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ABSTRAK 

 

Susu kedelai merupakan salah satu produk dari kacang kedelai yang 

banyak dikenal dan disukai masyarakat karena manfaatnya yang baik bagi 

kesehatan. Permasalahan yang sering dihadapi dalam pengolahan susu kedelai cair 

adalah daya simpan yang rendah dan mudah terjadi penurunan kualitas. Salah satu 

alternatif pengolahan yang dapat memperpanjang daya simpan adalah 

merubahnya menjadi bubuk susu kedelai instan melalui pengeringan. Pembuatan 

bubuk susu kedelai pada penelitian ini menggunakan metode foam-mat drying. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari aplikasi metode foam-mat 

drying terhadap kualitas bubuk susu kedelai yang dihasilkan. 

Berdasarkan hasil penelitian, variasi komposisi maltodekstrin dan tween 

80, menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin 10% dan tween 80 sebesar 1% 

memberikan waktu pengeringan lebih cepat yaitu 8 jam dengan kadar air terendah 

yaitu 4,46%. Hasil pengujian karakteristik fisik bubuk susu kedelai instan pada 

variasi suhu pengeringan diperoleh nilai rendemen tertinggi pada suhu 

pengeringan 60°C yaitu 16,10%, tingkat kecerahan (L) 84,2; tingkat kemerahan 

(a) 1,3; tingkat kekuningan (b) 24, serta daya serap air (DSA) 1,68 ml/g. 

Sedangkan untuk analisis kimia bubuk susu kedelai instan pada variasi suhu 

pengeringan diperoleh kadar air terendah yang sesuai dengan syarat mutu susu 

bubuk yaitu 3,05% pada suhu pengeringan 70°C. Sedangkan kadar protein 

tertinggi pada suhu pengeringan 60°C sebesar 17,34% dan kadar lemak tertinggi 

yaitu 11,36% pada bubuk susu kedelai instan hasil pengeringan suhu 50°C. 

 

Kata Kunci : Foam-mat drying, susu kedelai, bubuk susu kedelai 
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I. PENDAHULUAN  

Susu kedelai memiliki dua macam bentuk yaitu cair dan bubuk. 

Kelemahan susu kedelai cair adalah tidak tahan lama sehingga gizi dan cita rasa 

berubah. Susu kedelai cair menjadi media pertumbuhan bakteri yang sempurna 

karena mengandung banyak gizi sehingga menjadi cepat basi. Salah satu 

pengolahan yang dapat memperpanjang daya simpan adalah merubahnya menjadi 

susu kedelai bubuk melalui pengeringan. Pengeringan dilakukan untuk 

menghasilkan produk yang dapat disimpan lebih lama, mempertahankan daya 

fisiologis bahan yang dikeringkan, mendapatkan kualitas yang lebih baik dan 

menghemat biaya pengangkutan. Menurut Winarno (2007), bentuk bubuk 

memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan dan volumenya lebih kecil sehingga 

dapat mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan. 

Pembuatan bubuk susu kacang kedelai instan dalam industri umumnya 

menggunakan metode spray drying. Namun produk yang dihasilkan harganya 

mahal karena tingginya biaya yang harus dikeluarkan untuk memenuhi alat 

pengering spray drying, sehingga dalam skala kecil kurang efisien. Oleh karena 

itu, perlu dicari alternatif lain yang lebih murah dan hasilnya sama baiknya 

dengan hasil pengeringan menggunakan spray drying. Metode foam mat drying 

menjadi salah satu alternatif yang bisa digunakan dan dikembangkan pada industri 

kecil dan menengah di Indonesia.  

Teknik foam mat drying adalah suatu proses pengeringan dengan 

pembuatan busa dari bahan cair yang ditambah dengan foam stabilizer dengan 

pengeringan pada suhu 70 – 75°C, kemudian dituangkan di atas loyang atau 

wadah. Selanjutnya, dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai 

larutan kering dan proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan 

lembaran-lembaran kering (Khotimah, 2006). Bahan tambahan yang lazim 

digunakan untuk membuat produk bubuk adalah dekstrin dan Tween 80. 

Penambahan kedua bahan tersebut dalam pengeringan busa (foam mat drying), 

dapat mempercepat proses penguapan air dan dilakukan pada suhu rendah, 

sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan demikian nilai gizi dapat 

dipertahankan (Raj Kumar et al., 2007). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
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mempelajari aplikasi metode foam-mat drying terhadap kualitas bubuk susu 

kedelai yang dihasilkan. 

 

II. METODE PENELITIAN 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang kedelai. 

Bahan pengisi yang digunakan adalah dekstrin dan bahan pembusa tween 80. 

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap, tahap pertama yaitu pembuatan susu 

kedelai cair dan tahap kedua adalah pembuatan bubuk susu kedelai instan.  

Pembuatan susu kedelai mengacu pada metode Pramitasari (2010) yang 

telah dimodifikasi Pradana et al. (2014). Sedangkan pembuatan bubuk susu 

kedelai berdasarkan metode modifikasi Pratiwi dan Suharto (2015) dilakukan 

dengan memvariasi konsentrasi bahan pembusa (tween 80; 0,5% dan 1%) dan 

bahan pengisi (dekstrin; 5% dan 10%) dan variasi suhu pengeringan (50 °C, 60°C 

dan 70°C). Susu kedelai cair yang diperoleh pada tahap pertama dicampur dengan 

bahan pembusa tween 80 (0,5%, 1%, v/v) dan dihomogenisasi menggunakan 

mixer selama 3 menit dan kemudian ditambahkan dengan bahan pengisi dekstrin 

(5% dan 10%, b/v) kemudian diaduk menggunakan mixer selama 5 menit. Susu 

kedelai selanjutnya dituangkan pada loyang stainless stell dengan ketebalan 2 

mm. Loyang yang berisi susu kedelai dimasukkan oven dan dikeringkan pada 

variasi temperatur yang diinginkan sampai beratnya konstan.  

Analisa kualitas produk meliputi analisa fisik yaitu rendemen (Yuwono 

dan Susanto, 2001), daya serap air (Traina dan Breene, 1994)  dan warna. Analisa 

kimia yang dilakukan yaitu kadar air (AOAC 1995), kadar protein (AOAC 1995 ) 

dan kadar lemak (AOAC 1995). 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Pembuatan Susu Kedelai  

Proses pembuatan susu kedelai pada penelitian ini diawali dengan 

pemilihan biji kedelai yang utuh, tidak keropos, tidak berlubang dan bersih dari 

kotoran. Kemudian, kedelai dicuci dan direndam selama 6-8 jam yang bertujuan 
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untuk melunakkan bahan supaya mudah dalam penggilingannya dan mengurangi 

bau langu. Selanjutnya dilakukan perebusan pada suhu sekitar 80 °C selama 15 

menit untuk melunakkan biji kedelai dan menonaktifkan enzim lipoksigenase 

dalam mengkatalisasi reaksi ethyl venil keton (yang menyebabkan bau langu) 

dengan oksigen, sehingga oksidasi ethyl venil keton dapat dicegah dan demikian 

akan mengurangi bau langu susu kedelai yang dihasilkan. Sesudah direbus, 

kedelai ditiriskan dan dilakukan pengelupasan kulit. Endrasari (2012) 

menjelaskan bahwa pengupasan kulit biji kedelai bertujuan untuk mengurangi 

jumlah serat atau bahan-bahan yang tidak larut dalam air yang dapat menghambat 

pada saat proses ekstraksi dan dapat memperbaiki warna dari serat kedelai yang 

dihasilkan. Kemudian dilakukan penggilingan dengan penambahan air panas suhu 

80°C dengan perbandingan 1:8 dari berat kedelai kering. Penggilingan bertujuan 

untuk memperoleh bubur kedelai yang selanjutnya disaring sehingga diperoleh 

filtrat. Filtrat direbus selama 8-10 menit dengan suhu 95°C dan dilakukan 

penyaringan sehingga diperoleh susu kedelai (Santoso, 2009). Pada pembuatan 

susu kedelai menggunakan 100 gram biji kedelai dihasilkan susu kedelai cair 

sebanyak ± 800 ml. Susu kedelai cair yang dihasilkan pada penelitian ini 

mempunyai rasa khas kedelai, warna kuning dan agak kental dengan kadar air 

93,65%. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar komposisi susu kedelai 

terdiri atas air, dan sisanya merupakan zat-zat nutrien yang dibutuhkan oleh 

tubuh. Dalam pengolahan bahan baku berkadar air tinggi menjadi tepung 

diperlukan metode yang tepat. Teknik foam-mat drying dapat mempercepat proses 

penguapan air dan dilakukan pada suhu rendah sehingga nilai gizi dapat 

dipertahankan (Ramadhia et al. 2012). 

3.2. Pembuatan Bubuk Susu Kedelai Instan 

Pembuatan bubuk susu kedelai dengan metode foam-mat drying dilakukan 

dengan memvariasi konsentrasi bahan pembusa (tween 80; 0,5% dan 1%) dan 

bahan pengisi (dekstrin; 5% dan 10%) dan variasi suhu pengeringan (50 °C, 60°C 

dan 70°C) untuk mengetahui karakteristik susu kedelai bubuk yang dihasilkan. 

Variasi Komposisi Dekstrin dan Tween 80 
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Dari nilai kadar air awal (Tabel 1) diketahui penambahan dekstrin dan 

tween 80 dapat menurunkan kadar air susu kedelai sebelum pengeringan.  

Perlakuan penambahan konsentrasi dekstrin 10% dan  tween 80 sebesar 1% 

memiliki hasil kadar air yang terendah yaitu 84,62%. Konsentrasi dekstrin tinggi 

dapat menyerap lebih banyak kandungan air dalam bahan cair karena dekstrin 

bersifat higroskopis (Siska et al. 2014). Pengukuran nilai kadar air awal sebelum 

pengeringan dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui laju pengurangan air 

selama proses pengeringan berlangsung.  

Tabel 1. Nilai Kadar Air Awal dengan Perlakuan Variasi Komposisi 

Dekstrin dan Tween 80 

Perlakuan Kadar Air Awal (% bb) 

Non foam 93,65 

D1T1 88,97 

D1T2 88,81 

D2T1 85,75 

D2T2 84,62 

 

Berkurangnya kadar air dalam bahan selama proses pengeringan dapat 

diketahui dari kurva laju pengeringan yang menggambarkan laju penguapan air 

dalam bahan yang akan dikeringkan. Kurva laju pengurangan air bahan diperoleh 

dengan mengukur massa air dalam bahan atau massa bahan setiap saat terhadap 

waktu (Treyball, 1981). Kurva massa air pada setiap variasi komposisi dekstrin 

dan tween 80 disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Kurva massa air terhadap waktu pada setiap variasi komposisi 

dekstrin dan tween 80 

 

Dari Gambar 1. diatas dapat diketahui bahwa pada awal pengeringan (0-4 

jam) terjadi penurunan massa bahan yang cukup besar, dimana hal ini 

menunjukkan jumlah air yang berhasil diuapkan selama waktu pengeringan 

tersebut juga besar. Seiring dengan bertambahnya waktu, hingga mencapai waktu 

tertentu, massa bahan tidak lagi mengalami perubahan. Suatu proses pengeringan 

dikatakan telah selesai jika massa bahan tidak lagi mengalami perubahan, 

dikarenakan pada kondisi tersebut air dalam bahan sudah tidak dapat diuapkan 

lagi (Pratiwi dan Suharto, 2015). 

Variasi komposisi konsentrasi dekstrin dan tween 80 (sampel D1T1, 

D1T2, D2T1, D2T2) tidak memiliki perbedaan signifikan terhadap laju 

pengeringan. Namun untuk mencapai kadar air standar minimal susu bubuk 

(<5%), sampel D2T2 dengan komposisi dekstrin 10% dan tween 80 sebesar 1 % 

memberikan waktu pengeringan 30 menit lebih cepat dibanding ketiga sampel 

lainnya. Kemudian, sampel D2T2 ini yang akan digunakan untuk penelitian 

selanjutnya dengan memvariasi suhu pengeringan dan hasilnya akan dibandingkan 

dengan standar SNI susu bubuk. 

 

 

0

20

40

60

80

100

120

140

160

180

0 2 4 6 7 7.5 8

B
er

a
t 

a
ir

 (
g

ra
m

)

Waktu (jam)

D1T1

D1T2

D2T1

D2T2



8 

 

Variasi Suhu Pengeringan 

Pada penelitian ini bahan dikeringkan dengan variasi suhu 50°C, 60°C dan 

70°C dengan komposisi sampel yang sama, yang merupakan komposisi terbaik 

pada variabel komposisi, yaitu dekstrin 10% dan tween 80 sebanyak 1%. Nilai 

kadar air sebelum pengeringan dan sesudah pengeringan dan juga lama proses 

pengeringan disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kadar Air dan Lama Pengeringan pada Perlakuan Suhu yang Berbeda 

Perlakuan 

Suhu 

Kadar Air Awal 

(% bb) 

Kadar Air Akhir 

(% bb) 

Lama Pengeringan 

(jam) 

50°C 84,62 5,15 12-16 

60°C 84,62 4,46 8-10 

70°C 84,62 3,05 6-8 

 

Dari Tabel 2 diatas diketahui bahwa pengeringan bubuk susu kedelai 

metode foam-mat drying pada suhu yang berbeda akan memberikan waktu yang 

berbeda pula. Semakin tinggi suhu yang digunakan pada proses pengeringan 

(suhu 70°C) memberikan waktu tercepat yaitu 6-8 jam. Sedangkan suhu 50°C 

memberikan waktu terlama yaitu 12-16 jam. Dari penelitian yang dilakukan Kania 

(2015), pengeringan foam-mat drying minuman instan kecambah kacang komak 

pada suhu pengeringan oven 50°C membutuhkan waktu selama 17 jam. 

Kemudian, penelitian Pradana et al. (2014) menunjukkan waktu yang dibutuhkan 

untuk pengeringan bubuk susu kacang hijau dengan tunnel drying selama 10 jam 

pada suhu 60°C. Selanjutnya, produk bubuk instan susu kedelai yang diperoleh 

pada berbagai variasi suhu pengeringan dilakukan pengujian karakteristik fisik 

maupun kimia.  

Karakteristik Bubuk Susu Kedelai Instan 

Dari hasil penelitian variasi komposisi sebelumnya menunjukkan bahwa 

komposisi dekstrin 10% dan tween 80 sebesar 1% memberikan waktu 

pengeringan tercepat. Kemudian komposisi ini digunakan untuk perlakuan variasi 

suhu yang kemudian produk bubuk yang dihasilkan diuji karakteristik fisik dan 

kimianya. Hasil analisis fisik dan kimia bubuk susu kedelai instan disajikan pada 

Tabel 3 dan Tabel 4. 
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Tabel 3. Hasil Analisis Fisik Bubuk Susu Kedelai Instan 

Suhu 

(°C) Rendemen Daya Serap Air 
Warna 

  L a b 

50 16,03 1,46 83,5 2,1 21,5 

60 16,10 1,68 84,2 1,3 24 

70 15,69 1,58 81,9 2,2 21,8 

 

Tabel 4. Hasil Analisis Kimia Bubuk Susu Kedelai Instan 

Suhu (°C) 

Hasil Penelitian 

Kadar Air 

(%) 

Kadar Protein 

(%) 

Kadar Lemak 

(%) 

50 5,15 14,66 11,36 

60 4,46 17,34 7,92 

70  3,05 13,2 9,67  

 

Rendemen  

Hasil analisa menunjukkan nilai rendemen pada variasi suhu pengeringan 

(Tabel 3) adalah 15,69% sampai dengan 16,10%. Rendemen bubuk susu kedelai 

instan pada pengeringan suhu 50 °C dan 60 °C tidak terlalu berbeda yaitu 16,03% 

dan 16,10% dan mulai menurun pada suhu 70°C yaitu 15,69%. Berdasarkan 

penelitian Wijana et al. (2015) nilai rendemen suatu produk akan semakin 

menurun jika suhu pengeringan semakin tinggi. Hal ini juga didukung dengan 

pendapat Winarno (1993), yang menyatakan bahwa proses pengeringan 

menyebabkan kandungan air selama proses pengolahan berkurang sehingga 

menyebabkan penurunan rendemen. 

Daya Serap Air 

Nilai daya serap air bubuk susu kedelai instan pada variasi suhu 

pengeringan yang terlihat pada Tabel 3 adalah berkisar dari 1,46 – 1,68 ml/gr. Hal 

ini menunjukkan suhu pengeringan tidak memberikan pengaruh yang cukup besar 

terhadap daya serap air dari bubuk susu kedelai. Endryani (2012) menyatakan 

bahwa kemampuan menyerap air pada produk berhubungan dengan kemampuan 

mengikat air bahan pengikat yang digunakan.  Nilai daya serap air tertinggi pada 
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suhu 60°C yaitu sebesar 1,68 ml/gr, menurut Purwanto et al. (2013) semakin 

tinggi daya serap air pada tepung maka kualitas tepung tersebut semakin baik 

karena tepung mampu menyerap air dengan baik seperti olahan bubur yang 

memerlukan penyerapan air yang baik. Penelitian Kumalaningsih (2006) 

menunjukkan nilai daya serap air minuman fungsional instan campuran sari buah 

terung pirus dan markisa berkisar antara 0,13-0,25 ml/gr sedangkan Kania (2015) 

menyatakan bahwa nilai daya serap minuman instan kecambah komak antara 

2,65-2,77 ml/gr. 

Warna 

Dalam penelitian ini, pengukuran warna menggunakan colour reader dan 

parameter untuk perubahan warna yang digunakan adalah menggunakan sistem 

Hunter yaitu nilai L (putih/hitam), a (merah/hijau) dan b (kuning/biru). Hasil 

perhitungan nilai L, A, dan b bubuk susu kedelai instan dapat dilihat pada Tabel 3. 

a. Nilai L (Tingkat Kecerahan) 

Parameter L menunjukkan tingkat kecerahan yaitu antara warna putih 

(100) sampai dengan hitam (0). Penambahan bahan pengisi berupa dekstrin pada 

metode foam-mat dying menyebabkan warna produk makin cerah karena warna 

dekstrin adalah putih (Darniadi 2011). Dari Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai L 

pada variasi suhu pengeringan yaitu berkisar antara 81,9-84,2. Nilai L tertinggi 

yaitu pada suhu pengeringan 60°C yang menunjukkan warna bubuk susu kedelai 

adalah kuning cerah. Sedangkan pada suhu lebih tinggi (suhu 70°C) menghasilkan 

nilai L yang lebih rendah yaitu 81,9. Warna awal susu kedelai adalah kekuningan, 

sehingga dengan suhu pengeringan yang lebih tinggi akan menghasilkan produk 

yang berwarna kuning kecoklatan. Menurut Labuza 1982, suhu memiliki 

pengaruh yang besar terhadap pencoklatan non enzimatis, dimana setiap kenaikan 

suhu sebesar 10°C kecepatan proses pencoklatan meningkat 4-8 kali.  

b. Nilai a (Tingkat Kemerahan) 

Tingkat kemerahan bernilai (-) maka tingkat warna mendekati warna hijau 

sedangkan untuk nilai (+) mendekati warna merah. Berdasarkan pengukuran nilai 
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tingkat kemerahan bubuk susu kedelai instan  pada variasi suhu pengeringan 

berkisar 1,3 – 2,2. Nilai tingkat kemerahan tertinggi pada produk dengan suhu 

pengeringan 70 °C. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan 

semakin besar nilai a yang artinya warna produk mendekati warna merah.   

c. Nilai b (Tingkat Kekuningan) 

Nilai b menyatakan tingkat biru-kuning, semakin mendekati (+) maka 

warna cenderung berwarna kuning, sedangkan (-) maka warna cenderung biru. 

Dari Tabel 3 nilai tingkat kekuningan bubuk susu kedelai instan berkisar antara 

21,5 – 24. Nilai tingkat kekuningan tertinggi terdapat pada produk dengan suhu 

pengeringan 60 °C. Hal ini menunjukkan produk yang dihasilkan dengan 

pengeringan suhu 60°C memiliki warna yang mendekati warna susu kedelai murni 

yaitu kekuningan. 

Kadar Air 

Berdasarkan standar yang ditetapkan oleh SNI No.1-2970-2006, nilai 

kadar air untuk susu bubuk maksimal 5%. Dari hasil analisis Tabel 4. dapat dilihat 

bahwa kadar air pada bubuk susu kedelai dengan suhu pengeringan 60 °C dan 70 

°C sudah sesuai dengan syarat mutu susu bubuk SNI 01-2970-2006. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan akan menghasilkan produk 

dengan kadar air yang lebih rendah. Penelitian Pratiwi dan Suharto (2015) 

menunjukkan hasil pengukuran kadar air bubuk susu kedelai dengan pengeringan 

tray dryer variasi suhu 50-70°C selama 3 jam berkisar 4,02 - 4,86%. Sedangkan 

kadar air bubuk susu kacang hijau yang dikeringkan dengan tunnel dryer suhu 60 

°C selama 10 jam sebesar 3,61%. Kadar air yang lebih rendah ini disebabkan 

pengoprasian tunnel drying bersifat kontinyu. Produk yang dikeringkan diletakkan 

dalam rak-rak dan akan dihembuskan udara panas. Arah udara yang dihembuskan 

dapat berlawanan dengan arah pergerakan produk atau satu arah (Pradana et al. 

2014). 

Kadar Protein 

Kadar protein yang dihasilkan pada penelitian ini (Tabel 4) yaitu berkisar 

13,2 – 17,34% pada variasi suhu pengeringan 50-70 °C. Kadar protein tertinggi 
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yaitu pada suhu pengeringan 60 °C yaitu 17,34%, dimana nilai ini sesuai dengan 

Chen (1989); Wijeratne dkk. (1995) dalam Maria (2004) yang menyatakan susu 

kedelai bubuk komersial mengandung 17-23% protein, 9-23% lemak, dan 47-64% 

karbohidrat. Sedangkan menurut Wijeratne (1992) dalam Wijeratne, dkk. (1995) 

dalam Maria (2004), susu kedelai bubuk tanpa penambahan aditif akan 

mengandung 40-50% protein dan 20-25% lemak.  

Dibandingkan dengan kandungan protein awal kedelai kering sebesar 

34,9% (LIPI 2000), kadar protein bubuk susu kedelai yang dihasilkan mengalamin 

penurunan. Diduga hal ini disebabkan panas yang diberikan selama pembuatan 

susu kedelai dan saat pengeringan menjadi bubuk, protein sendiri merupakan 

senyawa yang rentan terhadap panas.  

Kadar protein hasil penelitian ini masih tinggi jika dibandingkan dengan 

beberapa penelitian lain. Pramitasari (2010) menyatakan bahwa kadar protein 

bubuk susu kedelai instan dengan metode spray drying yaitu 11-13%, sedangkan 

Pradana et al. (2014) menunjukkan kadar protein bubuk susu kacang hijau dengan 

metode foam-mat drying yaitu 7,8%. Selain itu, Khrisnawaty (2011) menyatakan 

kadar protein bubuk susu campuran jagung manis dan kacang hijau dengan 

metode foam-mat drying sebesar 3,75%. 

 Kadar Lemak 

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi ,terutama karena 

kandungan proteinnya. Selain itu, susu kedelai juga mengandung lemak. Lemak 

adalah komponen makanan yang tidak larut air (Winarno 2002). Hasil analisa 

kadar lemak bubuk susu kedelai instan (Tabel 4) yaitu 7,92% - 11,36%, dimana 

telah memenuhi ketentuan yang ditetapkan dalam SNI 01-2970-2006 untuk bubuk 

susu yaitu berkisar 1,5% - 26%. Penggunaan dekstrin dan tween 80 dapat 

meningkatkan kadar lemak. Hal ini disebabkan karena dekstrin dan tween 80 juga 

mengandung lemak (Rhamadhia, 2012). Sedangkan variasi suhu proses tidak 

memberikan pengaruh terhadap kandungan lemak produk, dimana menurut 

Fennema (1996) lemak memiliki sifat yang tidak mudah berubah oleh pemanasan 

suhu dibawah 100°C. 
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IV. KESIMPULAN 

Pada penelitian pengolahan bubuk susu kedelai instan menggunakan 

metode foam-mat drying diperlukan penambahan bahan pengisi (filler) yaitu 

maltodekstrin dan bahan pembusa (foaming agent) berupa tween 80. Hasil 

penelitian terhadap variasi komposisi maltodekstrin dan tween 80, menunjukkan 

bahwa konsentrasi maltodekstrin 10% dan tween 80 sebesar 1% memberikan 

waktu pengeringan lebih cepat yaitu 8 jam dengan kadar air terendah yaitu 4,46%.  

Hasil pengujian karakteristik fisik bubuk susu kedelai instan pada variasi suhu 

pengeringan diperoleh nilai rendemen tertinggi pada suhu pengeringan 60°C yaitu 

16,10%, tingkat kecerahan (L) 84,2; tingkat kemerahan (a) 1,3; tingkat 

kekuningan (b) 24, serta daya serap air (DSA) 1,68 ml/g. Sedangkan untuk 

analisis kimia bubuk susu kedelai instan pada variasi suhu pengeringan diperoleh 

kadar air terendah yang sesuai dengan syarat mutu susu bubuk yaitu 3,05% pada 

suhu pengeringan 70°C. Sedangkan kadar protein tertinggi pada suhu pengeringan 

60°C sebesar 17,34% dan kadar lemak tertinggi yaitu 11,36% pada bubuk susu 

kedelai instan hasil pengeringan suhu 50°C. 
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