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INTISARI 

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui penurunan kadar asam 

folat saat proses pemanasan UHT dan selama masa penyimpanan dengan suhu 

yang berbeda pada produk minuman susu.  

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis 

regresi linear sederhana. Rancangan perlakuannya adalah produk disimpan pada 

suhu 4 
0
C, 25

0
C, 35 

0
C, dan 45 

0
C. Terdapat 2 (dua) variabel yaitu lama 

penyimpanan produk terhadap kadar asam folat dalam produk pada suhu yang 

telah ditentukan, maka variabel bebas X = lama penyimpanan yang disimpan 

selama 20 hari kemudian diamati setiap 5 hari sekali kadar asam folat dalam 

produk, dan variabel tak bebas Y = nilai respon yang diukur yaitu kadar asam 

folat (HPLC).  

Hasil analisis menunjukan bahwa selama proses pemanasan UHT, asam 

folat berkurang kadarnya sebanyak 11%. Hasil analisis selama penyimpanan 

menunjukan bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan dan semakin lama masa 

penyimpanan, maka kadar asam folat semakin menurun. Kadar asam folat paling 

rendah yang masih dapat dideteksi oleh HPLC adalah sebesar 59,25 mcg yaitu 

pada suhu penyimpanan 45
0
C hari ke-15. 
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ABSTRACT 

 This study aims to determine the decrease in folic acid levels during the 

UHT heating process and during the storage period with different temperatures in 

milk  products. 

 The experimental design used in this study was a simple linear regression 

analysis. The treatment design is that the product is stored at 4 
0
C, 25

0
C, 35 

0
C, 

and 45 
0
C. There are 2 (two) variables, namely the storage time of the product 

against folic acid levels in the product at a predetermined temperature, then the 

independent variable X = storage time stored for 20 days then observed every 5 

days folic acid levels in the product, and non-independent variable Y = value of 

response measured is folic acid levels (HPLC). 

 The analysis shows that during the UHT process, folic acid levels are 

reduced by as much as 11%. The results of the analysis during storage show that 

the higher storage temperature and the longer storage period, the lower the level 

of folic acid. The lowest level of folic acid that can still be detected by HPLC is 

59.25 mcg which is at the storage temperature 450C on the 15th day. 

 

 

Keywords: Milk Beverage, UHT Processing, Folic Acid, HPLC, 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1 
 

 

 

I PENDAHULUAN 
 

 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Walstra et al. (2006), susu merupakan hasil sekresi kelenjar 

mamari dari mamalia, dengan fungsi utama sebagai sumber nutrisi bagi anaknya. 

Sebagian besar susu yang diproduksi adalah susu sapi, baik yang dikonsumsi 

dalam bentuk segar maupun sebagai bahan baku produk olahan. Karena itu, 

istilah susu biasanya berasal dari susu sapi. 

Susu merupakan bahan makanan yang sangat penting untuk memenuhi 

kebutuhan manusia, karena mengandung zat yang sangat diperlukan oleh tubuh 

seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral (Sediaoetama, 1985). 

Asupan yang cukup serta ketersediaan vitamin dan mineral yang esensial 

secara erat berkaitan dengan kelangsungan hidup, perkembangan fisik dan 

mental, kesehatan yang baik, serta kesejahteraan menyeluruh dari semua 

individu dan masyarakat. Vitamin dan mineral yang penting bagi tubuh antara 

lain zat besi, dan asam folat (Vitamin B9) (Martianto 2005).  

Folat berfungsi dalam metabolisme asam amino dan nukleotida di dalam 

sel, seperti sintesa DNA dan RNA, biosintesis gugus metil, vitamin, dan 

beberapa asam amino (Scott, 1999). Folat menjadi perhatian karena perannya 

yang mampu mencegah resiko cacat lahir pada bayi, misalnya cacat pembuluh 

syaraf (neural tube defect/NTD) (Daly et al., 1995). Menurut World Health 
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Organization (WHO), defisiensi folat merupakan masalah kesehatan 

masyarakat. 

Defisiensi asam folat biasanya terjadi pada minggu-minggu pertama 

kehidupan bayi prematur, walaupun defisiensi yang berat jarang tejadi. 

Kelompok yang paling sering memperlihatkan gejala-gejala defisiensi asam 

folat adalah ibu hamil dan ibu menyusui (Tangkilisan dkk,2002). Contohnya, 

setiap tahun, sekitar 18 juta bayi baru lahir menderita kerusakan otak karena 

kekurangan yodium, dan sekitar 150.000 menderita cacat lahir yang parah 

karena kekurangan asam folat (Sangakkara,2011). Kedua konsekuensi dapat 

dicegah jika ibu memiliki asupan yang cukup dari asam folat selama tahap awal 

kehamilan. 

Folat tersebar luas pada berbagai tumbuh-tumbuhan dan jaringan hewan, 

terutama sebagai poliglutamat dalam bentuk metil atau formil tereduksi. 

Sumber-sumber yang paling kaya akan asam folat adalah ragi, hati, ginjal, 

sayur-sayuran berwarna hijau, kembang kol, brokoli; dalam jumlah yang cukup 

terdapat dalam makanan yang terbuat dari susu, daging dan ikan, dan sedikit 

dalam buah-buahan (Tangkilisan dkk, 2002). 

Asupan sebanyak 3,1 mg/kgbb/hari dapat memenuhi angka kecukupan gizi 

yang dianjurkan di Indonesia. Untuk produk khusus wanita hamil diwajibkan 

mengandung asam folat sebanyak 49 - 103,1 mcg/100ml (PerKBPOM, 2013). 
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Pada penelitian kali ini, teknologi fortifikasi diaplikasikan pada Minuman 

Susu UHT. FDA (Food and Drug Administration) menganjurkan fortifikasi 

folat pada makanan yang banyak dikonsumsi sehari-hari oleh masyarakat 

seperti susu, dengan upaya menurunkan angka prevalensi defisiensi folat (FDA, 

2006). 

Cara makanan ditangani sebelum konsumsinya dapat berdampak negatif 

terhadap kandungan mikronutrien yang secara alami ada atau ditambahkan ke 

makanan. Bahkan dengan semua tindakan pencegahan yang diambil untuk 

memastikan stabilitas mikronutrien dalam makanan, beberapa kehilangan 

masih terjadi selama pemrosesan, distribusi, dan penyimpanan (Roche, 2005). 

Vitamin B9 cukup stabil terhadap panas, kelembaban dan oksigen 

atmosfer, tetapi akan kehilangan aktivitasnya saat terpapar sinar matahari, sinar 

ultraviolet, oksidator atau reduktor, dan lingkungan asam atau basa. Selain itu, 

vitamin B9 berinteraksi dengan beberapa vitamin B seperti riboflavin dan 

tiamin, menyebabkan molekul menjadi tidak aktif (Sangakkara, 2011). 

Asam folat dalam larutannya bila disimpan dalam suhu kamar dan 

pemasakan yang normal akan banyak yang hilang (Winarno, 2004). Sama 

halnya seperti yang dikatakan Wijaya, (2012) beliau menyatakan bahwa asam 

folat bersifat labil dan mudah rusak karena pemasakan. 

Asam folat hampir selalu mengalami penurunan kadar selama proses 

pemasakan, namun belum ada data yang pasti mengenai seberapa besar penurunan 

kadar asam folat dalam produk minuman susu selama proses penyimpanan. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi adalah bagaimana stabillitas asam folat yang terkandung 

dalam prosuk minuman susu selama penyimpanan. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari stabilitas dari asam folat 

dalam produk minuman susu. Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui penurunan kadar asam folat dalam penyimpanan dengan suhu yang 

berbeda.  

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah: 

(1) Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang fortifikasi asam folat terhadap produk minuman 

susu. 

(2) Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kadar 

asam folat terhadap produk minuman susu selama penyimpanan. 

(3) Manfaat lain dari penelitian ini, diharapkan dapat memberikan 

informasi mengenai pengembangan teknologi dan pengolahan produk 

minuman susu, serta memberikan wawasan yang luas tentang produk 

susu fortifikasi (Asam folat) yang efektif guna mengurangi defisiensi 

zat gizi mikro pada masyarakat Indonesia terutama Ibu-ibu yang 

sedang dalam masa awal kehamilan. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Fortifikasi adalah upaya yang sengaja dilakukan untuk menambahkan 

mikronutrien yang penting yaitu vitamin dan mineral ke dalam makanan, 

sehingga dapat meningkatkan kualitas nutrisi dari pasokan makanan dan 

bermanfaat bagi kesehatan masyarakat dengan resiko yang minimal untuk 

kesehatan (WHO, 2008 dalam Surahman, 2014). 

Perhatian terhadap stabilitas zat gizi selama pengolahan pangan lebih 

banyak ditekankan pada vitamin, karena vitamin mudah hilang melalui 

pencucian, perusakan oleh panas, cahaya, dan oksidasi (Palupi, 2008). Sebagai 

contoh vitamin B9 (asam folat). 

Asam folat memiliki bentuk berupa kristal berwarna kuning dengan berat 

molekul 441,4 gr/mol. Asam folat dapat larut dalam air, tetapi tidak larut pada 

pelarut organik. Penelitian mengenai kestabilan asam folat menunjukkan bahwa 

tingkat dan laju kerusakan asam folat dipengaruhi oleh pH medium, proses 

pengolahan, dan larutan buffer (Green, 2002). 

Asam folat dalam larutannya bila disimpan dalam suhu kamar dan 

pemasakan yang normal akan banyak yang hilang (Winarno, 2004). Sama 

halnya seperti yang dikatakan Wijaya, (2012) beliau menyatakan bahwa asam 

folat bersifat labil dan mudah rusak karena pemasakan. 

Asam folat tidak stabil dan kehilangan aktivitasnya terhadap cahaya, 

oksidasi atau reduktor, dan lingkungan asam dan basa. Relatif stabil terhadap 

panas dan kelembaban. Premix vitamin, produk yang dipanggang, dan tepung 

sereal, mempertahankan hampir 100 persen dari asam folat yang ditambahkan 
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setelah enam bulan penyimpanan. Lebih dari 70 persen asam folat yang 

ditambahkan ke tepung terigu stabil selama pemanggangan roti (Roche, 2005 ). 

Folat dari tanaman mengalami kehilangan yang signifikan dari aktivitas 

biokimia selama panen, penyimpanan, distribusi, dan memasak. Demikian juga, 

folat yang berasal dari produk hewani dapat hilang selama pemasakan (Li, 2005). 

Asam folat adalah bentuk sintesis yang digunakan dalam suplemen dan 

untuk fortifikasi makanan, dan itu adalah bentuk vitamin yang paling 

teroksidasi. Sementara folat alami cepat kehilangan aktivitas dalam makanan 

selama beberapa hari atau minggu, asam folat (misalnya, dalam makanan yang 

difortifikasi) hampir sepenuhnya stabil selama berbulan-bulan atau bahkan 

bertahun-tahun (Sangakkara, 2011). 

Rata-rata penurunan kadar asam folat pada jus fortifikasi selama satu 

tahun dalam penyimpanan suhu 18
0 

adalah sebesar 46% (Formmherz dkk, 

2014).  

Asam folat cukup stabil terhadap panas, kelembaban dan oksigen atmosfer, 

tetapi akan kehilangan aktivitasnya saat terpapar sinar matahari, sinar ultraviolet, 

oksidator atau reduktor, dan lingkungan asam atau basa. Selain itu, ia berinteraksi 

dengan beberapa vitamin B seperti riboflavin dan tiamin, menyebabkan molekul 

menjadi tidak aktif (Sangakkara, 2011). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, maka diperoleh hipotesa bahwa 

diduga asam folat pada produk minuman susu mengalami penurunan selama 

proses penyimpanan pada beberapa jenis suhu penyimpanan. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboatorium Pengembangan Produk Kalbe 

Nutritionals. Untuk analisa Asam Folat dilakukan di Laboratorium Saraswati Indo 

Genetech. Adapun waktu penelitian dimulai dari bulan April 2019 hingga Juni 

2019. 
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