcium Soya Branded and Soya No Branded by Atomic
Absorptioon Spectophotometry

Viii + 36 Pages + 4 Table + 12 Pictures + 3 Attachments

Abstract

Food is a fundamental requirement for the body. The daily diet should
contain elements of a balanced nutrition, namely: carbohydrates, protein, water, fat,
vitamins and minerals. Calcium is the mineral most macros contained in the body is
1.5-2% of the weight of adults, 99% were in the hard tissue ie bone and teeth. Soy
milk is a liquid protein extraction results soybean seeds using hot water.

Research type is descriptive research with quantitative analysis method.
This research was conducted at the Center for Industrial Research and Standards
Medan. Samples were tested in the study is the Brand of Soy Milk sold in Berastagi
Supermarket and Soy Milk Not Branded sold in Simpang Limun. Sample was taken
by purposive sampling, sampling without considering the place and geography.

Based Research calcium levels Branded Soy Milk samples were 12.7 mg /
100 g and Branded No Soy Milk 7.0 mg / 100 g. This means, branded Soy Milk Soy
milk is higher than non-branded and branded content of Soy Milk and unbranded not
in accordance with the literature Hartoyo that said content of soy milk is 15 mg / 100
grams of material.

The subsequent researchers that examine other minerals in Soy Milk and
to the general public in order to consume Soya Branded as calcium levels are higher
than Soya No Branded.

Keywords : Soya Branded and Soya No Branded, Calsium, Atomic Absorption
Spectrophotometry
Bibliography : 9(2000-2013)
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Abstrak

Makanan merupakan kebutuhan yang sangat mendasar bagi tubuh.
Makanan sehari-hari harus mengandung unsur gizi seimbang yaitu : Karbohidrat,
protein, air, lemak, vitamin dan mineral. Kalsium merupakan mineral makro yang
terdapat paling banyak di dalam tubuh yaitu 1,5-2% dari berat badan orang
dewasa, 99% berada didalam jaringan keras yaitu tulang dan gigi. Susu kedelai
adalah cairan hasil ekstraksi protein biji kedelai dengan menggunakan air panas.

Jenis Penelitian adalah penelitian Deskriptif dengan Metode Analisa
Kuantitatif. Penelitian ini dilaksanakan di Balai Riset dan Standarisasi Industri
Medan. Sampel yang diuji dalam penelitian adalah Susu Kedelai Bermerek yang
dijual di Berastagi Supermarket dan Susu Kedelai yang Tidak Bermerek yang di
jual di Simpang Limun. Sampel diambil secara Purposif sampling, yaitu
pengambilan sampel tanpa mempertimbangkan tempat dan letak geografisnya.

Berdasarkan Hasil Penelitian kadar kalsium Sampel Susu Kedelai
Bermerek 12,7 mg/100 g dan Susu Kedelai Tidak Bermerek 7,0 mg/100 g. Ini
berarti, Susu Kedelai bermerek lebih tinggi daripada Susu kedelai tidak bermerek
dan kandungan Susu Kedelai bermerek dan tidak bermerek tidak sesuai dengan
literatur hartoyo yang mengatakan kandungan susu kedelai adalah 15 mg/100
gram bahan.

Kepada peneliti berikutnya supaya memeriksa mineral lain pada Susu
Kedelai dan kepada masyarakat umum supaya mengkonsumsi Susu Kedelai
Bermerek karena kadar kalsiumnya lebih tinggi dari Susu Kedelai Tidak
Bermerek.

Kata Kunci : Susu kedelai Bermerek dan Tidak Bermerek, Kalsium,
Spektrofotometri Serapan Atom
Daftar Bacaan: 9 (2000-2013)
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