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RINGRASAN

Potensi susu kedelai yang cukup tinggi serta milal gizn vang dikandungnya,
terutama  kandungan proleinnya  yang tinggi, menank  usaha-usaha  untuk
mengembangkan produk it lebih jauh, Citarasa eneg’ serta aroma langu vang
terdapat pada susu kedelw dapatr diredukst dengan merubah metode pengolahan
dari perchusan menjudi penyangraian, Penvangraian sebagaimana diketahui pada
produk  kopi, mampu membangkitkan arema  yang tidask muncul melaln
perchusan. Diengan sedikil aroma goseng, penvangraian diharapkan mampu
menutupi aroma langu, sckaligus memmbulkan rasa minp kopi susu. Kemudran
untuk meningkatkan nilal ekonomisnva, proses dilanjutkan untuk menjadikannya
produk instan.

Penelitian ini di fokuskan untuk memperoleh formulas) paling tepat untuk
menghasitkan produk yang memiliki karaktenstik mutu scsum dengan kesukaan
konsumen, Lintuk iu penehuan i dibatast dalam Jua vanabel, Pertama adalah
variasi lama wakiu sangrai (37, 157, 257), vang diterapkan pada penelibian Tabap
Pertama, dimana hasilnva vang terbaik akan digunakan untuk acuan penclitian
Tahap Kedua Tahap kedua menggunakan vanasi besar  perbandingan
penambahan gula terhadap bubuk kedelar sangrai (32100 5:10; 7:107 untuk proses
Instanisasi.

Analisa yvang digunakan adalah Analisa Organoleptik, meliputt Pengujian
esknptit dan Pengujian Hedonis, serta Analisa Fisis dan Khemis vang meliputi
Ui Badar Air, Kadar Protein Terlarut dan Derajat Putih.

Pada tahap [, hasil Pengujian Deskriptil menunjukkan perbedaan pada
keliga perlakuan untuk semua parameter kecuah parameter strength. Pengupian
Hedonis menunjukkan nilal vang tinggr pada perlakean sangran selama 5 menit.
Hasil im dijadikan dasar pengujian tahap [ Kadar Protein menunjukkan mlas
vang tinge pada perlakuan 25 menil dan paling rendab pada 3 menit, Sedangkan
Kadar Air dan Derajat Putih menunjukkan mila sebaliknya

Tahap I Uji Deskriptif” memberikan hast| tidak jauh berbeda dengan nilai
pada Tahap Pertama. sedangkan dan hasil Up Organoleptik diketahu bahwa
panelis menyukal perlakuan 510 pada setap parameter vang divjikan, Untuk
Analisa Fisis menunjukkan nilal vang tidak jauh berbeda dengan hasil pada
analisa pada Tahap |

Diengan demikian dapat disimpulkan bahwa panchs paling menyukai
produk dengan perlaknan penvangraian selama 5 menit dan penambahan pgula
dengan perbandimgan 5; 10

Bata Kuner : Minuman Instan, Kedelai, Sangrai, [ Crganoleptik.

Xl
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

I’emenuhan kebutuhan manusia akan protein dapat diperoleh dan beberapa
sumber scperti sumber protein hewan (daping, telur, susu, ikan) dan sumber
protein nabati (kedelai. kacang hijau, koro, kapri). Protein nabali jelas lehih
ckonomis dibandingkan vang hewani, terlthat dan harga produk vang harus
dibayar, dibandingkan dengan kualitas pizi vang diperoleh, Untuk it potensi
pengembangan produk bersumber protein nabati sangat potensial. Salah satu
sumber protein nabati paling potensial adalab kedelan.

Kedelal merupakan bahan makanan dengan kadar gizi yang tngg karcna
mengandung protein dengan jumlah dan muty asam amine yang baik (Andikha,
1982). Bagi anggota masyarakat yang sangat memperhatikan keschatan badannya,
kedelai dan kacang-kacangan lamnyva adalah menu wajib konsumsi. Karena, sclam
kandungan protcin dan asam amino vang tinggi, kedelai jupa mengandung
beberaps mineral essensial seperti bes, kalium dan kalsium {Winarno, 1993 )

Keunggulan kedelai dibanding dengan jenis kacang-kacangan laimmya
adalah kandungan proteinnya yang mencapal 40% sedangkan protein pada daging
hanya sckitar 18% (Makfoeld, 1977). Disamping i, kedela merupakan satu-
satunya leguminosa vang mengandung Semua asam amino essensial yang
diperlukan tubuh

Herbagai  produk  kedelai  memang  sangat  bervanast  dalam
pengembangannva. Barangkali tidak ada tanaman lain yang menghasilkan begitu
banvak jenis makanan seperti halnya kedelar. Pengetahuan mengenal pengolahan
kedelai menjadi berbagar macam produk pangan lelah menvebar di masyvarakat.
Salah satunva adalah sebagai produk minuman vairu susu kedelai.

Susu kedelar merupakan salah satu produk olahan vang dihasilkan dengan
cara mengekstrak kedelai, kemudian diencerkan sampai memiliki kenampakan
vang tidak jauh berbeda dengan susu sapi. Diketahui bahwa suso kedelan i kaya
akan nutrisi dan mengandung protein nabati vang rendah kolesterol (Anonim,

20000, Protein susu kedels mempunyar susunan asam aming yang hampir sama
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denpan susu sapi, sehingga sangal baik untuk pengganti susu sapi bagi mereka
vang menderita alergi (lactose intolerance) atau bagi mereka vang tidak suka susu
sapi dan mercka vang vegetanan (Koecswara, 1992).

Prases pengolahan susu kedelar dilakukan dengan merendam kedelai
dalam air hanpat lalu digiling dalam keadaan lunak dan kemudian diperas hingga
diperoleh sari kedelar berupa caiman berwarna putih susw. Produk susu seringkali
korang  disukai  karena cenderung timbul rasa memuatkan {enep’) saat
mengkonsumsi, Itulah sebabnva dilakukan penambahan rasa pada susu, untuk
mengurang rasa mual wersebut.

Pengembangan produk-produk susu diantaranya susu coklat, kop susu,
susu strawberi  dan masih banyak lagi Pada susu kedelai bisa dilukukan hal
scrupa  lanpa  penambahan komponen rasa lain, hanyva merubah  proscs
pengolahannya saja. Dengan cara kening yaitu disangrai dan kemudian digihing,
akan diperolch Ouvor khas yang akan mengurang rasa encg’. sckaligus
memberikan sensasi bary pada susu kedelai, baik dani seg msa maupun anma.

Proscs sangrai dapat membangkitkan favor-Navor yang tidak muncul
melalui proses lain. Aroma yang dapat memperbaiki citarasa dan menambah
kerikmatan sant mengkonsumsinys Sedikit aroma posong akan memberikan
sensasi barn terhadap produk dan menjadi identik dengannya.

Konsumen dapat menjadikan produk im sebagar alternatif minuman
hangat, sebapai substitusi kopi susu ataw produk minuman lam. Dengan nilai
tambah berupa kadar protemn vang tinggi, produk ini menjadi febib menyehatkan
daripada produk-produk sebelumnva. Untuk lebih memnghatkan nilai tambahnya,
terutama dalam penvajiannya. maks produk dikembangkan lebih lanjut menjadi

produk instan.

1.2 Perumusan masalah
Permasalahan  vang limbul dalam  penelitian 1m  adalah  teknolog
pengolahan vang bagaimana vang paling tepat untuk dapat memproduksi susu

kedelai sangrai instan vang memiliks sifal-sifal yang  baik, seperti tidak


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

i

menimbulkan msa eneg’ dan minim aroma langu, serta scsuai dengan selera

konsumen

1.3 Batasan Masalah

Obvek vang diamati dalam penelitian int adalah bijn kedelal kenng vang
hiasa beredar di pasaran. Ttk berat kajian mi berada pada wakmu sangrai yung
dikenakan pada biyi kedelas, serta besar perbandingan antara gula dengan bubuk
kedelar sangrai dalam proses instanisasi, agar menghasilkan susu kedelar sangrai

vang sesual dengan selera konsumen.

1.4 Tujuan Penelitian
Penelitian in bertujuan scbagai beriku
1. Mengetahu berapa lama waklu sangral kedelal vang paling topat untuk

menghasilkan susu kedelal sangral instan yang disuka konsumen

Fud

Menpetahul berapakah besar perbandingan penambaban gula yang paling
tepat untuk menghasilkan susu kedelar sangral instan vang  disuka

kansumen

1.5 Manfaat Penelitian
Penelinian inl bermantaat untuk

I. Memperluas diversifikast pangan dan komodilas kedela

2. Memben alternatif produk minuman instan  baru dengan kadar protein
vang linggl kepada konsumen
3. Membert informasi bagi industm-industn vang  bergerak v badang

TNMWMA instan
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 komposisi Kimia Kedelai

Tanaman kedela {(pfveie max) diperkirakan berasal dan cina bagian
utara, Manchuria dan Korea vang kemudian menyebar ke Indonesia, terutama
lawa dan Bali Indonesia sebagan negara tropis mempunyai potensi besar untuk
menphasilkan kedelar (Susanto dan Budi, 19947,

Biji kedela sebagaimana vang diketashui. mempunyai varasi dalam
ukuran, warna dan herat dari biji serly sifat fisik lainnya, dimana perbedaan ini
akan menentukan perbedaan dan komposisi kimia biji kedelai tersebut. Sifat fisik
dan kimia vang berbeda im ditentukan oleh herednas, varietss kedelai dan
dipengaruhi juga oleh kondisi hingkungan kedelai itu twmbuh (Suprapto, 987},
Komposist kimia kedelai dapat dilihat pada Tabel | dan Tabel 2.

Tabel 1. Komposisi kimia bij Kedetai (dalam persen).

Baman kedela Protein | Lemak | 0 Abu  Karbohidrat
Biji utuh 44 18,1 4.9 348
Kotiledon 428 22,8 5 294
Kulit 88 1 4.3 85.9
Hipokotil ) | 1.4 4.4 434

Sumber : Kawamura ( 1977) dalam Kocswara ( 1995).

Kandungan utama dan kedelar adalah prolein. lemak dan karbehidea
Tetapi yang terpenting adalah protein dan lemak. Kedelai mengandung protein
rata-rata 35%, bahkan dapat mencapai 40-44% pada varietas unggul Ditinjau dari
SUSUnan asam-asam amimonya maka protein kedelai mempunvai mutu vang
mendekati mutu profen hewani yaitu mempunyal susunan 4sam aming yang
lengkap dan serast. Kandungan asam-asam amino dalam protein vang dianjurkan
FACY dapat dilihat pada Tabel 3. Kedelar dapat digunakan untuk berbagai macam
keperluan, untuk makanan manusia, makanan ternak dan untuk bahan industri. 12
Indonesia penggunaan kedelar masih terbatas sebagai bahan makanan manusia
dan makanan fermak. Pemanfaatan kedelan sangat beraneka ragsam  pada
pengolahan makanan, hal ini dikarenakan komposisinya vang lengkap, Kedelai

dapal diolah menjadi heberapa macam produk olahan antara lain tahu tempe,
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kecap, tauco, susu kedelar. keju kedelar dan yophurt kedelai | Susanto dan Budi,
1994 ).

Tabel 2. Komposisi Kimia Kedelai per gram.

Komponen ok ‘Kedelai per 100gram
Kalor (kkal) 33,1
Protein (£} 44
Lemak (e [5.1
Karbohdrat (g) 348
Calsium {mg) 227
Phosphor  (myg) 585
Hest {mgh K5
Vitarmin A (ILT) 114
Vitamin Bl  {mg) 1,1
At (42} 73

sumber - Direktorat Giizi DEPRI (1972 dalam Koeswara ( 19495}

Tabel 3 Susunan Asam Amino Fssensial Biji Kedelai Dengan Yang Dianjurkan
FALY (2 / 106k bahan).

Asam Aming  Kedelai 011 PolaFAQ)
[soleucine 4.8 43
Leucine 7K 49
Lycine 6,5 43
Phemlalanine 51 2.9
Tyrosine 30 29
Mesthionmine L4 e iz
Threonine 42 24
Tryptophan 1.3 1.4
Valin 5 29

sumber | Winamo dan Rahman {1974 dalam Agustini { 1998),

2.2 Protein Kedelai

Menurut - Praptiningsih (1990), bahwa sifai-sifal  kelarutan  protein
dipengaruhi oleh beberapa faktor. Amara lain sumber protein, processing, suhu,
pH, kelarutan jonik, konsentrasi protein dan bahan-bahan lain. Disamping
mempengaruhl kelarudan protein, pH ckstraksi juga mempengaruhi sifat-sifal
protein terlarut. Pada pH netral sifat protein paling stabil. Sedang pada pH basa

protem sedikit terhidrolisa dan bersifat kurang stabil. Pada pH isoelektrik protein
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tidak stabil dan pada pH asam sifat protemn pahng tlidak stabil. Disamping
menyehabkan terjadinya hidrolisis, protein juga dapat membentuk gel.

Perubahan lain yang terjadi pada protemn adalah denaturasi Denaturas:
adalah  perubahan sifat-sifat alami dan protein, Selama denaturas) terjadi
pemutusan ikatan-ikatan pada protein seperti ikatan Hidrogen, Elckirostatik dan
lain-lain. Denaturasi Protemn disehabkan adanya panas, larutan garam. alkohoel. pH
{asam lau basa), pengaruh permukaan dan lain-lan, yang maseng-masing
mempunyal  pengaroh yang  berbeda-beda. Protein vang  lerdenaturas akan
mengalami perubahan struktur dan bentuk berlipatan vang terlur menjadi tdak
lerauri lapisan molekul protein bagian dalam yang bersifal hidrofobik berbalik
keluar, sedangkan bagian luar yang bersifat hidrofilik terlipat ke dalam), schingga
memngkatkan jumlah gugus non polar (gugus hidrofobik) vang terekspos.
Pelipatan atau pembalikan terjadi khususnya bila larutan protein telah mendekati
pl1 1soelektrik dan akhimva protein akan menggumpal dan mengendap. Rentang
suhu saat lerjad denaturasi dan koagulasi sebagian besar protem sekitar 55-75°C
{Winarno, 19%4).

2.3 Susu Kedelai

Susu kedelai merupakan salah salu produk olahan kedelai vang dihasilkan
dengan  cara mengeksirak  kedelai, kemudian diencerkan sampai  memiliki
kenampakan vang tidak jauh berbeda dengan susu sap. Diketahur bahwa susu
kedelal mengandung protein yang rendah kolesterol { Ancenim, 20(H).

Timbulnva Mavor langu pada susu kedelar disehabkan karena cnzim fripsin
wtfithitor dan lipeksipenase vang terdapat dalam kedelm. Menurut Snyder dan
Kwon (1978) dalam Panp (1988) membukiikan babwa aktivitas enzim
lipoksipenave berperanan dalam menentukan imbulnya flavor lango dalam susu
kedelai. Unluk  mengatasi imbulnva Navor, dapat dikuwrangi denpan cara
perendaman dan pemanasan.

Msam lemak tidak jenuh merupakan subsiral bag enzim lypwstsipenase.
Freim ini akan memecah asam lemak ndak jenuh menjadi alkohol, keton, dan
aldchid yang merupakan penvebab baw langu susu Dneam inl mempunyal

aktivitas maksimal pada pH 7.0, Tenadinyva Navor langu pada pengolaban yaitu
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saat dinding sel kedelar pecah pada proses pengpilingan. terutama apabila
dilakukan cara basah. Enzim fipedsipenaye merupakan enem vang peka terhadap
suhu. Aktivitasnva maksimal pada subu 30-40°C dan pada umumnva pemanasan
atau perendaman dapat mengurangi keaktifan enzim terscbut (Shurtleff dan
Aovogr, 1984}, Proses blanching buah-buahan atau sayur-sayuman dengan air
panas alsy vap air panas dimaksudkan untuk menginaktifhan berbagal ensdAm
seperti lipase, fenolase, lipoksigenase, katalase, peroksidase dan asam askorba
olksidase { Winarno, 1995)

2.4 Pemanasan

Pemanasan pada dasamva bertujuan apar makanan lebvh enak atau lezat
dimakan dan mempunyar dava simpan yang lebih lama. Selama pemanasan ada
dua hal penting vang terjadi, yaitu destruksi mikroorganisme dan inaktivasi enzim
ving tidak dikchendaki. Beberapa hal vang diharapkan lerjadi selama pemanasan
seperti destruksi 1oksin, perubaban warmna, flavor dan tekstur, seria peningkatan
daya cerna komponen bahan pangan, Dampak pemanasan vang tidak dikehendak
adalah terjadinya penurunan nilai gizi (Marlivati er «f, 1992), Salah satu bentuk
pemanasan  adalah Penvangrman, vyaitu proses pemanasan  yang  lidak
menggunakan zat cair sebagai media pemanas.

Dalam proses penyangraian dikenal tiga tingkat penvangraian. Yaiw
penvangraian ringan (hight roast) dengan suhu 193-199°C, penyangraian scdang
(medium roast) suhu 204°C dan penyvangratan kuat (dark roast) suhe 213-221°C
(Ciptach dan Nasution, 1978). Menurut Wilboux {1963), suhu vang baik untuk
penvangraian kopr adalah 180-240°C dengan waktu sangrai selama [35-20 memit
Sangral schaiknya pada suhu yang Gidak melebihi 200°C. Karena pada suhu vang
lebih tingyr aromanva akan hilang { Prescott dan Proctor dalam Cipuadi, 1978).
2.4.1 Perubahan fisik

Selama penyangraian, pada kopi akan terjadi perubahan-perubahan vang
sungat kompleks. Yaitu kehilangan air 2 sampai 3%, pengembangan biji 50-100%
dart volume semula. biji rapuh. bagian luar halus berminyuk, karbohidrat

terkaramelisasi, perubahan warna dari hijau menjadi coklat dan hitam, protein
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terhidrolisa, pengembangan Navor dan aroma spesilik, kehilangan beral sebesar
17% {Wahyud: dkk, 1985).

Pada sangrai, lergadi 2 tahapan proses, vaitu tahap penguapan air pada
suhu T00°C dan perolisis yang dimular pada suhue 140-160°C dan mencapai
puncak pada suhu antara |90-220°C. Pada tahap pirolisis terjadi perubaban
komposist knmuia dan pengurangan berat schanvak 10% (Ciptadi, 1978} Pirolisis
adalah proses destilasi {pemisahan komponen f(erlentu dan komponen yang
kompleks memjadi yang lebih sederhanay komponen padatan pada bahan. schingea
terjach perubahan kimia dengan degradast dan sinlesa yang terjadi serempak pada
temperatur tinggi. Selain ity juga akan dihasilkan karamelisast gula, as asctat, dan
asam-asam  lwinnya, aldehid, keton, furfural ester, asam lemak, amina,

karbondioksida dan sullida

2.4.2 Perubahan kimiawi

Pengaruh subu lerhadap enaim ternyata agak komplek, misalnya subu
vang terlalu tinggr dapat mempercepal pemecaban atau perusakan cnzim.
Aebaliknya semakin tinggr suhu (dalam batas tertentu) semakin akul” enszm
tersebut. [al i diketahur dengan mengamati keaktifan enzim selama 10 menil
pada sctiap perlakuan suhu Kenaikan tersebul mencapm maksimal pada subu
55°C. Setelah itu keaktifan menurun sangal fajam hingga pada suhu 60°C
keakufan enzim tingeal 20%. Ini dikarenakan olch penyusun utama dari enzim
vaitu protemn, akan terdenaturasi pada suhu tinggi, schingga enzim akan
mengalami perombakan bentuk dan kehilangan fungsi aktifoya (Winarno, 19935),

Perubahan yang leradi selama pemanasan terutama adalah pencoklatan
datau brownming. Umumnya proses pencoklatan dapat dibagi menjadi 2 jems, yaitu
proses browming enzimatik dan mon encomeik, Browning encimarik terjadi karena
adanya reaksi antara semvawa fenol denpan oksigen vang dikatalisis oleh enzim
ferolase. Sedangkan aon encimetik terjadi karena reaksi antar senyawa penvusun
produk dengan tidak melibatkan enzim dalam prosesnva (Winamo, 1984

Reaksi drowring nom encimearik ada 3 macam vaitu Karamelisasi, Maillurd
dan Oksidasi Vitamin O (Winarno, 1992) Karamelisasi terjadi jika gula

dipanaskan diatas tink lelchnva vaiu pada subu 160°C dan berubah wama
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menjadt sangrar dan disertar perubahan citarasa Proses imi berlangsung dalam
kondist asam maupun alkalis. Jika i terjadi secara terkendali, akan dibasilkan
cita rasa vang dikehendak seperti yang bissa dilakukan dalam pembuatan gula-
gula {candv). Namun jika berlebihan akan terasa pahit

Reaks: Mallard adalah reaksi—reaks: antara karbohidrat khususnva pula
prereduksy, dengan gupus arnma primer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan
berwarna coklat vang sering dikehendaki ataw kadang-kadang malah menjadi

pertanda penurunan mutu { Winarno, 1992}

2.5 Produk Instan

Defimsi ringkas mengena Produk Instan vang diberikan dalam kamus
adalah penwviapan cepat denpan menambahkan air atau susu. Banvak produk-
prijluk mstan di pasaran. beberapa diantaranyva adalah kopi, susu, coklal, beras,
sereal, puding dan fla. Kebanvakan dan produk-produk tersebut tefah mengalami
perlakuan sedemikian rupa sehingga dava laru dan kemampuan menverap aimya
semakin besar (Patierson and Johnson, 1978),

Menurul Kramer { 1993), vang dimaksud dengan pembuatan panpan instan
adalah melakukan perbuatan secara kirma dan [isika yang membentuk makanan
menjadi bubuk atau produk butiran. Kopi instan pada dasarnva drhasilkan dar
ekstraksi kopr bubuk vang dilakukan dengan air panas dan dengan tekanan, Hasil
ckstraksi yang berbentuk liquor kemudian disaring melalui filter-filter untuk
selamjutnya dikenngkan { Siswoputranto, 1993 ) Pada peneliban mm, produk mstan
diperoleh dari proses knstalisasi konvensional dengan penambaban pula sebagu
bahan pengisi. Sehingga pada penyajiannya, cukup dengan menambahkan air
punas dan kemudian siap untuk dikonsumsi

Produk jahe instan dikatakan berkualitas baik apabila mempunyai sifat
hutiran vang halus, dengan hubuk homogen berwarna putih, memiliki rasa manis
dan hangat i lidah, beraroma khas jahe yang kuat, dan mempunvai days

kelarutan tinggi (Bakn dan Hermanuadi, 1995),
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2.6 Penilaian Organoleptik

Keistimewsan produk pangan vaitu bahwa produk pangan mempunya
nilai muty subyektif vang menonjol disamping sifat mutu obyekul Jika mutu
obvektif dapar diukur dengan instrumen fisik, maka sifal mutu subyektif hanya
dapat diukur dengan instrumen manusia (Sukarto, 1993)

Sift subvektif produk pangan lebih umum disebut sifat organoleptik atau
sifatl indrawi karcna penilaiannya menggunakan organ inders manusia. Kadang-
kapang jupa discbut silat sensorik karena penilaiannya didasarkan pada
rangsangan sensorik pada organ indera. Berdasarkan alat indera yang digunakan
unluk memeriksa, silal mutu organoleptik dapat digolongkan menjadi: sifat visual.
sifat bay, sifat rasa. sifat audio, dan sifat tekstursl Beberapa produk punya sifat
mutu organo vang khas. Aroma alau citarasa yang khas juga sangal penling untuk
beberapa komoditas ( Sukarto, 1995}
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HL METODOLOGIE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alst Penelitian
A.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah biji kedelai kering yang umum beredar di
pasaran, yang diambil dan pasar Tanjung. Sedangkan bahan kimia yang digunakan

vailu: aquades, NaOH 2N, farutan [olin, Na,COs, CuS0y 1%, Nak Tartat 2%,

J.1.2 Alat Penelitian
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terdii dari. wajan sangrai,
wajan teflon, penggiling, avakan tvler, beaker glass, colour reader, erlenmever, biuret,

gelas ukur dan blender

3.2 Tempat dan Wakto Penelitian
Kematan penelitian im dilaksanakan di Laborslorium  Pengolahan Hasil
Pertamian, dan Laboratonum Pengendalian Mutu Fakultas Teknofogr Pertanian UNE..
Penelitrian imi dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan bulan April
2005,

3.3 Mctode Penelitian

Penehitian int dilaksanakan dalam 2 tahap. Masing-masing tahap menggunakan
satu faktor vanas dengan masing-masing 3 vanabel. dan diulang schanyak tiga kali,
Tahap pertama mengolah susu kedelai sangrar dengan mengpunakan fakior variasi
lama waktu sangrai, lalu dilanjutkan dengan tahap kedua dengan faktor variasi
perbandingan tingkat penambahan gula. Prinsip analisanva menggunakan Metode
Preskriptil” berdasarkan Uji Organoleptik yang dilakukan oteh para panclis. dengan
penggunaan Standar Deviasi dan penilaian Uj Organoleptik tersebut, sebagai acuan
dalam pengambilan kesimpulan,
3.3.1 Tahap Satu

Bahan yang digunakan adalah kedelai kering disortir dan dibersibkan, untuk
kemudian di sangrai dalam wajan bersuhu =200°C. Lama penyangraian sesual denpun

vanasi perlakuan A vaitu Al = 5", A2 = 10V dan A3 = 25", Kemudian kedelai 5ANETA
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digiling hingga diperoleh tepung kedelal sanprai, vang selanjuinya di avak dengan
davakan tyler berukuran 60 mesh

Proses selanjulnya adalah Instanisasi, Proses Tnstanisasi dicapal melalul proses
kristalisasi, schingga dihasilkan ekstrak bahan dalam bentuk padatan, Bubuk kedelai
sangral chsedub dalam ar dengan perbandingan | - 2.5 (g © ml) dan kemudian
dimasukkan kedalam wman tellon bersuhu = 150°C vang bensi larutan gula jenuh
dengan perbandingan antara gula dengan bubuk kedelai sangrai sebesar 1 - 2 (dalam
. lalu diaduk perlahan. Sctelah larutan mulai mengental, sesekali teflon diangkatl dan
wajan untuk mencegah terjadinya karamelisasi, Proses berlangsung <20 menit untuk
kemudian di peroleh knistal kasar produk untuk kemodian dibaluskan dengan blender
dan diperoleh hasi| akhir berupa bubuk susu kedelal sangrai instan.

Selanjutnya dipilih perlakuan yang memberikan hasil paling baik berdasarkan
parameter-parameter penilalan yang digunakan pada Ui Organolepuk. Bak kesukuasan
maupun desknptit Perlakuan terpelih dijadikan acuan dasar untuk  melanjuetkan
penelitian tahap kedua. Flowchart proses pembustan produk bubuk instan pada tahap 1,
dapat dilihat pada Gambar |.

3.3.2 Tahap Dus

Proses yang dilakukan sama dengan vang teradi pada tahap pertams, hanya
saja faktor vanasi vang digunakan pada tahap i adalab laktor vanas: B ovailu
perbandingan penambahan gula, Jika pada tahap | hanva menggpunakan perbandingan
antara gula dengan bubuk kedelar sangra 1 @ 2 ataw 5 10 (dalam gram), maka pada
tahap i digunakan tiga perlakuan vaitu . B1 =310, B2=5: 1, dan B3 ~ 7 : 10
(dalam gram}), Gambar 2 menyajikan flowchart proses pembuatan produk susu kedela
sangral instan pada tahap 1.
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Bip Kedelai tersortir

v

Penyangraian (Al A2 A3)

v

Penepungan dan Pengayvakan (60 n!::.ls-h)

v

| Gula{30g) I air {SUml) | Bubuk kedelar sangrai (100g + 250ml}

.. v
Panaskan dlm teflon 1507 C Penvaringan
|
b
i |
| larutan gula jenuh I Ampas _I

[l pra

\d

Campur, aduk perlahan
=20 menit

v

kornistalisasi (instanisasi)

v

Bubuk kasar haluskan dengan blender

Avak (avakan lyler 60 mesh)

v

Bubuk Susu Kedelai Sangrai Instan

Cambar 1. Flowchart pembuatan Susu Kedelas Sangrai Instan tahap |
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Biji Kedelar tersortir

v

Penvangraan (perlakuan A vang lerhaik)

v

Penepunpan dan Pengavakan {60 mesh)

v

Gula {perlakuan B, B2, B3} air (50ml)

Bubuk kedela sangrai {100z + 250m| J.

¥

v

Panaskan dlm teflon 1507 C

Penyaringan

v

| Larutan gula jenuh

Ampas

Filtrat

B

Campur, aduk perlahan
20 memt

v

k.ristalisas: {instanisasi)

v

Bubuk kasar haluskan dengan blender

v

Avak (ayakan tvler 60 mesh)

v

Bubuk Susu Kedelai Sangran [nslan

Gambar 2. Flowchart pembuatan Susu Kedelal Sangrai Instan tahap 11
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3.4 Parameter Pengamatan

I"ada tahap satu dhlakukan dua pengupian, vaitu U5 Organoleptik dan L Fistk
dan Kimia. Uy organoleptik mencakup uji kesukaan dengan parameter warna, rasa.
arpma, afleraste. dan kesceluruhan, kemudian uji deskriptif dengan parameler aroma.
wamna dan keseluruhan, Keduanya digunakan untuk analisa komponen mutu subyekuil
produk. Sedangkan Liji Fisik dan Kimiawi, digunakan untuk menganalisa komponen
mulu ebjeknl dan produk. 1y vang dilakukan adalah analisa protein terlarut, kadar air
dan derajat pulih,

Tabap kedua tdak jauh berbeda dengan wp pada lahap satu, hanva
paramelernya vang berbeda. Untuk upe kesukaan, parameternya warna, sroma. rasa
derajat manis dan keseluruhan. Sedangkan Uji desknptif, parameternva adalah warna,
derajat manis serta keseluruhan, Kemudian untuk Ui Fisik dan Kimia, analisa yang
digunakan adalah analisa kadar air dan derajat purih.

3.4.1 Parameter Organoleptik

Penilatan organoleptik menggunakan dua melode penguyian vaitu uji desknprif
dan uji kesukaan, Kedua metode tersebut dilakukan terhadap bubuk susu kedelai
sungral instan dan hasil seduhannya. Selurub sampel schelumnya telah  diberi kode
berupa 3 angka vang disusun secara acak.
3.4.1.1 Uji deskriptif

Meliputi pengamatan lerhadap hasil seduhan bubuk susu kedelai sangrai instan
analisa yang dilakukan berupa warna, aroma langu, dan strength.

1. Warna

Sampel hasil seduhan bubuk susu kedelai sangrai instan sebanyak 3 buah,
ihsapikan dalam gelas-gelas plastik (ransparan agar para panclis dapat menganalisa
secara lebnh efektif. Kategon analisanya dengan uji skoring sebagai berikut:

[ 1 [ | 1
| 2 3 f 3
Putih Hitam

2. Aroma langu

sampel hasil seduban seperti tersebut dratas diujiken pada panelis dengan
meneicipinya dan menganalisa tingkat langu pada masing-masing sampel. Kategor

analisanyva adalah scbhagai berikut:
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rea

|
]

Lemah -};Lunt
1 Strength
Sampel pada up i dianabisa tingkat strength yang dimiliki dalam seduhan.

3
i
e
ey

Kategon analisanya adalah
| - | | == 7
| 2 3 4 5
Sangat terasa

Tudak terasa

X4.1.2 Uji kesukaan
Meliputi pengamalan lerthadap bubuk, vang herupa preferensi wamna, dan
preferenst bubuk secara keseluruhan, Sedangkan pada hasi] seduban, berupa prelerens:
warng, siromms, rasa dan keseluruhan.
1. Warna
Panchis diminta memberikan penilaian darr ke 3 sampel batk bubuk maupun
hasil seduhannya, berdasarkan warna yvang paling disukai dari produk.
| = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = asa saja
4 = suka
5 — sangat suka
2. Aroma
Panelis diharapkan memberikan penilaian dari bubuk dan hasil sedubannya,
ving mana yang aromanya paling disukai, berdasarkan kategori penilaian berikul.
|~ sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = biasa snja
4 - suka
3 = sangat suka
3, Kasa
Idari ke-3 sampel seduhan, panclis diminta menilai sampel yang memiliki rasa

vang palhing disukal, dengan kategori penilaian.
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| -~ sangat tidak suka —
2 - nlak suka ] { |
3 = buasa saja

4 suka

3 = sangal suka

4 Aftertaste
Aftertaste dihubungkan dengan aroma langu dan produk seduban schingya

hanyy o terapkan pada tahap L tmpkat kesukaannva di serahkan pada penilajan
panchs berdasarkan batasan kesukaan bernkut,

| sunpat ndak suka

2 = tidak suka

3 = hiasa saja

4 suka

5 = sangal suka

5. Derajat mamis
Parameter penilalan i erat kaitannva dengan vanasi penambahan gula, dan

tingkat toleranst penerimaan panelis (erhadapnya. Parameter i hanya digunakan pada
tahap II. Batasan kategori kesukaannva adalah sebasi berikut.
| sanpat tdak suka
2= hidak suka
3 = biasa saja
4 suka
5 = sanpat suks

6. Kescluruhan
[Dan sampel vang disajikan, baik bubuk susu kedelai sangrai instan maupun

hasi] seduhannya. panchs diharapkan memberikan penilman, sampel mana vang paling
disukai berdasarkan penilaan berikut,

| = sangat tidak suka

2 = tidak suka

3 = biasa saja

4 suka

3 = sangal suky
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I &

3.4.2 Parameter Fisik dan Kimia
3.4.L1 Protein terlarut (Metode Lowry, Sudarmadji, dkk, 1970)
I. Preparasi sampel dengan konsenirasi lgram dalam 3 ml air. Ambil 25
mikroliter sebaga sampel
2. Tambahkan 1000 makroliter NaOH 2N lalu panaskan selama 10 menit dalam
kcadaan mendidih
3. Sctelah didinginkan, tambahkan 2.5 ml mix lowry (Na.COs 1 pr ditera sampai
Sthml dim agquades, tambahkan 0.5 ml CuS0. 1% dan 0.5 ml Nak tartat 2%,
Vorlex larutan tersebut falu biarkan selama 10 memit
4. Tambahkan larutan folin schanyak 230 muikroliter, biarkan sclama 30 menn

5. Tera larutan hingga volume mencapai 5 ml, baca absorbansinva pada 750mm.

3.4.2.2 Derajat putih (Fardiaz, 1989)
Dengan menggunakan color reader, persamaan vang digunakan schapai beriku
W= 100 —4(100— L)« (a= b)) "
kel o W = Derajat putth. 10004 dianggap putih sempurna
[, = berkisar antara O 100 darn hitam — putih
a = herkisar anlarg -80 — 100 dari hijau merah

b = berkisar antara -8 — 100 dun biru -~ kuning

3.4.2.3 Kadar air (Metode Oven, Sudarmadji, dkk, 1970)

Untuk mengukur kadar asr datam sampel dilakukan pengamatan dengan prosedur
sehaga berikut | menimbang bahan sebanyak 1-2 ¢ dalam botol timbang yang sudah
diketahui beratnya Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100 105°C selama
3.5 jam. Botol timbang diambil kembali dan didinginkan dalam cksikator dan setelah
chingin dilakukan pemimbangan lag) Sampel dikeringkan kembali dalam oven sclama
30 menit kemudian didinginkan dalam eksikalor dan ditimbang lagi Pekerjuan i
diulang-ulang sampai diperoleh berat vang konstan

Selanjutnya dilakukan perhitungan dengan menggunakan rumus

{h-c)
(h—a)

x T {HIy

Ka % (Wh)=
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan penelitian vang telah dilakukan, dapat diambil

beberapa kesimpulan berikut,

1

Pada tahap pertama, produk susu kedelai sangrai instan yang paling
disukai olch konsumen (panclis). baik buobuknya maupun hasil
seduhannya, adalah produk dengan perlakuan A1 vartu produk dengan
perlakuan waktu sangral 5 menit

Fada tahap kedua, produk susu kedelal sangran instan vang paling disukai
oleh konsumen (panelis), baik berupa bubuk maupun hasil sedubannys,
adalah produk dengan perlakuan perbandingan pemambahan gula 5; 10
{B2).

5.2 Saran

Beberapa hal pada penchiban i, yang dissrankan penulis  untuk

dikembangkan untuk penelivan lebih lanjut diantaranva,

1.

Il

Pada penclibian 1mi, proses instamisasi yang digunakan masih sederhana
{knstalisasi). Untuk menmgkatkan kualitas produk lebih batk lage,
disarankan  unluk  menggunakan  melode  nstamsasi yang  lehih
mengaplikasikan sistem mekamsasi, seperti denpan sprav-drier, alau
freeze-drier

Untuk parsmeler pengamatan, masth perfu diamatt mengenal perubahan
sclama penyimpanan, daya simpan produk, dava larut bubuk dan jenis
pengemas yang paling sesuat bagr produk,

Hasil pengunan desknpif pada tahap pertama dan kedua, menunjukkan
nilar perbedaan yang rendah unluk parameter strength, Untuk penclitian
lebth lanjut, mungkin dapat dilakukan perbaikan proses untuk parameter

i
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Lampiran 1. Data Keseluruhan

L.Tahap 1
1.1 Uji Deskriptif
aroma WaITIE strangth
 wkt s | a2z | A3 | A1 a2 [ a3l A A2 [ A3
| mean | 313 | 27 |1785| 177 | 2885 [378 3385 2845 (2855
| sidev 1086 | 0798 [DEB2 | D48 | 0505 | 055 1,149 0638 [0.868)
1.2 Uji Kesukaan
1.2.1 Bubuk
CWama | keselurshan _ \aroma
I A Ar | A3 | A1 A2 A2 Al | A2 | A3
| _sum | 68 B0 | 59 68 | 64 48 | 73 BB | 35
“mean | 24 ¥ | zeslig4a | Az | a0 [aEs | as 175
stdev | 1631 | DE18 1145 DE21| 083 | 088 [ 081 086 [0716
1.2.2 Seduhan -
‘ warna aroma rasa
‘ A L ae | ma | a1 | a2 s | a1 | A2 | A3
sUm 71 | 66 | 82 68 | 56 | 48 1 73 | ¥ | 3% |
| mean 355 | 33 | 31 34 | 20 | 23 | 385 | 365 | 1.75 |
| stdev | 105 | 085 | o7ee | 0sa |06&41 [0s23 | 0a7s | 0813 |ons ]
kesaluruhan afltarlasia
A ar TLagil ) e as
| =um 74 87 45 73 82 | 44
| mean | 37 | 335 |225| 365 | a3t | 22
stdev | 08013 | 08127 | D851 | 0B751 0912 | 0,884
L3 Uji Fisik dan Kimia
perdekuan |  protain{®) air (%) | dersjal putih |
A 1,14 2183 65,58 .
A2 1,414 1,813 G212 |
A3 2, 166 1,55 62,53
AT 1.347 5713 T0.52
AT 2 348 4,812 g0s3 |
AT _ ZEEZ 4,196 51,33
2. Tahap 11
2.1 Uji Deskriptif o _
| Wama derajat manis strength |
Bt | B2 B3 | B1 B2 B3 Bl | B2 | B3 |
am T 457 B02 | 416 | 708 858 [ &7V 3 | 677 | 521
bean 1885|2285 | 301 | 208 | 354 469 |2865 3,355!2,5&5'
leldev 0,486 | 0,342 0,648 | 0,766 |0,563 0375|0762 | 1,053 | 0,961 |
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Lampiran 1. Data Keseluruhan

2.2.1 Bubuk
p ] |
WA | Aramd ! kesaluruhan
B | B2 [ B3 | B1 B2 B3| B B2 B3
O | 88 a6 ! 485 E1 3T v g I B3 B2
P35 | 346 | 28 | 225 3056 335|288 | 315 26
095 083 (0B |DE7 087 089) 099 | 053 | 3.84
2.2.2 Seduban
| WArna | arcima FAA%0 |

' B1 | B2 | B3 | B | B2 B3 & | B2 | B3 |
sum 64 | 71 48 43 | 62 58 | 67 !EE| B |
mean | 32 | 355|245 215| 31 | 29 |335(315] 27 |

_sdev 1,24 [105 118 0B [073 081 | 089 081|125

derajal manis keseluruhan |

. B1 B2 B3 | Bi B2 B3 |
SUm a6 52 a5 |71 GE &z
san | 2.8 31 275] 33 | a4 26
Edeu ' D.88 0,81 0es | 113 099 089

2.3 Uji Fisik
| perlakuan | kadarair % | derajal putin

B1 2 037 65 B7
| B2 1,997 64,84 R /N
B3 1,993 62,76 el I .  x

B 5,730 70,52
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Lampiran 2. Lembar Kuesioner
Tahap |

I Uji Deskriptif

A Wamna |
1
Putih

Fd ™

B. Aroma Lansu | |
I 2
Lemah

C. Strength |

[

I
Tidak terasa

Seduban

sampel 003 436

Sangat terasa

658

| warna I
- aroma langu

| strengtly ' |

I Uji Kesukaan

|  sangat tidak suka

2 - tidak suka

3 — biasa saja

4 = suka

3 = sangal suka
Bubuk

sampel

E

038

WaHma |

ArOmia

Seduban

sampel 9013 4360

Warna

038

i a
ratd

aftertaste
keseluruhan

40
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Lampiran 2. Lembar Kuesioner

Tahap I1
L Llji Deskriptif
A Wama | I | |
I 2 3 4 3
Putih Hizam
B. Derajat Mamis | | ! |
1 2 k| 9 3
Kurang Terlalu
C. Strength | | | ' I
I 2 3 4 3
Tidak terasa Sangal lerasa

Seduhan
| sampel [TTE 136 ‘ 658 |
| warna ' B 1
derajat manis
|i||'engtl1 | ‘ _ |

I1. 1ji Kesukaan
= sangal tidak suka
= tidak suka

bigsa saja

suka

sangat suka

igh s b Pl =

Bubuk

I_ﬂampcl. T 903 4364 | (3%

WHITIA ’ -
aroima I
| keseluruhan N

Sednhan
sampel 903 ' 436

W dTTE
aroma !
Tasi

| derajat manis

l-.':l:iii.‘.l urithan

Hh5k

41
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Lampiran 3. Foto Bubuk dan Hasil Seduhannya
|’Per1akum Bubuk ' Hasil Seduban

Sangriai 5
menit

Sangrai
15 menit

Sanprai
25 menit
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Lampiran 3. Fote Bubuk dan Hasil Sedubhannya

Perlakoan Bubuk Hasil Seduhan

Al
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44
Lampiran 3. Foto Bubuk dan Hasil Seduhannya
| Perlakuan Bubuk I Hasil Seduhan
B1
. -:': ||.;--|.'" 1-‘5.::-_
o .,""-_'-:-:—%' =
W e T
1:‘:_—L -~
Lﬂ g )
B2
B3
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