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RINGKASAN 

 

 

Karakterisasi Mutu Susu Kedelai Baluran; Istiqomah, 101710201022; 2014: 

79 halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Jember. 

 

Kedelai merupakan salah satu sumber protein nabati penting di Indonesia. 

Indonesia memiliki banyak varietas kedelai unggul yang telah dibudidayakan. 

Perbedaan varietas dan letak geografis tumbuhan umumnya menyebabkan 

keragaman sifat fisik dan kimia kedelai yang dapat mempengaruhi produk 

olahannya. Salah satu varietas kedelai yang dikembangkan di daerah Jawa Timur 

adalah kedelai varietas Baluran. Namun belum banyak informasi tentang 

karakteristik mutu kedelai tersebut. Salah satu cara untuk mengetahui mutu 

kedelai adalah dengan cara menganalisis mutu olahannya seperti susu kedelai. 

Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui karakter susu kedelai Baluran dengan 

perlakuan varietas berdasarkan lokasi pertumbuhan serta rasio kedelai dan air.  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret hingga Agustus 2014 di 

Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Jember. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kedelai 

varietas Baluran yang diperoleh dari 3 tempat yang berbeda yaitu Bondowoso, 

Jember dan Pasuruan. Kedelai ini didapatkan dari Jurusan Tanah, Fakultas 

Pertanian Universitas Jember. Sebagai pembanding terhadap evaluasi mutu susu 

kedelai varietas Baluran digunakan kedelai impor yang berasal dari USA. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. 

Faktor I yaitu varietas yang terdiri dari 2 varietas yaitu Baluran dan Impor. Pada 

varietas Baluran terdiri dari 3 lokasi pertumbuhan yaitu Bondowoso, Jember dan 

Pasuruan. Faktor II yaitu perbandingan komposisi kedelai dan air yang terdiri dari 

3 perbandingan kedelai air 1:4; 1:6 dan 1:8 (b/b). Setiap perlakuan dilakukan 2 

kali ulangan. Analisa data menggunakan ANOVA (Analisys of Variance) satu 
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arah yang dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf 0,05 dan 0,01. Data dari 

penelitian ini disajikan dalam tabel dan histogram dengan error bar atau stdev. 

Susu kedelai Baluran yang dihasilkan memiliki viskositas sebesar 76,5-99,0 

cP, densitas sebesar 1,000-1,015 g/ml, parameter warna L sebesar 59,4-62,4, 

parameter warna a sebesar -3,1 sampai dengan -2,4, parameter warna b sebesar 

11,1-13,9, derajat keasaman (pH) sebesar 6,43-6,62, product recovery sebesar 

47,90-56,53%, total padatan sebesar 6,25-11,11%, dan konduktivitas listrik 

sebesar 2,65-4,00 mS. Sedangkan susu kedelai impor memiliki nilai viskositas 

sebesar 75,5-113,0 cP, densitas sebesar 0,998-1,006 g/ml, parameter warna L 

sebesar 59,4-60,7, parameter warna a sebesar -2,3 sampai dengan -1,6, parameter 

warna  b sebesar 10,7-12,8, derajat keasaman (pH) sebesar 6,32-6,50, product 

recovery sebesar 49,03-54,45 %, total padatan sebesar 5,89-9,89 %, dan 

konduktivitas listrik sebesar 2,22-3,26 mS.  

Berdasarkan hasil penelitian, perbandingan komposisi kedelai dan air lebih 

dominan berhubungan terhadap mutu susu kedelai dibanding dengan varietas. 

Perbandingan komposisi kedelai dan air berbanding lurus dengan viskositas, 

densitas, warna (L,a,b), total padatan dan konduktivitas listrik, dan perbandingan 

komposisi kedelai dan air berbanding terbalik dengan product recovery dan pH. 

Varietas berbanding lurus terhadap product recovery. 
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SUMMARY 

 

 

Characterization on The Quality of Baluran Soy Milk; Istiqomah, 

101710201022; 2014: 79 pages; Department of Agricultural Engineering Faculty 

of Agricultural Technology University of Jember. 

 

Soybean is one of the Indonesian most important vegetable protein sources. 

Indonesian have many local soybean cultivated. Differentiation soybean varieties 

can be appear of a diversity of physical and chemical properties and that effects 

the product. One of the soybean varieties developed in the East Java is Baluran 

soybean varieties. However, information about the characteristics of the soybean 

quality was not enough. One way to determine the quality of soybean is analyzing 

the physical properties of the local soybean product in soymilk. The purpose of 

this study were to evaluate the character of Baluran Soymilk with treatment 

varieties based on the location of the growth and water bean ratio. 

The research was carried out from March to August 2014 in the Engineering 

Laboratory of Agricultural Products, University of  Jember. The materials was 

used Baluran soybean varieties obtained from 3 different places that Bondowoso, 

Jember and Pasuruan. Soybean has derived from the Land Department, Faculty of 

Agriculture, University of Jember. As a comparison for quality evaluation Baluran 

soymilk was used import soybean varieties from USA. Randomized Complete 

Design (RCD) was used in this experiment with 2 factors. The first factor was 

varieties which divided into Baluran and Import soybean. Baluran soybean 

varieties coming from 3 location of the growth were Bondowoso, Jember and 

Pasuruan. The second factor was water:bean ratio of soymilk divided into 3 level 

(1:4; 1:6 and 1:8) (w/w). Each experiment was repeated 2 times. Data analysis 

using ANOVA (Analisys of Variance) with followed Duncan test at level 0,05 

and 0,01. The data of the research were presented in table or histogram with error 

bars or stdev. 
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Baluran soymilk has a viscosity rates 75.5-113.0 cP, density rates 0.998-

1.015 gr/ml, the color parameters L rates 59.4-62.4, color parameter a rates -3.1-(-

1.6), color parameter b rates 10.7-13.9, the value of pH rates 6.32-6.62, product 

recovery rates 47.9 -56.53%, total solids rates 5,89-11.11%, and electrical 

conductivity rates 2.22-4.00 mS. Import soymilk has a viscosity rates 75.5-113.0 

cP, density rates 0,998-1,006 g/ml, the color parameters L rates 59,4-60,7, color 

parameter a rates -2.3-(-1.6), color parameter b rates 10,7-12,8, the value of pH 

rates 6,32-6,50, product recovery rates 49,03-54,45%, total solids rates 5,89-

9,89%, and electrical conductivity rates 2.22-3,26 mS.  

Based on this result, the water:bean ratio has more dominant correlate on 

quality of soy milk than with varieties. The water:bean ratio is directly 

proportional to the viscosity, density, color (L, a, b), total solids and electrical 

conductivity, and the water:bean ratio is inversely proportional to the pH and 

product recovery. Variety is directly proportional to the product recovery. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Kedelai merupakan salah satu tanaman pangan penting di Indonesia 

setelah beras dan jagung. Masyarakat memanfaatkan kedelai tidak hanya sebagai 

sumber protein, tetapi juga sebagai pangan fungsional untuk mencegah timbulnya 

penyakit degeneratif, seperti jantung koroner dan hipertensi. Zat isoflavon yang 

ada pada kedelai ternyata berfungsi sebagai antioksidan (BALITKABI, 2008). 

Peningkatan kebutuhan kedelai dalam abad 20-an meningkat sangat tajam, tetapi 

kondisi ini tidak diikuti oleh kemampuan peningkatan produksi dalam negeri. 

Pada tahun 2013, Indonesia telah menghasilkan 779,99 ribu ton kedelai (BPS, 

2014), tetapi sekitar 1,2 juta ton kedelai masih harus diimpor untuk memenuhi 

kekurangan tersebut. 

Keadaan tersebut mendorong dilakukannya usaha pengembangan varietas-

varietas kedelai unggul. Adanya varietas-varietas yang berbeda menyebabkan 

timbulnya keragaman sifat fisik dan kimia kedelai yang dapat mempengaruhi 

produk olahannya (Indrasari dan Damardjati, 1991). Dalam pemanfaatannya, ada 

anggapan di masyarakat yang menyatakan bahwa kedelai produksi dalam negeri 

kurang bagus untuk dibuat produk olahan, misalnya susu kedelai, tahu, dan 

produk olahan lainnya. Masyarakat lebih memilih menggunakan kedelai impor 

dalam memproduksi olahan kedelai. Hal ini dikarenakan kedelai impor lebih 

berukuran besar dan harganya lebih murah. Berbeda dengan kedelai lokal yang 

bentuknya lebih kecil.  

Susu kedelai merupakan hasil ekstraksi kedelai. Secara umum, proses 

pembuatan susu kedelai meliputi tahap perendaman, pengupasan, pencucian, 

penghancuran, pengenceran, penyaringan dan pemanasan. Kriteria susu kedelai 

bermutu baik sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) memiliki jumlah padatan 

minimal 11,5%, kandungan protein minimal 2,0%, nilai pH 6,5-7,0 dengan warna 

normal. Menurut Ginting dan Antarlina (2002), perbandingan kedelai dan air yang 

ideal dalam pembuatan susu kedelai yaitu 1:8 (b/v), sedangkan hasil penelitian 
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Khamidah dan Istiqomah (2012) menyebutkan bahwa panelis menyukai susu 

kedelai dengan varietas Kaba pada tingkat pengenceran 1:10 dengan tingkat 

kesukaan sebesar 3,45 (suka). 

Salah satu varietas kedelai yang saat ini dikembangkan di daerah Jawa 

Timur yaitu kedelai varietas Baluran. Kedelai ini dibudidayakan agar dapat 

mengurangi penggunaan kedelai impor di Indonesia. Salah satu cara untuk 

mengetahui mutu kedelai Baluran yaitu dengan menganalisis mutu olahan kedelai 

Baluran. Dengan mengetahui mutu olahan kedelai ini diharapkan masyarakat 

lebih memahami potensi kedelai lokal sehingga dalam pemanfaatannya nanti, 

masyarakat lebih dominan menggunakan kedelai lokal daripada kedelai impor. 

Pada penelitian ini kedelai diteliti dalam bentuk susu kedelai. Mutu susu 

kedelai yang akan diteliti yaitu viskositas, densitas, warna, pH, product recovery, 

total padatan dan konduktivitas listrik susu kedelai. Sebagai pembanding terhadap 

mutu susu kedelai Baluran digunakan susu kedelai impor untuk mengetahui 

persamaan atau perbedaan keduanya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas susu kedelai yang berbahan baku kedelai Baluran, sehingga diharapkan 

dengan kualitas kedelai lokal yang baik akan bisa menggantikan penggunaan 

kedelai impor di Indonesia. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Kedelai varietas Baluran adalah salah satu kedelai lokal yang berpotensi 

digunakan sebagai pengganti kedelai impor. Pengujian mutu kedelai ini dapat 

dilakukan dengan mengamati mutu hasil olahan kedelai dalam bentuk susu 

kedelai. Selanjutnya pengujian mutu susu kedelai Baluran akan dibandingkan 

dengan susu kedelai impor.  

 

1.3 Batasan Masalah 

Ruang lingkup permasalahan penelitian ini akan dibatasi pada pengukuran 

viskositas, densitas, warna, pH, product recovery, total padatan dan konduktivitas 

listrik (K) susu kedelai varietas Baluran Bondowoso, Baluran Jember dan Baluran 

Pasuruan pada berbagai perbandingan komposisi bahan. 
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1.4 Tujuan 

Tujuan umum penelitian ini adalah melaksanakan percobaan penentuan 

beberapa sifat fisik dan kimia susu kedelai yang dibuat dari varietas Baluran dan 

kedelai impor. Adapun tujuan khusus penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. menentukan nilai viskositas, densitas, warna, pH, product recovery, total 

padatan dan konduktivitas listrik (K) susu kedelai Baluran dan susu 

kedelai impor 

2. mengevaluasi pengaruh variabel percobaan yang terdiri dari perbandingan 

komposisi kedelai dan air serta varietas terhadap mutu susu kedelai 

varietas Baluran dan varietas impor 

3. membandingkan mutu susu kedelai Baluran dan susu kedelai impor. 

 

1.5 Manfaat 

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini yaitu sebagai berikut. 

1. tersedianya informasi mengenai mutu susu kedelai Baluran sehingga 

potensi kedelai Baluran dapat dikembangkan untuk industri pengolahan 

2. mengetahui pengaruh perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 

serta varietas terhadap mutu susu kedelai varietas Baluran dan varietas 

impor 

3. memberikan informasi mengenai perbandingan mutu susu kedelai Baluran 

dan susu kedelai impor. 

 



 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

  

 

2.1 Kedelai 

Tanaman kedelai termasuk dalam suku Leguminosae atau Papilionaceae. 

Tanaman kedelai berbatang semak, dengan tinggi batang antara 30-100 cm. Biji 

kedelai berkeping dua yang terbungkus oleh kulit biji. Warna kulit biji bermacam-

macam, ada yang kuning, hitam, hijau atau coklat. Bentuk biji kedelai pada 

umumnya bulat lonjong, bundar atau bulat pipih. Besar biji bervariasi tergantung 

varietas (Suprapto, 2001). 

Varietas-varietas kedelai yang dikembangkan di Indonesia dapat dilihat 

pada Tabel 2.1 dan Tabel 2.2. 

Tabel 2.1 Deskripsi varietas kedelai di Indonesia menurut Suprapto (2001) 

Varietas Warna 
Berat 100 
biji (g) 

Kadar 
Protein (%) 

Kadar 
Lemak (%) 

Otau hitam 7-8 36,7 14,6 
No. 27 hitam 7-8 40 11,7 
No. 29 kuning kehijauan 7 43 9,3 
Ringgit kuning 8 39 20,1 
Sumbing kuning 8 39,3 19,4 
Merapi hitam 8 41 7,5 
Shakti kuning 13-14 41,6 16,1 
Taichung kuning 10,5 39 20,9 
TK 5 kuning gading 13-15 35,5 20,9 
Orba kuning 12-14 38,5 18,6 
Galunggung kuning 12,5 44 19,9 
Lokon kuning jerami 10,76 34,3 15,8 
Guntur kuning 10,53 30,53 18,4 

Sumber: Suprapto (2001) 
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Tabel 2.2 Deskripsi varietas kedelai di Indonesia menurut Yuwono (2003) 

Varietas Warna 
Berat 100 
biji (g) 

Kadar 
Protein (%) 

Kadar 
Lemak (%) 

pH 

Malabar Kuning 10,767 33,951 20,684 6,61 
Slamet Kuning 8,517 34,642 22,566 6,50 
Lumajang 
Bewok 

Kuning 8,467 30.318 19,952 6,51 

Lompo batang 
Kuning 
kehijauan 

9,783 34,506 19,882 6,59 

Petek  Kuning 6,350 35,350 18,529 6,48 
Wilis 2000 Kuning 10,250 31,316 21,239 6,57 
Pangrango Kuning 10,483 31,193 22,020 6,61 
Singgalang Kuning 8,450 31,285 20,966 6,54 
Sindoro Kuning 6,550 34,193 22,078 6,62 
Davros Kuning 7,303 33,893 20,260 6,65 
Impor Kuning 15,300 31,060 22,971 6,80 

Sumber: Yuwono, et al., 2003 

2.2 Kedelai Varietas Baluran 

Indonesia memiliki varietas kedelai lokal yang jumlahnya cukup banyak 

mengingat kebutuhan konsumsi kedelai sangatlah tinggi. Dengan adanya 

keberagaman varietas kedelai, diharapkan masing-masing varietas memiliki 

keunggulan, seperti produktivitas yang tinggi, tahan hama, tahan penyakit, toleran 

terhadap asam, dan toleran salinitas. Demi memenuhi kebutuhan kedelai di 

Indonesia, diperlukan varietas kedelai yang memiliki hasil panen tinggi yaitu di 

atas 2 ton/ha. 

Salah satu kedelai varietas lokal yang sedang dikembangkan saat ini 

adalah kedelai Baluran yang dilepas pada tahun 2002. Kedelai Baluran ini 

memiliki produktivitas yang sangat tinggi, yaitu berkisar antara 2,5 – 3,5 ton/ha 

dengan umur panen yang relative singkat yaitu 80 hari. Biji kedelai varietas 

Baluran ini memiliki ukuran yang cukup besar dengan berat 100 biji adalah 

sebesar 15 – 17 gram (Warisno dan Dahana, 2010). 

 

2.3 Penanganan Pasca Panen dan Pengolahan Kedelai 

Kegiatan pascapanen kedelai dimulai dari pemanenan, penanganan 

lanjutan (pengolahan) sampai siap dikonsumsi atau menjadi bahan mentah 
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industri, misalnya kecap, tempe dan tahu. Menurut Rukmana dan Yuniarsih 

(1996), tahap-tahap penanganan pascapanen kedelai meliputi kegiatan sebagai 

berikut. 

1. Pemanenan 

a. Penentuan umur panen dan cara panen.  

Umur panen kedelai sangat bervariasi tergantung pada faktor varietas dan 

lingkungan. Cara panen dilakukan dengan memotong pangkal menggunakan sabit 

tajam atau bergerigi. 

b. Pengumpulan hasil panen. 

Hasil pemotongan dalam bentuk brangkasan dikumpulkan pada suatu tempat 

dan dipisahkan menurut tingkat kematangan polong. Dari tempat pengumpulan 

ini, selanjutnya hasil panen diangkut ke tempat penjemuran dengan alat bantu 

karung atau bakul. 

2. Pengeringan 

Pengeringan dapat dilakukan secara tradisional yaitu dengan menjemur di 

bawah sinar matahari atau dengan pengeringan buatan menggunakan alat atau 

mesin pengering. 

3. Pengupasan (pembijian) 

Pengupasan polong harus segera dilakukan setelah pengeringan. 

Keterlambatan pengupasan polong dapat menyebabkan polong menjadi basah 

kembali dan menyulitkan pembijian. 

4. Pembersihan 

Pembersihan merupakan kegiatan pemisahan biji kedelai dari daun sisa-sisa 

polong ataupun kotoran lainnya. Alat bantu untuk pembersihan biji kedelai dapat 

menggunakan tampah atau alat pembersih berupa manual blower (pembersih 

gabah padi) 

5. Penyimpanan 

Penyimpanan biji kedelai dapat dilakukan dalam kondisi udara bebas dan 

rapat udara. Penyimpanan pada kondisi udara bebas bersifat sementara sedangkan 

penyimpanan pada kondisi kedap udara dimaksudkan untuk tujuan jangka waktu 

cukup lama misalnya penyimpanan benih.  
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Setelah proses penyimpanan, kedelai dapat diolah lebih lanjut untuk berbagai 

jenis bahan makanan. Beberapa hasil olahan kedelai yang sudah banyak 

dipraktikkan pada skala industri antara lain tempe, tahu. kecap, tauco dan susu 

kedelai. 

2.4 Konsumsi Kedelai Indonesia 

Rata-rata kebutuhan kedelai setiap tahunnya ± 2.250.000 ton. Untuk 

memenuhi kebutuhan kedelai tersebut, produksi dalam negeri saat ini (ATAP 

Tahun 2013, BPS) baru mampu memenuhi ± 779,99 ribu ton (± 34,67 %) dari 

kebutuhan sedangkan Tahun 2014 baru mencapai 892,60 ribu ton atau 39,67 % 

dari total kebutuhan, sedangkan kekurangannya berasal dari impor. Besarnya 

impor tersebut, menyebabkan kehilangan devisa negara yang cukup besar dan 

sangat rentan terhadap Ketahanan Pangan Nasional (BPS, 2014). 

Kedelai yang di impor dari luar negeri berupa kedelai segar dan kedelai 

olahan. Setiap tahunnya volume impor kedelai segar dan kedelai olahan 

mengalami peningkatan sesuai dengan Tabel 2.3 berikut. 

 
Tabel 2.3 Volume impor komoditas tanaman pangan Indonesia, 2010-2013 (dalam ton) 

 
No Komoditas 2010 2011 2012 2013 

1 Beras Segar 687.582 2.744.002 1.927.330 353.485 
2 Beras Olahan 1 259 233 11,1 
3 Gandum Segar 4.824.049 5.648.065 6.827.279 4.898.735 
4 Gandum Olahan 900.963 828.512 610.336 193.565 
5 Jagung Segar 1.527.517 3.207.657 1.797.876 1.915.589 
6 Jagung Olahan 259.294 103.327 91.555 49.553 
7 Kacang Tanah 

Segar 
229.393 251.004 197.963 221.403 

8 Kacang Tanah 
Olahan 

1.393 2.099 1.305 1.187 

9 Kedelai Segar 1.740.505 2.088.616 2.105.629 1.212.494 
10 Kedelai Olahan 32.158 36.896 23.134 17.568 
11 Ubi Jalar Segar 32 25 24 21 
12 Ubi Kayu Segar 21 6 13.291 101 
13 Ubi Kayu 

Olahan 
294.832 435.419 824.835 193.335 

14 Lainnya 6.862 17.124 1.984 87.694 
 Total 10.504.604 15.363.009 14.440.773 9.144.743 

Sumber : (Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian. 2013) 
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2.5 Susu Kedelai 

Susu kedelai adalah hasil ekstraksi dari kedelai. Komposisi gizi susu 

kedelai hampir sama dengan susu sapi. Oleh karena itu, susu kedelai dapat 

digunakan sebagai pengganti susu sapi. Komposisi gizi di dalam susu kedelai dan 

susu sapi dapat dilihat pada Tabel 2.4.  

 

Tabel 2.4 Komposisi gizi susu kedelai cair dan susu sapi (dalam 100 gram) 

Komponen Susu kedelai Susu Sapi 
Air (%) 88,60 88,60 
Kalori (Kkal) 52,99 58,00 
Protein (%) 4,40 2,90 
Lemak (%) 2,50 0,30 
Karbohidrat (%) 3,80 4,50 
Kalsium (mg) 15 100 
Fosfor (mg) 49 90 
Natrium (mg) 2 16 
Besi (mg) 1,2 0,1 
Vitamin A (%) 0,02 0,20 
Vitamin B1 (%) 0,04 0,04 
Vitamin B2 (%) 0,02 0,15 
Asam lemak jenuh (%) 40-48 60-70 
Asam lemak tidak jenuh (%) 52-60 30-40 
Kolesterol (%) 0 9,24-9,9 
Abu (gram) 0,5 0,7 

Sumber: Cahyadi, 2007 

Menurut Suprapti (2005), kegiatan yang dilakukan dalam tahap 

pengolahan kedelai menjadi susu kedelai terdiri atas beberapa jenis, 

yaitu:penghancuran, pengenceran, perebusan I, penyaringan, pencampuran bahan, 

perebusan II, pembotolan, dan pasteurisasi. Urutan kegiatan dalam proses 

pengolahan kedelai menjadi susu kedelai dapat dijelaskan sebagai berikut. 

a. Penghancuran 

Kegiatan penghancuran dilakukan terhadap kedelai yang telah mengalami 

proses pelunakan. Kegiatan penghancuran menggunakan air mendidih sebanyak 

10 kali berat kedelai yang akan digiling. Air mendidih disiramkan sedikit demi 

sedikit selama proses penghancuran atau penggilingan berlangsung. 

b. Pengenceran 
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Pengenceran dilakukan untuk mendapatkan cairan sari kedelai dengan kadar 

protein kurang dari 7%. Adapun bahan pengencer yang digunakan adalah air 

mendidih sisa dari air yang digunakan untuk menyiram kedelai pada kegiatan 

penghancuran 

c. Perebusan I 

Cairan sari kedelai hasil pengenceran selanjutnya direbus namun tidak sampai 

mendidih (dibatasi hingga timbul busa di permukaan sebanyak 2 kali). 

d. Penambahan bahan lainnya 

Bahan-bahan yang dapat dicampurkan berupa gula, garam, vanili, natrium 

benzoat, daun pandan, bahan penstabil suspensi dan bahan pewarna. 

e. Perebusan II 

Perebusan II dilakukan terhadap susu kedelai yang telah dicampur dengan 

bahan lain. Proses perebusan dilakukan hingga mendidih selama 5 menit. 

f. Pembotolan 

Susu kedelai dikemas menggunakan botol kemasan steril. Pengisian susu 

kedelai dilakukan hingga 99% dari volume maksimal botol kemasan.  

g. Pasteurisasi 

Pasteurisasi dilakukan dengan cara proses pengukusan selama 5 menit dan 

perendaman dengan air dingin hingga suhu botol beserta isinya sama dengan suhu 

kamar.  

Sedangkan menurut Radiyati (1992), susu kedelai dapat dibuat dengan 

tahapan seperti terlihat pada Gambar 2.1 
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Gambar 2.1 Diagram alir pembuatan susu kedelai (Radiyati, 1992) 

Penelitian tentang susu kedelai pernah dilakukan Yuwono dan Susanto (2006) 

mengenai pengaruh perbandingan air:kedelai dalam pengolahan susu kedelai. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan jumlah air dari rasio air dan 

kedelai 10:1 sampai 30:1, mengurangi total padatan, protein dan kalsium susu 

kedelai. Penelitian lain mengenai pengaruh varietas biji kedelai terhadap kualitas 

susu kedelai pernah dilakukan oleh Gesinde, et al (2008). Varietas kedelai yang 
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diteliti yaitu kedelai varietas TGX 196-2E, TGX 536-02D, dan TGX 923-2E. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedelai varietas TGX 196-2E memiliki nilai 

total padatan, pH, kadar abu dan kadar protein tertinggi, kedelai varietas TGX 

536-02D dan TGX 923-2E memiliki nilai kadar abu dan rendemen tertinggi. 

Sedangkan uji organoleptik menunjukkan perbedaan yang signifikan pada warna, 

tekstur dan bau dari ketiga varietas kedelai yang digunakan. 

Khamidah dan Istiqomah (2012) juga pernah melakukan penelitian mengenai 

pengaruh varietas dan tingkat pengenceran terhadap mutu susu kedelai. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa susu kedelai dengan tingkat pengenceran dan 

varietas yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna susu 

kedelai terutama notasi a dan b, semakin rendah tingkat pengenceran warna susu 

kedelai semakin kuning pekat. Sedangkan berdasarkan kadar serat, tingkat 

kecerahan, total padatan terlarut, viskositas dan kadar protein perbedaan varietas 

dan tingkat pengenceran tidak memberikan pengaruh yang nyata. Berdasarkan 

penerimaan panelis secara umum panelis menyukai susu kedelai dengan varietas 

Kaba pada tingkat pengenceran 1:10 dengan tingkat kesukaan sebesar 3,45 (suka). 

 

2.6 Evaluasi Mutu Susu Kedelai 

Evaluasi mutu suatu bahan pangan sangat perlu dilakukan untuk 

mengetahui kualitas bahan pangan tersebut. Mutu bahan pangan meliputi: 

viskositas, densitas, warna, pH, product recovery, total padatan dan konduktivitas 

listrik (K). 

 

a. Viskositas 

Viskositas didefinisikan sebagai gesekan internal dalam fluida atau 

kecenderungan untuk menahan aliran. Viskositas sebagai salah satu sifat rheologi 

fluida merupakan sifat fisik yang turut menentukan kualitas makanan yang 

berbentuk cair. Pengaruh suhu dan konsentrasi terhadap viskositas harus diketahui 

untuk memahami satuan operasi, seperti perpindahan panas dan evaporasi 

pemekatan makanan berbentuk cair (Aziz dan Wulandari, 2010).  
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Brookfield Viscometer merupakan salah satu jenis viskometer yang 

berbatang tunggal. Viskometer ini mudah digunakan dan banyak digunakan di 

industri pangan. Namun viskometer ini tidak dapat menunjukkan laju geser yang 

tepat. Umumnya dapat dioperasikan pada 8 kecepatan yang berbeda, sehingga 

perlu trial dan error untuk memilih batang dan kecepatan berputar yang cocok 

untuk cairan tertentu. Agar hasil dapat diulang maka nomor model, ukuran batang, 

kecepatan berputar, dan suhu harus dicatat (Maryanto dan Yuwanti, 2007). 

b. Densitas 

Densitas (ρ) dapat didefinisikan sebagai perbandingan antara massa bahan 

dengan volumenya atau massa per unit volume. Persamaan yang digunakan untuk 

menghitung besarnya densitas adalah sebagai berikut. 

 

(ρ dibaca “rho”) merupakan huruf Yunani yang biasa digunakan untuk 

menyatakan kerapatan, m adalah massa dan v adalah volume. Satuan Sistem 

Internasional untuk densitas adalah kilogram per meter kubik (kg/m3) (Figura dan 

Teixeira, 2007). 

 

c. Warna 

Tiga aspek penting dalam penerimaan makanan adalah warna, rasa, dan 

tekstur. Para ahli berpendapat bahwa warna adalah faktor terpenting dalam hal 

penerimaan karena jika produk tidak terlihat menarik, maka konsumen akan 

menolak produk tersebut dan tidak akan memperhatikan faktor lainnya. Menurut 

Francis (1999), pengukuran warna dapat dilakukan dengan menggunakan 

colorimeter dengan mengikuti metode Hunter. Sistem warna Hunter L a b 

memiliki tiga atribut yaitu L, a, dan b. Nilai L menunjukkan kecerahan atau gelap 

sampel dan memiliki skala dari 0 sampai 100 dimana 0 menyatakan sampel sangat 

gelap dan 100 menyatakan sampel sangat cerah. Nilai a menunjukkan tingkat 

kemerahan atau kehijauan sampel, dimana nilai a positif menunjukkan warna 

merah dan nilai a negatif menunjukkan warna hijau. Nilai a memiliki skala dari -
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80 sampai 100. Nilai b menunjukkan tingkat kekuningan atau kebiruan, dimana b 

positif menunjukkan warna kuning dan b negatif menunjukkan warna biru. Nilai b 

memiliki skala dari -70 sampai 70.  

 

d. pH (Derajat Keasaman) 

Potensial hidrogen (pH) didefinisikan sebagai hasil pengukuran terhadap 

konsentrasi ion hidrogen bebas yang menyatakan ukuran keasaman atau 

alkalinitas suatu larutan. Sorenzen mendefinisikan potensial konsentrasi ion 

hidrogen atau pH sebagai berikut. 

pH = -log10 [H3O
+]................................. (2.3) 

Sifat asam dan basa suatu larutan bergantung pada nilai relatif [H3O
+] dan [OH-]. 

Bila [H3O
+] > [OH-], maka larutan bersifat asam, sedangkan bila [OH-] > [H3O

+], 

maka larutan bersifat basa (Bird, 1993) 

Berdasarkan hasil penelitian Monica dan Prasetyo (2004), faktor yang 

berpengaruh terhadap pH susu kedelai adalah konsentrasi NaHCO3 yang 

ditambahkan pada saat pembuatan susu kedelai. Semakin tinggi konsentrasi 

NaHCO3 yang ditambahkan, nilai pH-nya juga semakin tinggi walaupun 

kenaikannya tidak begitu besar. Hal ini disebabkan ada NaHCO3 yang tidak 

mengikat antitripsin sehingga NaHCO3 yang bersifat basa tersebut menyebabkan 

nilai pH susu kedelai sedikit naik (Monica dan Prasetyo, 2004). 

 

e. Product Recovery 

Recovery merupakan perolehan kembali komponen-komponen yang 

bermanfaat dengan proses kimia, fisika, biologi, atau secara termal. Uji perolehan 

kembali (recovery test) adalah ukuran yang menunjukkan derajat kedekatan hasil 

analisis dengan kadar analit yang sebenarnya. Uji perolehan kembali dinyatakan 

sebagai % perolehan kembali (recovery) yang ditentukan dengan menghitung 

beberapa % analit yang ditambahkan dapat diperoleh kembali dalam suatu 

pengukuran (Rohman, 2007). 
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f. Total Padatan 

Total padatan adalah padatan yang tersisa ketika kandungan air dalam 

bahan dihilangkan (diuapkan). Di dalam suatu bahan, sebagian padatan ada dalam 

bentuk terlarut dan sebagian yang lain tidak terlarut (Legowo dan Nurwantoro, 

2004).  

 

g. Konduktivitas Listrik (K) 

Nilai konduktivitas listrik atau nilai hantaran adalah nilai kemampuan 

larutan untuk menghantarkan arus listrik. Sedangkan nilai resistivitas atau nilai 

hambatan adalah nilai kemampuan larutan untuk menghambat arus listrik. Nilai 

resistivitas dan nilai konduktivitas merupakan nilai yang saling berbanding 

terbalik. Semakin besar nilai resistivitas, makin kecil nilai konduktivitas, dan 

sebaliknya. Nilai resistivitas maupun konduktivitas sangat dipengaruhi oleh 

kandungan ion-ion yang terlarut dalam larutan. Ion-ion yang terlarut dalam 

larutan memberikan pengaruh pada sifat kimia larutan, apakah larutan bersifat 

masam, basis, atau  netral.  

Nilai konduktivitas listrik suatu larutan bergantung pada nilai 

konduktivitas listrik pelarutnya (air). Menurut Arrhenius, senyawa asam 

merupakan senyawa yang melepas ion H+ saat terjadi ionisasi sedangkan senyawa 

basa adalah senyawa yang melepas ion OH- saat terjadi ionisasi. Berdasarkan 

pemahaman tersebut maka air menurut Arrhenius memiliki sifat dualisme yaitu 

bersifat asam maupun basa karena saat terjadi ionisasi, air melepas ion H+ dan 

OH-. Berdasarkan konsep Arrhenius dan konsep air sangat murni (ultrapure 

water) maka air memiliki dua potensi yang seimbang untuk menjadi asam maupun 

basa. Karena dua potensi yang seimbang tersebut maka masing-masing ion 

memiliki nilai beda potensial yang sama. Persamaan nilai beda potensial tersebut 

menyebabkan arus listrik yang mengalir dalam air menjadi 0 sehingga nilai 

hambatan (resistivitas) air adalah tak hingga (Gambar 2.2) (Kurniawan, et al., 

2009). 
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Gambar 2.2. Hubungan antara nilai konduktivitas dan resistivitas air (Kurniawan, 
et al., 2009) 

 

2.7 Standar Mutu Susu Kedelai 

Berikut adalah standart spesifikasi kualitas susu kedelai berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia. 
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Tabel 2.5 Syarat mutu susu kedelai berdasarkan SNI 01-3830-1995 
 

No Kriteria uji Satuan 
Persyaratan 

Susu (milk) 
minuman 
(drink) 

1 Keadaan:       
1.1 Bau - normal normal 
1.2 Rasa - normal normal 
1.3 Warna - normal normal 
2 pH - 6,5-7,0 6,5-7,0 
3 Protein %b/b min. 2,0 min. 1,0 
4 Lemak %b/b min. 1,0 min. 0,30 
5 Padatan jumlah %b/b min. 11,50 min. 11,50 

6 
Bahan tambahan 
makanan 

Sesuai dengan SNI 01-0222-1987 
6.1 Pemanis buatan 
6.2 Pewarna 
6.3 Pengawet 
7 Cemaran logam 
7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,2 maks. 0,2 
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 2 maks. 2 
7.3 Seng (Zn) mg/kg maks. 5 maks. 5 
7.4 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 (250*) maks. 40 (250*) 
7.5 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 
8 Cemaren arsen (As) mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1 
9 Cemaran mikroba:       
9.1 Angka lempeng total koloni/ml maks. 2x102 maks. 2x102 
9.2 Bakteri bentuk koli APM/ml maks. 20 maks. 20 
9.3 Escherichia coli APM/ml <3 <3 
9.4 Salmonella - negatip negatip 
9.5 Staphylococcus aureus koloni/ml 0 0 
9.6 Vibrio sp - negatip negatip 
9.7 Kapang koloni/ml maks. 50 maks. 50 

(SNI, 1995) 



BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember dan 

dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan Agustus 2014. 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

3.1.1 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquadest dan kedelai 

varietas Baluran yang diperoleh dari 3 tempat yang berbeda yaitu Bondowoso, 

Jember dan Pasuruan. Sebagai pembanding terhadap evaluasi mutu susu kedelai 

varietas Baluran digunakan kedelai impor. Kedua varietas kedelai ini didapatkan 

dari Jurusan Tanah, Fakultas Pertanian Universitas Jember.  

 

3.1.2 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Conductivity meter, 

Viscometer (Brookfield DV-II+Pro), Color Reader (Minolta CR10), Digital pH 

meter, timbangan digital (Ohaus pioneer) dengan akurasi 0,01 g dan 0,001 g, mini 

autoclave, eksikator, stopwatch, blender (Sharp EM 11G), oven (Memmert 

WNB14), gelas ukur, gelas beaker, cawan sampel, penjepit, label penanda, 

baskom, kain saring, petridish, kamera digital.  

 

3.3 Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu: viskositas, densitas, 

warna, pH, product recovery, total padatan, konduktivitas listrik (K), berat 

kedelai, berat susu kedelai, parameter a (intersep terpanjang), b (intersep 

terpanjang yang tegak Iurus pada a), dan c (intersep terpanjang yang tegak Iurus 

pada a dan b) dimensi biji kedelai, pengukuran jumlah bij per 100 gr, dan 

pengukuran kadar air biji. 
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3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Persiapan bahan penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu kedelai. Prosedur 

pembuatan susu kedelai mengikuti tahapan sebagaimana tercantum pada Gambar 

3.1.  

a. Penyiapan bahan 

Bahan yang digunakan pada pembuatan susu kedelai yaitu kedelai bersih 

dan utuh.  

b. Perendaman  

Perendaman dilakukan dengan cara merendam kedelai selama 12 jam pada 

suhu kamar. Perbandingan kedelai dan air yang digunakan yaitu 1:3 (b/v). 

c. Pecucian dan pengupasan 

Pencucian dilakukan dengan menggunakan air mengalir. Kemudian 

kedelai dikupas hingga bersih sebelum digiling. 

d. Penggilingan 

Sebelum proses penggilingan dilakukan, kedelai terlebih dahulu dicampur 

dengan air dengan perbandingan kedelai dan air adalah 1:4; 1:6; 1:8 (b/b). Pada 

perbandingan 1:4, kedelai yang digunakan sebanyak 150 gram dan air yang 

digunakan 600 gram, pada perbandingan 1:6, kedelai yang digunakan sebanyak 

125 gram dan air yang digunakan 750 gram, sedangkan pada perbandingan 1:8, 

kedelai yang digunakan sebanyak 100 gram dan air yang digunakan 800 gram. 

Proses penggilingan dilakukan menggunakan blender selama 2 menit. 

e. Pemanasan  

Bubur kedelai yang dihasilkan dari proses penggilingan dikukus dengan 

menggunakan mini autoclave selama 15 menit dengan suhu 105oC. 

f. Penyaringan 

Bubur kedelai yang sudah dipanaskan, kemudian disaring menggunakan 

kain saring pada saat suhu bubur kedelai dingin atau seimbang dengan suhu 

ruang. 
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Gambar 3.1 Proses pembuatan susu kedelai 

 

3.4.2 Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen 

yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan komposisi kedelai dan 

air dan varietas terhadap mutu susu kedelai. Parameter yang diamati terhadap susu 

kedelai tersebut meliputi pengukuran viskositas, densitas, warna, pH, product 

recovery, total padatan dan konduktivitas listrik (K). Rancangan percobaan yang 

Perendaman 12 jam (Kedelai:air 1:3 b/v) 

Pencucian dan Pengupasan 

Mulai 

Kedelai 

air bersih kulit ari 
kedelai 

Penggilingan selama 2 menit 

Pemanasan selama 15 menit dengan suhu 105°C 

Pengenceran (penambahan air dengan perbandingan 
komposisi kedelai dan air 1:4, 1:6, 1:8 b/b) 

Penyaringan  

Susu kedelai 

Selesai 

ampas tahu 
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digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 12 

perlakuan dan masing-masing perlakuan dilakukan percobaan paling sedikit 2 kali 

ulangan. Variabel eksperimen dalam penelitian ini ada 2 yaitu varietas dan 

perbandingan komposisi kedelai dan air. Sumber keragaman masing-masing 

variabel perlakuan dapat dilihat pada pada Tabel 3.1. 

 

Tabel 3.1 Variabel dan parameter penelitian mutu susu kedelai 
No Variabel Eksperimen Perlakuan Kode  Parameter respon 
1 Varietas  Baluran (BWS) V1 a. Viskositas  
  Baluran (JBR) V2 b. Densitas  
  Baluran (PSR) V3 c. Warna  
  Impor V4 d. pH 
2  Perbandingan 

komposisi kedelai dan 
air 

1:4 
C1 e. product 

recovery 

  1:6 C2 f. Total padatan 
  

1:8 
C3 g. Konduktivitas 

Listrik 
Keterangan: 
Baluran (BWS)  =  Kedelai varietas Baluran dengan lokasi pertumbuhan di Bondowoso. 

Kedelai Baluran Bondowoso berasal dari daerah lokasi pertumbuhan 
di Kecamatan Grujugan dengan ketinggian berkisar antara 100-2000 
meter di atas permukaan laut (BPS, 2013). 

Baluran (JBR) =  Kedelai varietas Baluran dengan lokasi pertumbuhan di Jember. 
Kedelai Baluran Jember berasal dari daerah lokasi pertumbuhan di 
Kecamatan Balung dengan ketinggian berkisar antara 0-100 meter di 
atas permukaan laut (BPS, 2010). 

Baluran (PSR) = Kedelai varietas Baluran dengan lokasi pertumbuhan di Pasuruan. 
Kedelai Baluran Pasuruan berasal dari daerah lokasi pertumbuhan di 
Kecamatan Wonorejo dengan ketinggian berkisar antara 25-100 meter 
di atas permukaan laut (BPS, 2013). 

 
Kombinasi perlakuan: 

V1C1  V2C1  V3C1  V4C1 

VIC2  V2C2  V3C2  V4C2 

V1C3  V2C3  V3C3  V4C3 

 

3.4.3 Pengukuran Mutu Susu Kedelai 

1. Pengukuran Viskositas 
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Nilai viskositas susu kedelai diukur dengan menggunakan alat Viscometer 

Brookfield DV-II+Pro. Sampel sebanyak 500-600 ml ditempatkan dalam gelas 

beaker dan pasang rotor atau spindle nomor 2. Kemudian spindel dimasukkan ke 

dalam sampel hingga seluruh permukaan spindle terendam dan pengukuran ini 

diambil pada suhu ruangan. Nilai dari hasil pengukuran ini digunakan untuk 

menunjukkan pengaruh konsentrasi dan varietas pada sifat fisik susu kedelai. 

 

2. Pengukuran Densitas 

Pengukuran densitas susu kedelai dilakukan dengan menimbang massa 

gelas ukur 50 ml terlebih dahulu dengan menggunakan timbangan digital 

(ketelitian ± 0,001 gram), kemudian dilanjutkan dengan menimbang susu kedelai 

yang dimasukkan ke dalam gelas ukur sebagai massa bahan dan gelas ukur. 

perhitungan densitas susu kedelai menggunakan persamaan 3.1. 

……………………………………………………... (3.1) 

Keterangan: 

ρ= densitas bahan (g/ml) 

m = massa (g) 

v = volume susu kedelai (ml) 

 

3. Pengukuran Warna  

Pengukuran warna susu kedelai bertujuan untuk mengkuantifikasi sifat 

warna produk berupa parameter L, a, dan b berdasarkan Hunter system. 

Pengukuran parameter L, a, dan b akan dilakukan dengan menggunakan Color 

Reader Minolta CR10 pada 12 sampel perlakuan yang berbeda. Pengukuran 

warna dilakukan dengan cara memindai lima titik yang berbeda pada setiap 

permukaan sampel susu kedelai untuk masing-masing perlakuan.  

 

4. Pengukuran pH 

Pengukuran pH susu kedelai dilakukan dengan menggunakan alat digital 

pH meter. Pengukuran dilakukan dengan memasukkan sampel ke dalam gelas 

beaker sebanyak 500 mL. Sebelum digunakan, pH meter distandarisasi dengan 
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menggunakan larutan buffer. Kemudian elektroda yang berfungsi sebagai sensor 

dicuci menggunakan air suling dan dicelupkan ke dalam masing-masing gelas 

beaker. Kemudian akan muncul nilai pH dengan suhu yang berbeda pada layar 

alat.  

 

5. Pengukuran Product recovery 

Product recovery diketahui berdasarkan prosentase total solid susu kedelai 

dibandingkan dengan total solid pada kedelai (bahan baku). Perhitungan product 

recovery menggunakan persamaan 3.2. 

 

Product recovery =  .....   (3.2) 

 

6. Pengukuran Total padatan 

Pengukuran total padatan susu kedelai dihitung menggunakan metode 

oven. Metode ini digunakan untuk semua produk pangan, kecuali produk yang 

mengandung komponen senyawa volatil (mudah menguap) atau produk yang 

terdekomposisi/rusak pada pemanasan 100oC. Prinsip metode ini adalah 

mengeringkan sampel dalam oven 100-105 oC sampai bobot konstan dan selisih 

bobot awal dengan bobot akhir dihitung sebagai kadar air. 

Prosedur dan perhitungan total bahan padat adalah sebagai berikut. Susu 

kedelai sebanyak 3 gram di oven beberapa jam (4-6 jam), ditimbang, di oven 

kembali dan ditimbang hingga konstan. Bobot dianggap konstan apabila selisih 

penimbangan tidak melebihi 0,002 g. Selanjutnya total bahan padat (total solid) 

dapat dihitung dengan persamaan berikut 

Total Bahan Padat (%) =   ……………………...            (3.3) 

Keterangan: 

W1 = Bobot sampel awal (g) 

W2 = Bobot sampel kering (g) (Legowo dan Nurwantoro, 2004). 
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7. Pengukuran Konduktivitas Listrik 

Pengukuran konduktivitas listrik susu kedelai menggunakan alat 

conductivity meter. Susu kedelai yang akan diukur konduktivitas listriknya terdiri 

dari dua varietas yaitu varietas baluran dan varietas impor. Pengukuran 

konduktivitas listrik dilakukan dengan memasukkan sampel ke dalam gelas 

beaker sebanyak 500 mL. Sebelum digunakan, conductivity meter distandarisasi 

dengan menggunakan larutan buffer. Kemudian elektroda conductivity meter 

dicuci menggunakan air suling dan dicelupkan ke dalam masing-masing gelas 

beaker. Kemudian akan muncul nilai konduktivitas listrik dengan suhu yang 

berbeda pada alat.  

 

3.5 Diagram Alir Penelitian 

Prosedur pelaksanaan penelitian ini mengacu pada diagram alir prosedur 

umum  penelitian seperti yang digambarkan pada Gambar 3.2. 

 

3.6 Analisis Data 

Pengolahan data yang diperoleh pada penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan program microsoft excel dan SPSS versi 16,0. Analisis data 

menggunakan Uji ANOVA satu arah berdasarkan metode Duncan pada p ≤ 0,05 

dan uji korelasi bivariat. Data ditampilkan dalam bentuk grafik dan tabulasi. 
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Gambar 3.2. Diagram alir pelaksanaan penelitian 

 

 

 

Mulai 

Bondowoso Jember Pasuruan US Soybean 

Pengukuran sifat fisik kedelai  
 

Pembuatan susu kedelai 
(3 variasi komposisi kedelai dan air saat 

penggilingan 1:4, 1:6 dan 1:8) 

Pengukuran mutu susu kedelai Baluran dan impor 
 

Perbandingan mutu susu kedelai 

Analisis data 

Selesai 

Parameter respon mutu susu kedelai: 
Viskositas  Product recovery  
Densitas  Total padatan 
Warna  konduktivitas Listrik 
pH 

Kedelai 



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

Susu kedelai dibuat dari dua macam varietas kedelai, yaitu varietas 

Baluran dan impor. Kedelai lokal Baluran berasal dari 3 lokasi pertumbuhan yaitu 

Bondowoso, Jember dan Pasuruan. Proses pembuatan susu kedelai yaitu 

perendaman kedelai selama 12 jam, pencucian dan pengupasan kulit ari, 

penghancuran dengan menggunakan blender selama 2 menit dengan perbandingan 

kedelai dan air yaitu 1:4, 1:6 dan 1:8 (b/b). Puree kedelai yang dihasilkan 

dimasukkan ke dalam mini autoclave selama 15 menit dengan suhu 105oC. Lalu 

puree kedelai disaring dengan menggunakan kain saring. Pengukuran parameter 

mutu susu kedelai dilakukan ketika suhu susu kedelai seimbang dengan suhu 

ruangan.   

 

4.1 Sifat Fisik Kedelai 

Sifat fisik kedelai yang digunakan dalam penelitian ini ditunjukkan pada 

Tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Sifat fisik kedelai berbagai varietas lokal dan impor 

Parameter 
Varietas 

Impor 
Baluran Baluran Baluran 

 (Bondowoso)  (Jember)  (Pasuruan) 
Ukuran biji (mm)   
a 6,90 ± 0,54 7,90 ±0,54 7,56 ± 0,41 7,15 ± 0,47 
b 6,10 ± 0,42 6,50 ± 0,38 6,34 ± 0,49 6,02 ± 0,38 
c 5,10 ± 0,41 5,20 ± 0,35 5,08 ± 0,31 4,76 ± 0,33 
Kadar air (%bk) 9,30 ± 0,23 9,10 ± 0,77 8,48 ± 0,32 8,51 ± 0,32 

Jumlah biji dalam 
100 gram 

690 ± 1,00 560 ± 0,00 615 ± 1,00 785 ± 0,00 

 

Jumlah kedelai varietas lokal Baluran dalam 100 gram yang teramati yaitu 

berkisar antara 560-785 biji. Sedangkan jumlah kedelai impor sebesar 690 biji. 

Jumlah biji dapat digunakan sebagai acuan untuk mengetahui ukuran besar biji. 

Semakin banyak jumlah biji yang terhitung maka ukuran biji tersebut semakin 

kecil. 
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Berdasarkan hasil pengukuran, nilai parameter a tertinggi yaitu kedelai 

Baluran Bondowoso sebesar 7,90 mm dan terkecil yaitu kedelai impor sebesar 

6,90 mm. Nilai parameter b tertinggi yaitu kedelai Baluran Bondowoso sebesar 

6,50 mm dan terkecil yaitu kedelai Baluran Pasuruan sebesar 6,02 mm. 

Sedangkan nilai parameter c tertinggi yaitu kedelai Baluran Bondowoso sebesar 

5,20 mm dan terkecil yaitu kedelai Baluran Pasuruan sebesar 4,76 mm. Perbedaan 

nilai parameter a, b dan c dimensi biji kedelai pada varietas Baluran dikarenakan 

perbedaan ketinggian lokasi pertumbuhan yang berpengaruh terhadap 

pertumbuhan tanaman kedelai dan biji kedelai yang dihasilkan.  

Kadar air kedelai yang digunakan dalam pengamatan sifat fisik biji kedelai 

yaitu berkisar 8,48-9,30 %. Kadar air kedelai dapat mempengaruhi sifat fisik biji 

kedelai. Semakin besar kadar air kedelai maka ukuran biji kedelai juga semakin 

besar. 

4.2 Pengaruh Varietas dan Perbandingan Komposisi Kedelai dan Air 

terhadap Mutu Susu Kedelai 

Berdasarkan hasil penelitian dan perhitungan diperoleh Tabel 4.2 yang 

menunjukkan data hasil uji Duncan mengenai mutu susu kedelai dari beberapa 

parameter pada setiap kombinasi perlakuan.  

Hasil analisis data menggunakan korelasi bivariat metode Pearson 

menunjukkan bahwa perbandingan komposisi kedelai dan air lebih besar 

pengaruhnya terhadap mutu susu kedelai daripada varietas kedelai (Tabel 4.3). 

Hal ini terlihat pada nilai korelasi beberapa parameter dengan perbandingan 

komposisi kedelai dan air yang secara umum nilainya lebih besar daripada nilai 

korelasi dengan varietas kedelai yang digunakan. Perbandingan komposisi kedelai 

dan air memiliki hubungan dengan parameter viskositas (V), densitas (D), 

parameter warna (L, a, b), pH, product recovery (PR), total padatan (TS) dan 

konduktivitas listrik (K). Sedangkan varietas kedelai hanya berpengaruh terhadap 

parameter product recovery (PR). Artinya variabel varietas pada penelitian ini 

tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai parameter susu kedelai. Sedangkan 

variabel perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh signifikan terhadap 

nilai parameter susu kedelai.  
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Tabel 4.2 Data mutu susu kedelai 

Kombinasi 

Perlakuan 

Mutu Susu Kedelai 

V (Cp) D (gr/ml) L  a b pH PR (%) TS (%) K (mS) 

V1C1 97,5 ± 1,0gh 1.014±0,004e 61.2±0,7 b -2.4±0,1d 13.4±0,6de
 6.48±0,03bcd 54,88±0,73ef 11.11±0,21h 4,00±0,07g 

V1C2 86,0±0,0de 1.004±0,003bc 60.5±0,4ab -2.6±0,1c 12.5±0,3c 6.54±0,04e 54,78±0,93ef 8.33±0,31e 3.37±0,16de 

V1C3 76,5±1,9a 1,000±0,002ab 59,9±0,3a -2.9±0,1b 11.4±0,3ab 6.61±0,04f 56,53±0,93g 6.48±0,25b 2.79±0,14bc 

V2C1 99,0±1,2h 1.015±0,004e 62,4±1,1c -2.4±0,1d 13,9±0,6e 6.45±0,05bc 49,10±0,20b 10,82±0,11gh 3.78±0,17fg 

V2C2 91,0±1,2f 1.012±0,003e 59.8±0,9a -2.9±0,1b 12,0±0,1bc 6.47±0,02bcd 52,41±0,08c 8.22±0,02e 2,89±0,27bc 

V2C3 81,0±1,2c 1.002±0,003abc 59,7±0,8a -2.9±0,1b 11.1±0,5a 6.62±0,04f 55,72±0,81fg 6.51±0,14b 2.68±0,05b 

V3C1 97,0±1,2g 1.014±0,004e 60.2±0,4ab -2.6±0,1c 13,3±0,4de 6.43±0,04b 47,90±0,12a 10,50±0,05g 3.61±0,19ef 

V3C2 84,5±1,0d 1.010±0,002de 60,0±0,8ab -2.8±0,1b 12,6±0,5c 6.51±0,04de 49,90±0,18b 7.83±0,03d 2,96±0,15c 

V3C3 78,5±1,9b 1.002±0,004abc 59,4±0,5a -3.1±0,1a 11.3±0,4ab 6.60±0,02f 53,62±0,66d 6.25±0,66ab 2.65±0,03b 

V4C1 113,0±1,2i 1.006±0,004cd 60,7±1,2ab -1.6±0,1f 12,8±0,9cd 6.32±0,05a 49,03±0,74b 9,89±0,49f 3.26±0,27d 

V4C2 87,0±1,2e 1.003±0,003abc 60,2±0,5ab -2.3±0,1de 11.3±0,4ab 6.45±0,03bc 51,54±0,83c 7.35±0,46c 2.72±0,18bc 

V4C3 75,5±1,9a 0,998±0,005a 59,4±1,1a -2.2±0,1e 10,7±0,7a 6.50±0,04cde 54,45±0,54de 5.89±0,24a 2.22±0,21a 

Abjad yang berbeda dalam satu kolom menunjukkan nilai yang berbeda nyata secara statistik pada p≤0,05  
Sumber: data primer diolah 
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Tabel 4.3 Korelasi antara variabel percobaan (varietas dan perbandingan 
komposisi kedelai dan air) dengan parameter mutu susu kedelai 

 

Parameter 
Nilai Variabel Percobaan 

Minimum Maksimum 
Rata-
rata 

V R 

Viskositas  75,50 113,00 88,88 -0,108 0,949** 

Densitas 0,998 1,015 1,006 -0,250 0,794** 
Tingkat kecerahan 
(L) 

59,4 62,4 60,3 0,109 0,639** 

Parameter warna a -3,1 -1,6 -2,6 0,311 0,832** 

Parameter warna b 10,7 13,9 12,2 0,041 0,892** 

pH 6,32 6,62 6,50 0,203 -0,795** 

Product recovery 47,90 56,53 52,49 0,622** -0,602** 

Total padatan 5,89 11,11 8,26 0,072 0,987** 

Konduktivitas listrik 2,22 4,00 3,08 0,276 0,909** 
** Korelasi dengan p≤0,01 
*   Korelasi dengan p≤0,05 
(sumber: data primer diolah) 

 

Nilai positif pada koefisien korelasi menunjukkan bahwa hubungan 

korelasi tersebut berbanding lurus dan tanda negatif menunjukkan hubungan yang 

berbanding terbalik (Tabel 4.4). Berikut ini merupakan keterangan dari hubungan 

korelasi tersebut. 

Tabel 4.4 Keterangan nilai korelasi antara variabel dan parameter penelitian 

Nilai Korelasi Keterangan 
0 Tidak ada korelasi 

0,00-0,25 Korelasi sangat lemah 
0,25-0,50 Korelasi cukup 
0,50-0,75 Korelasi kuat 
0,75-0,99 Korelasi sangat kuat 

1 Korelasi sempurna 
 

4.3.1 Viskositas 

Viskositas atau kekentalan merupakan ukuran yang menyatakan besarnya 

hambatan yang terdapat dalam larutan. Hambatan ini berasal dari gerakan acak 

dari molekul zat cair tersebut atau berasal dari faktor-faktor yang terkandung di 
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dalam larutan tersebut. Viskositas berpengaruh terhadap bentuk dan penerimaan 

rasa dari produk olahan yang berupa cairan.  

Berdasarkan hasil penelitian, nilai viskositas terbesar terdapat pada varietas 

impor pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 

113,0 cP. Sedangkan nilai viskositas terkecil terdapat pada varietas impor pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 75,5 cP. Pada 

sesama varietas Baluran, nilai viskositas terbesar terdapat pada varietas Baluran 

Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 

99,0 cP. Sedangkan nilai viskositas terkecil terdapat pada varietas Baluran 

Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 

76,5 cP.  

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

viskositas susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat dengan 

melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai 

viskositas berbeda nyata pada setiap kombinasi perlakuan. Nilai yang berbeda 

nyata ditunjukkan dengan abjad yang berbeda pada satu kolom antar varietas. 

Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada perlakuan 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas impor terhadap 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas Baluran 

Bondowoso. 

 Berdasarkan Tabel 4.3, nilai viskositas lebih dipengaruhi oleh perbandingan 

komposisi kedelai dan air daripada varietas. Hal ini ditunjukkan dengan nilai 

korelasi antara viskositas dengan perbandingan komposisi kedelai dan air yang 

signifikan pada p≤0,01 dengan nilai sebesar 0,949. Sedangkan nilai korelasi antara 

viskositas dengan varietas sebesar -0,108 tetapi tidak signifikan. Nilai korelasi 

menunjukkan nilai positif sehingga hubungan antara perbandingan komposisi 

kedelai dan air dengan viskositas berbanding lurus (Gambar 4.1). 

. 
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Gambar 4.1 Diagam hubungan viskositas dengan perbandingan komposisi kedelai 
        dan air 

 

Perbedaan nilai viskositas susu kedelai dikarenakan tingkat konsentrasi susu 

kedelai yang berbeda. Semakin besar tingkat konsentrasi susu kedelai, maka nilai 

viskositas susu kedelai semakin besar. Nilai viskositas yang berbeda pada setiap 

varietas disebabkan oleh perbedaan komposisi penyusun total padatan kedelai 

yang digunakan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ginting dan Antarlina (2002), 

yang menyatakan bahwa perbedaan nilai viskositas susu kedelai disebabkan oleh 

perbedaan TPT (Total Padatan Terlarut) susu kedelai yang dipengaruhi oleh kadar 

karbohidrat dan protein yang bervariasi antar varietas.  

 

4.3.2 Densitas 

Berdasarkan hasil penelitian, nilai densitas terbesar terdapat pada varietas 

Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai 

sebesar 1,015 g/ml. Sedangkan nilai densitas terkecil terdapat pada varietas impor 

pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 0,998 g/ml. 

Pada sesama varietas Baluran, nilai densitas terbesar terdapat pada varietas 

Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai 

sebesar 1,015 g/ml. Sedangkan nilai densitas terkecil terdapat pada varietas 

Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan 

nilai sebesar 1,000 g/ml.  
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Berdasarkan hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh 

terhadap nilai densitas susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat 

dengan melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tabel 4.2 menunjukkan 

bahwa tidak semua nilai densitas berbeda nyata pada setiap kombinasi perlakuan. 

Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada perlakuan 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran Bondowoso 

terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas 

Baluran Pasuruan. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata yaitu pada 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada varietas impor 

terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas 

Baluran Pasuruan.   

Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa perbandingan komposisi kedelai dan 

air lebih berpengaruh terhadap nilai densitas daripada varietas. Hal ini dapat 

dilihat pada Tabel 4.2 dimana nilai korelasi antara densitas dengan perbandingan 

komposisi kedelai dan air signifikan pada p<0,01 sebesar 0,794. Sedangkan nilai 

korelasi antara densitas dengan varietas sebesar -0,250 tetapi tidak signifikan. 

Nilai korelasi menunjukkan nilai positif sehingga hubungan antara perbandingan 

komposisi kedelai dan air dengan densitas berbanding lurus.  

 

Gambar 4.2. Diagram hubungan densitas dengan perbandingan komposisi kedelai 
          dan air  
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Pada Gambar 4.2 menunjukkan bahwa semakin besar nilai perbandingan 

komposisi kedelai dan air maka nilai densitas semakin besar pula. Hal ini 

dikarenakan semakin besar nilai perbandingan komposisi kedelai dan air akan 

memperbesar jumlah padatan terlarut dalam susu kedelai. Dengan demikian massa 

susu kedelai akan bertambah dan meningkatkan nilai densitas. Selain itu, 

perbedaan nilai densitas antar varietas disebabkan karena perbedaan kandungan 

protein yang bervariasi antar varietas. Perbedaan jumlah protein akan 

menyebabkan perbedaan jumlah padatan, sehingga berpengaruh terhadap densitas 

susu kedelai.  

  

4.3.3 Warna 

Dalam pengukuran warna ada 3 parameter yang diamati, yaitu parameter L, 

a dan b. Parameter L menunjukkan tingkat kecerahan sampel. Nilai L berkisar 

antara 0 (hitam) sampai dengan +100 (putih). Semakin mendekati nilai +100 maka 

warna benda tersebut semakin putih. Berdasarkan hasil penelitian, nilai tingkat 

kecerahan (L) terbesar terdapat pada varietas Baluran Jember pada perbandingan 

komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 62,4. Sedangkan nilai tingkat 

kecerahan (L) terkecil terdapat pada varietas impor pada perbandingan komposisi 

kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 59,4. Antara sesama varietas Baluran, 

nilai tingkat kecerahan (L) terbesar terdapat pada varietas Baluran Jember pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 62,4. Sedangkan 

nilai tingkat kecerahan (L) terkecil terdapat pada varietas Baluran Pasuruan pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 59,4. 

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

tingkat kecerahan (L) susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat 

dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Duncan menunjukkan 

bahwa tidak semua nilai parameter warna L berbeda nyata pada setiap kombinasi 

perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran 

Jember terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada 
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varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata 

yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada varietas 

Baluran Jember terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 

pada varietas Baluran Bondowoso.  

Uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa variabel perbandingan 

komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilai parameter L daripada 

varietas. Hal ini dapat dilihat dari nilai korelasi antara nilai parameter L dengan 

perbandingan komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebesar 

0,639. Sedangkan korelasi antara nilai parameter L dengan varietas sebesar 0,109 

tetapi tidak signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai positif sehingga 

hubungan antara perbandingan komposisi kedelai dan air dengan nilai L 

berbanding lurus.  

 

 

Gambar 4.3. Diagam hubungan tingkat kecerahan (L) dengan perbandingan 
         komposisi kedelai dan air  

 

Pada Gambar 4.3 menunjukkan bahwa semakin besar nilai perbandingan 

komposisi kedelai dan air maka tingkat kecerahan susu kedelai juga meningkat. 

Hal ini dikarenakan tingkat kecerahan biji kedelai tiap varietas berbeda, sehingga 

ketika diekstrak menjadi susu kedelai akan memberikan tingkat kecerahan yang 

berbeda pula. Ketika padatan yang terekstrak menjadi susu kedelai lebih banyak 
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(air sedikit) maka tingkat kecerahan susu kedelai cenderung semakin tinggi 

nilainya. 

Parameter warna a merupakan parameter warna yang menunjukkan tingkat 

kemerahan atau kehijauan suatu sampel, dengan kisaran nilai -80 sampai dengan 

+80. Semakin mendekati nilai -80, maka sampel akan mendekati warna hijau. 

Sedangkan semakin mendekati nilai +80, maka sampel akan mendekati warna 

merah. Berdasarkan hasil penelitian, nilai parameter warna a terbesar terdapat 

pada varietas Impor pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai 

sebesar -1,6. Sedangkan nilai parameter warna a terkecil terdapat pada varietas 

Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai 

sebesar -3,1. Antara sesama varietas Baluran, nilai parameter warna a terbesar 

terdapat pada varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai 

dan air 1:4 dengan nilai sebesar -2,4. Sedangkan nilai parameter warna a terkecil 

terdapat pada varietas Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi kedelai dan 

air 1:8 dengan nilai sebesar -3,1. 

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

parameter warna a susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat 

dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Duncan menunjukkan 

bahwa tidak semua nilai parameter warna a berbeda nyata pada setiap kombinasi 

perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas impor 

terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas 

Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata yaitu pada 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada varietas Baluran 

Jember terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada 

varietas Baluran Bondowoso. 

Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa variabel perbandingan komposisi 

kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilai parameter warna a daripada 

varietas. Hal ini dapat dilihat dari nilai korelasi antara nilai parameter warna a 

dengan perbandingan komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 
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sebesar 0,832. Sedangkan nilai korelasi antara nilai parameter warna a dengan 

varietas sebesar    -0,311 tetapi tidak signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai 

positif sehingga hubungan antara perbandingan komposisi kedelai dan air dengan 

nilai parameter warna a berbanding lurus. Artinya semakin besar nilai 

perbandingan komposisi kedelai dan air maka nilai a akan semakin besar. Hal ini 

ditunjukkan pada gambar 4.4 dimana nilai a pada varietas Baluran akan berkurang 

nilainya ketika semakin kecil nilai perbandingan komposisi kedelai dan air.  

 

Gambar 4.4. Diagam hubungan parameter warna a dengan perbandingan    
komposisi kedelai dan air  

 

Ketika air yang digunakan dalam proses semakin sedikit, maka total 

padatan yang dihasilkan dalam susu kedelai semakin besar. Peningkatan jumlah 

padatan dalam susu kedelai akan cenderung meningkatkan nilai parameter warna 

a susu kedelai. Akan tetapi, jika jumlah padatan yang terekstrak lebih sedikit, 

maka nilai parameter warna a pada susu kedelai cenderung menurun. 

Parameter warna b merupakan parameter warna yang menunjukkan tingkat 

kekuningan atau kebiruan suatu sampel, dengan kisaran nilai -70 sampai dengan 

+70. Semakin mendekati nilai -70, maka sampel akan mendekati warna biru. 

Sedangkan semakin mendekati nilai +70, maka sampel akan mendekati warna 

kuning. Berdasarkan hasil penelitian, nilai parameter warna b terbesar terdapat 

pada varietas Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 

dengan nilai sebesar 13,9. Sedangkan nilai parameter warna b terkecil terdapat 
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pada varietas impor pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai 

sebesar 10,7. Antara sesama varietas Baluran, nilai parameter warna b terbesar 

terdapat pada varietas Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan 

air 1:4 dengan nilai sebesar 13,9. Sedangkan nilai parameter warna b terkecil 

terdapat pada varietas Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai dan 

air 1:8 dengan nilai sebesar 11,1. 

Berdasarkan hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh 

terhadap nilai parameter warna b susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan 

dapat dilihat dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Duncan 

menunjukkan bahwa tidak semua nilai parameter warna b berbeda nyata pada 

setiap kombinasi perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda 

nyata yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada 

varietas Baluran Jember terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan 

air 1:8 pada varietas Baluran Pasuruan. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda 

nyata yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada 

varietas impor terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 

pada varietas Baluran Pasuruan.  

Pada Tabel 4.3 hasil uji korelasi menunjukkan bahwa perbandingan 

komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilai parameter warna b 

daripada varietas. Hal ini dapat dilihat dari korelasi antara nilai parameter warna b 

dengan perbandingan komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 

sebesar 0,892. Sedangkan korelasi antara nilai parameter warna b dengan varietas 

sebesar 0,041 tetapi tidak signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai positif 

sehingga hubungan antara perbandingan komposisi kedelai dan air dengan nilai 

parameter warna b berbanding lurus. Artinya semakin besar nilai perbandingan 

komposisi kedelai dan air maka nilai parameter warna b akan semakin besar. Hal 

ini ditunjukkan pada Gambar 4.5 dimana nilai parameter warna b pada setiap 

varietas akan berkurang nilainya ketika semakin kecil nilai perbandingan 

komposisi kedelai dan air. Secara genetik, kedelai memiliki warna dasar kuning 

kecoklatan. Semakin besar jumlah padatan yang terekstrak dari kedelai menjadi 
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susu kedelai, maka nilai parameter warna b susu kedelai akan cenderung 

meningkat. 

 

Gambar 4.5. Diagam hubungan parameter warna b dengan perbandingan 
komposisi kedelai dan air  

 

4.3.4 Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman (pH) merupakan angka yang menunjukkan sifat asam atau 

basa suatu larutan dengan nilai antara 1 sampai dengan 14. Berdasarkan hasil 

penelitian, nilai pH terbesar terdapat pada varietas Baluran Jember pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 6,62. Sedangkan 

nilai pH terkecil terdapat pada varietas impor pada perbandingan komposisi 

kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 6,32. Antara sesama varietas Baluran, 

nilai pH terbesar terdapat pada varietas Baluran Jember pada perbandingan 

komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 6,62. Sedangkan nilai pH 

terkecil terdapat pada varietas Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi 

kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 6,43. 

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

pH susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat dengan melakukan 

uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa tidak semua 

nilai pH berbeda nyata pada setiap kombinasi perlakuan. Salah satu kombinasi 

perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada perlakuan perbandingan 
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komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran Bondowoso terhadap 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas Baluran 

Pasuruan. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata yaitu pada perlakuan 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran Bondowoso 

terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada varietas 

Baluran Jember. 

Hasil uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa perbandingan 

komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilai pH daripada varietas. 

Hal ini dapat dilihat dari korelasi antara nilai pH dengan perbandingan komposisi 

kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebesar -0,795. Sedangkan nilai 

korelasi antara pH dengan varietas sebesar 0,203 tetapi tidak signifikan. Nilai 

korelasi menunjukkan nilai negatif sehingga hubungan antara perbandingan 

komposisi kedelai dan air dengan pH berbanding terbalik. Artinya semakin besar 

nilai perbandingan komposisi kedelai dan air maka nilai pH akan semakin kecil. 

Hal ini ditunjukkan pada Gambar 4.6 dimana nilai pH mengalami peningkatan 

saat jumlah air yang digunakan semakin besar.  

 

Gambar 4.6. Diagam hubungan derajat keasaman (pH) dengan perbandingan 
         komposisi kedelai dan air  
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total padatan cenderung rendah. Jika jumlah air yang ditambahkan semakin besar 

(pH 7) maka total padatan yang terekstrak semakin berkurang sehingga akan 

menyebabkan nilai pH susu kedelai meningkat. Menurut hasil penelitian Yuwono 

dan Susanto (2006) menyatakan bahwa penggunaan air yang lebih dari 30 kali 

berat kedelai tidak terlalu mempengaruhi peningkatan pada pH susu kedelai. Hal 

ini karena dengan semakin meningkatnya air yang digunakan kondisi ekstraksi 

dapat mendekati keseimbangan. Hal ini berakibat semakin menurunnya padatan 

yang dapat diekstrak dengan meningkatnya air yang ditambahkan. Dengan 

demikian peranan pH air sangat menentukan pH susu kedelai. 

 

4.3.5 Product recovery (PR) 

Product recovery merupakan persentase rasio antara total padatan susu 

kedelai yang diperoleh terhadap total padatan bahan baku yang digunakan. 

Berdasarkan hasil penelitian, nilai product recovery terbesar terdapat pada 

varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 

dengan nilai sebesar 56,53%. Sedangkan nilai product recovery terkecil terdapat 

pada varietas Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 

dengan nilai sebesar 47,90%.  

Berdasarkan hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh 

terhadap nilai product recovery susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan 

dapat dilihat dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Duncan 

menunjukkan bahwa tidak semua nilai product recovery berbeda nyata pada setiap 

kombinasi perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata 

yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas 

impor terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada 

varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata 

yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas 

impor terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada 

varietas Baluran Pasuruan.  
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Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa nilai product recovery dipengaruhi 

oleh nilai perbandingan komposisi kedelai dan air dan varietas. Hal ini dapat 

dilihat dari nilai korelasi antara product recovery dengan perbandingan komposisi 

kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebesar -0,602. Sedangkan nilai 

korelasi antara product recovery dengan varietas sebesar 0,622 dan signifikan 

pada p<0,01. Nilai korelasi menunjukkan nilai negatif sehingga hubungan antara 

perbandingan komposisi kedelai dan air dengan product recovery berbanding 

terbalik. Artinya semakin kecil nilai perbandingan komposisi kedelai dan air maka 

nilai product recovery akan semakin meningkat. Besarnya nilai product recovery 

berbanding lurus dengan nilai total padatan susu kedelai dan berat susu kedelai 

yang dihasilkan. Semakin banyak air yang digunakan dalam proses maka berat 

susu kedelai yang dihasilkan juga semakin besar walaupun padatan yang 

terekstrak hanya sedikit. Jika berat susu kedelai yang dihasilkan semakin besar 

maka nilai product recovery juga akan semakin tinggi. Sedangkan nilai korelasi 

antara varietas dan product recovery menunjukkan nilai positif. Artinya semakin 

tinggi lokasi pertumbuhan kedelai, maka nilai product recovery juga semakin 

besar. Hal ini ditunjukkan pada Gambar 4.7 dimana nilai product recovery 

terbesar terdapat pada varietas Baluran Bondowoso yang memiliki ketinggian 

antara 100-2000 meter di atas permukaan laut.    

 

Gambar 4.7. Diagam hubungan product recovery dengan perbandingan komposisi 
         kedelai dan air  
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4.3.6 Total padatan 

Total padatan merupakan komponen penyusun larutan yang berupa 

padatan terlarut maupun tidak terlarut. Berdasarkan hasil penelitian, nilai total 

padatan terbesar terdapat pada varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan 

komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 11,11%. Sedangkan nilai total 

padatan terkecil terdapat pada varietas impor pada perbandingan komposisi 

kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 5,89%. Antara sesama varietas Baluran, 

nilai total padatan terbesar terdapat pada varietas Baluran Bondowoso pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 11,11%. 

Sedangkan nilai total padatan terkecil terdapat pada varietas Baluran Pasuruan 

pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 6,25%. 

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

total padatan susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat dengan 

melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa nilai 

total padatan berbeda nyata pada setiap semua kombinasi perlakuan. Salah satu 

kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada perlakuan 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran Bondowoso 

terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada varietas 

impor. 

Uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa perbandingan komposisi 

kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilai total padatan daripada varietas. 

Hal ini dapat dilihat dari nilai korelasi antara total padatan dengan perbandingan 

komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebesar 0,987. Sedangkan 

nilai korelasi antara total padatan dengan varietas sebesar 0,072 tetapi tidak 

signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai positif sehingga hubungan antara 

perbandingan komposisi kedelai dan air dengan total padatan berbanding lurus.  
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Gambar 4.8. Diagam hubungan total padatan dengan perbandingan komposisi 
         kedelai dan air  

 

Pada Gambar 4.8 diketahui bahwa semakin besar nilai perbandingan 

kedelai:air, maka nilai total padatan akan semakin meningkat. Hal ini logis, 

karena semakin kecil nilai perbandingan komposisi kedelai dan air maka jumlah 

air yang digunakan semakin banyak, sehingga akan mengurangi jumlah padatan 

terekstrak dari kedelai menjadi susu kedelai. Selain itu perbedaan total padatan 

juga dipengaruhi oleh komposisi komponen tiap kedelai yang bervariasi 

antarvarietas. Menurut pernyataan Yuwono dan Susanto (2006) jika nilai 

perbandingan komposisi kedelai dan air besar (jumlah air sedikit) maka akan 

menghasilkan total padatan dan kadar protein susu kedelai yang tinggi tetapi 

dengan ekstraksi yang kurang sempurna. Total padatan susu kedelai juga di 

tentukan oleh komponen terlarut biji, yakni karbohidrat dan protein, terutama 

globulin yang ternyata bervariasi antar varietas (Kusbiantoro, 1993).  

  

4.3.7 Konduktivitas Listrik 

Konduktivitas listrik merupakan suatu ukuran yang menyatakan 

kemampuan suatu bahan untuk mengalirkan listrik. Konduktivitas listrik 

ditentukan oleh sifat elektrolit suatu larutan, konsentrasi dan suhu larutan. 

Berdasarkan hasil penelitian, nilai konduktivitas listrik terbesar terdapat pada 

varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 
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dengan nilai sebesar 4,00 mS. Sedangkan nilai konduktivitas listrik terkecil 

terdapat pada varietas impor pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 

dengan nilai sebesar 2,22 mS. Antara sesama varietas Baluran, nilai konduktivitas 

listrik terbesar terdapat pada varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan 

komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 4,00 mS. Sedangkan nilai 

konduktivitas listrik terkecil terdapat pada varietas Baluran Pasuruan pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 2,65 mS. 

Hasil uji ANOVA (ρ≤0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh terhadap nilai 

konduktivitas listrik susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan dapat dilihat 

dengan melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tabel 4.2 menunjukkan 

bahwa tidak semua nilai konduktivitas listrik berbeda nyata pada setiap kombinasi 

perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada 

perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas Baluran 

Bondowoso terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada 

varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata 

yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 pada varietas 

impor terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 pada 

varietas Baluran Bondowoso. 

Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa perbandingan komposisi kedelai dan 

air lebih berpengaruh terhadap nilai konduktivitas listrik daripada varietas. Hal ini 

dapat dilihat dari korelasi antara nilai konduktivitas listrik dengan perbandingan 

komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebesar 0,909. Sedangkan 

nilai korelasi antara konduktivitas listrik dengan varietas sebesar 0,276 tetapi tidak 

signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai positif sehingga hubungan antara 

nilai perbandingan komposisi kedelai dan air dengan konduktivitas listrik 

berbanding lurus. Artinya semakin besar nilai perbandingan komposisi kedelai 

dan air maka nilai konduktivitas listrik akan semakin meningkat. Hal ini 

ditunjukkan pada Gambar 4.9 dimana nilai konduktivitas listrik mengalami 

penurunan saat jumlah air yang digunakan semakin besar.   
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Gambar 4.9. Diagam hubungan konduktivitas listrik dengan perbandingan 
           komposisi kedelai dan air  

 

Berdasarkan Gambar 2.2 dapat disimpulkan bahwa air murni lemah dalam 

menghantarkan listrik (isolator). Jika air yang digunakan dalam proses pembuatan 

susu kedelai semakin besar maka akan menyebabkan susu kedelai yang dihasilkan 

juga cenderung lemah dalam menghantarkan listrik. Sehingga nilai konduktivitas 

listrik susu kedelai menurun seiring dengan bertambahnya air yang digunakan 

dalam proses. Pengukuran nilai konduktivitas listrik susu kedelai berkaitan 

dengan kandungan terlarut dalam bahan pangan tersebut.  

 

4.3 Komparasi Mutu Susu Kedelai Baluran dan Impor 

Komparasi mutu susu kedelai Baluran dengan impor didasarkan pada hasil 

uji Duncan yang dimasukkan ke dalam tabel pembanding. Jika abjad pada susu 

kedelai Baluran sama atau tidak berbeda nyata dengan abjad pada susu kedelai 

impor, maka dapat dikatakan bahwa mutu susu kedelai Baluran mendekati mutu 

susu kedelai impor. Komparasi antara mutu susu kedelai Baluran dengan impor 

dapat dilihat pada Tabel 4.5, Tabel 4.6, dan Tabel 4.7. 
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Tabel 4.5 Matriks perbedaan mutu susu kedelai varietas Baluran dan Impor pada 
    perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 
 

Mutu fisik 
Baluran 

Bondowoso Jember Pasuruan 
Viskositas (V) - - - 
Densitas (D) - - - 
Tingkat kecerahan (L) √ - √ 
Parameter warna a - - - 
Parameter warna b √ - √ 
pH - - - 
Product recovery (PR) - √ - 
Total padatan (TS) - - - 
Konduktivitas listrik (K) - - - 

Jumlah 2 1 2 
Keterangan: √, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyata dengan varietas 

impor berdasarkan uji ANOVA pada (ρ≤0,05). 
 

Tabel 4.6 Matriks perbedaan mutu susu kedelai varietas Baluran dan Impor pada 
    perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6 
 

Mutu fisik 
Baluran 

Bondowoso Jember Pasuruan 
Viskositas (V) √ - - 
Densitas (D) √ - - 
Tingkat kecerahan (L) √ √ √ 
Parameter warna a - - - 
Parameter warna b - √ - 
pH - √ - 
Product recovery (PR) - √ - 
Total padatan (TS) - - - 
Konduktivitas listrik (K) - √ √ 

Jumlah 3 5 3 
Keterangan: √, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyata dengan varietas 

impor berdasarkan uji ANOVA pada (ρ≤0,05). 
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Tabel 4.7 Matriks perbandingan mutu susu kedelai varietas Baluran dan Impor 
    pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 

 

Mutu fisik 
Baluran 

Bondowoso Jember Pasuruan 
Viskositas (V) √ - - 
Densitas (D) √ - - 
Tingkat kecerahan (L) √ √ √ 
Parameter warna a - - - 
Parameter warna b √ √ √ 
pH - - - 
Product recovery (PR) - - √ 
Total padatan (TS) - - √ 
Konduktivitas listrik (K) - - - 

Jumlah 5 2 4 
Keterangan: √, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyata dengan varietas 

impor berdasarkan uji ANOVA pada (ρ≤0,05). 
 

Pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, diketahui bahwa 

persamaan mutu antara susu kedelai varietas Baluran dengan impor kurang dari 

50%. Pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:6, diketahui bahwa 

persamaan mutu antara susu kedelai varietas Baluran Jember dengan impor sama 

dengan 50%. Sedangkan varietas Baluran lainnya kurang dari 50%. Pada 

perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8, diketahui bahwa persamaan mutu 

antara susu kedelai varietas Baluran Bondowoso dengan impor sama dengan 50%. 

Sedangkan varietas Baluran lainnya kurang dari 50%. Susu kedelai yang dijual di 

pasaran rata-rata menggunakan perbandingan komposisi kedelai dan air sebesar 

1:8 dan 1:10. Jadi dapat disimpulkan bahwa kedelai Baluran Bondowoso dapat 

digunakan sebagai pengganti kedelai impor dalam bentuk olahan susu kedelai. 

 

 

 

 

 

 



BAB 5. PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut. 

a. Susu kedelai varietas Baluran memiliki nilai densitas, tingkat kecerahan (L), 

parameter warna a, pH, product recovery, total padatan dan konduktivitas 

listrik lebih besar daripada susu kedelai impor. Sedangkan susu kedelai impor 

memiliki nilai viskositas dan parameter warna a lebih besar daripada susu 

kedelai Baluran 

b. Perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan air berpengaruh signifikan 

terhadap nilai viskositas, densitas, warna (L,a,b), pH, product recovery, total 

padatan dan konduktivitas listrik. Semakin besar nilai perbandingan komposisi 

kedelai dan air maka nilai viskositas, densitas, parameter warna (L, a dan b), 

total padatan dan konduktivitas listrik susu kedelai semakin meningkat. 

Semakin kecil nilai perbandingan komposisi kedelai dan air maka product 

recovery dan pH yang dihasilkan memiliki nilai yang semakin besar. 

Sedangkan perlakuan varietas berpengaruh signifikan terhadap nilai product 

recovery. Semakin besar ketinggian lokasi pertumbuhan kedelai yang 

digunakan, maka nilai product recovery yang dihasilkan semakin besar pula 

c. Dari ketiga jenis kedelai Baluran yang diteliti, kedelai varietas Baluran yang 

bisa digunakan sebagai pengganti kedelai impor yaitu kedelai Baluran 

Bondowoso dalam bentuk susu kedelai dengan perbandingan komposisi 

kedelai dan air 1:8 (b/b). 

  

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan berkaitan dengan penelitian ini adalah perlu 

diadakan penelitian lanjutan terkait dengan jumlah total padatan yang masih 

dibawah SNI. Saran yang perlu diperhatikan adalah penggunaan kain saring yang 

lebih rapat atau penggunaan mesin penghancur yang dapat menghasilkan partikel 

yang lebih kecil.  
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LAMPIRAN A. Parameter biji kedelai 

1. Parameter panjang (a, b, c) biji 

Ulangan 

Parameter panjang (mm) 
Baluran 

Bondowoso 
Baluran Jember 

Baluran 
Pasuruan 

Impor 

a b c a b c a b c a b c 
1 8,43 7,07 5,42 7,72 6,21 5,23 7,04 6,06 5,02 6,89 6,01 5,20 
2 8,27 6,89 5,38 8,05 6,77 4,87 6,61 5,75 4,97 6,67 5,90 4,57 
3 7,98 6,53 4,92 7,12 5,82 4,45 8,32 6,81 4,21 7,54 6,48 5,01 
4 7,86 6,51 4,87 7,81 6,43 5,12 7,17 5,02 4,73 7,87 6,68 4,89 
5 7,79 6,68 5,61 7,64 6,29 4,64 7,25 5,73 4,84 7,78 6,76 5,62 
6 7,50 6,05 5,02 8,34 7,03 5,51 7,41 6,51 4,71 7,79 6,16 5,27 
7 8,32 6,81 5,43 7,37 6,19 5,25 6,82 5,72 4,85 6,60 5,25 4,21 
8 8,49 6,92 5,29 7,93 6,96 5,41 6,94 5,91 5,48 7,05 6,68 5,67 
9 7,43 6,47 5,14 7,86 6,81 5,33 6,65 5,67 4,90 7,15 6,07 5,08 
10 8,76 7,16 5,35 7,35 5,89 4,92 7,72 6,54 5,10 7,38 6,48 5,40 
11 7,96 6,30 5,17 7,30 6,31 4,76 7,45 6,48 4,76 6,59 5,75 4,78 
12 6,50 6,06 4,83 7,79 6,68 5,50 6,83 5,93 4,62 7,13 6,28 4,78 
13 8,02 6,73 5,19 6,53 5,78 5,07 6,75 6,20 4,50 7,46 6,64 5,19 
14 7,98 6,42 4,96 7,91 6,02 5,15 7,54 6,33 4,81 6,62 5,91 5,04 
15 7,77 6,19 5,24 7,08 5,45 4,72 6,77 5,57 4,93 6,94 6,24 5,61 
16 8,09 6,07 5,31 7,04 5,62 5,09 6,90 5,94 4,70 6,93 6,30 5,40 
17 7,45 6,05 4,25 7,21 5,91 4,79 7,58 6,15 4,64 6,01 5,68 5,09 
18 6,50 5,97 4,91 7,66 6,62 5,51 6,44 6,12 4,03 5,94 5,54 4,56 
19 7,50 5,93 5,10 7,47 6,17 5,48 6,14 5,50 4,49 7,18 6,61 5,68 
20 8,35 6,78 5,45 7,51 6,72 5,23 7,07 6,23 4,71 6,67 6,52 5,77 
21 8,10 6,89 5,42 8,12 7,26 5,16 7,50 6,22 5,22 6,91 6,54 5,37 
22 7,50 6,02 5,05 7,88 6,50 4,68 6,61 5,81 4,41 6,68 5,74 5,13 
23 8,40 6,40 5,36 7,10 6,20 5,21 7,50 5,78 4,18 6,72 6,23 5,78 
24 7,64 6,55 4,84 8,11 7,04 5,12 7,20 5,91 4,72 7,82 6,12 4,73 
25 7,50 6,23 4,76 7,05 5,95 4,73 8,01 6,25 5,09 6,81 6,11 5,29 
26 8,34 6,81 5,04 7,83 7,10 5,17 7,43 6,50 5,30 6,65 5,87 4,91 
27 8,49 6,74 6,07 7,62 6,31 5,40 7,39 6,04 4,88 6,80 5,95 5,05 
28 8,01 6,50 5,43 7,51 6,14 5,50 7,11 6,42 5,01 6,14 5,72 4,60 
29 8,50 7,22 5,88 7,25 5,51 4,63 7,18 5,61 4,50 6,14 5,20 4,69 
30 7,50 6,12 5,32 7,65 6,53 4,81 7,29 5,83 4,52 6,11 5,63 4,67 

Rata-
rata 

7,90 6,50 5,20 7,56 6,34 5,08 7,15 6,02 4,76 6,90 6,10 5,10 

Standar 
deviasi 

0,54 0,38 0,35 0,41 0,49 0,31 0,47 0,38 0,33 0,54 0,42 0,41 
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2. Kadar air  

Ulangan A (g) B (g) C (g) D (g) E (g) KA (%bb) 
Baluran Bondowoso 

1 4,04 5,01 8,60 4,56 0,45 8,98 
2 3,94 5,01 8,53 4,59 0,42 8,38 
3 4,12 5,04 8,66 4,54 0,50 9,92 

Rata-rata           9,10 
Standar deviasi 

     
0,77 

Baluran Jember 
1 4,00 5,00 8,56 4,56 0,44 8,80 
2 3,87 5,07 8,51 4,64 0,43 8,48 
3 3,99 5,02 8,60 4,61 0,41 8,17 

Rata-rata           8,48 
Standar deviasi 

     
0,32 

Baluran Pasuruan 
1 4,00 5,05 8,63 4,63 0,42 8,32 
2 3,98 5,07 8,60 4,62 0,45 8,88 
3 3,93 5,04 8,55 4,62 0,42 8,33 

Rata-rata           8,51 
Standar deviasi 

     
0,32 

Impor 
1 4,11 5,09 8,74 4,63 0,46 9,04 
2 4,03 5,06 8,61 4,58 0,48 9,49 
3 4,02 5,01 8,56 4,54 0,47 9,38 

Rata-rata           9,30 
Standar deviasi 

     
0,23 

 
Keterangan: 
A = berat cawan (g) 
B = berat sampel (g) 
C = berat akhir (g) 
D = solid (berat akhir – berat cawan) (g) 
E = air (berat sampel – solid) (g) 
KA = kadar air 
 
 
 
 
 
 
 
 



53 

 

3. Jumlah biji dalam 100 gam 

Ulangan 
Jumlah biji dalam 100 gam (biji) 

Baluran 
Bondowoso 

Baluran 
Jember 

Baluran 
Pasuruan 

Impor 

1 560 614 785 689 
2 560 615 785 691 
3 560 616 785 690 

Rata-rata 560 615 785 690 
Standar 
deviasi 

0,00 1,00 0,00 1,00 
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LAMPIRAN B. Data hasil kombinasi perlakuan pada pengukuran setiap 

parameter penelitian 

Data nilai Viskositas (putaran spindel 100 rpm). 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan V Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 98 

97,50 1,00 
V1C1 1 98 
V1C1 2 98 
V1C1 2 96 
V1C2 1 86 

86,00 0,00 
V1C2 1 86 
V1C2 2 86 
V1C2 2 86 
V1C3 1 78 

76,50 1,91 
V1C3 1 78 
V1C3 2 76 
V1C3 2 74 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan V Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 100 

99,00 1,15 
V2C1 1 100 
V2C1 2 98 
V2C1 2 98 
V2C2 1 92 

91,00 1,15 
V2C2 1 92 
V2C2 2 90 
V2C2 2 90 
V2C3 1 82 

81,00 1,15 
V2C3 1 82 
V2C3 2 80 
V2C3 2 80 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan V Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 96 

97,00 1,15 
V3C1 1 96 
V3C1 2 98 
V3C1 2 98 
V3C2 1 84 

84,50 1,00 
V3C2 1 84 
V3C2 2 84 
V3C2 2 86 
V3C3 1 80 

78,50 1,91 
V3C3 1 80 
V3C3 2 78 
V3C3 2 76 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan V Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 114 

113,00 1,15 
V4C1 1 114 
V4C1 2 112 
V4C1 2 112 
V4C2 1 88 

87,00 1,15 
V4C2 1 88 
V4C2 2 86 
V4C2 2 86 
V4C3 1 74 

75,50 1,91 
V4C3 1 74 
V4C3 2 78 
V4C3 2 76 
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Data nilai Densitas 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan D Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 1.017 

1,014 0,004 
V1C1 1 1.016 
V1C1 2 1.011 
V1C1 2 1.010 
V1C2 1 1.007 

1,004 0,003 
V1C2 1 1.005 
V1C2 2 1.003 
V1C2 2 1.001 
V1C3 1 1.001 

1,000 0,002 
V1C3 1 1.002 
V1C3 2 0.998 
V1C3 2 0.997 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan D Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 1.017 

1,015 0,004 
V2C1 1 1.018 
V2C1 2 1.012 
V2C1 2 1.011 
V2C2 1 1.012 

1,012 0,003 
V2C2 1 1.015 
V2C2 2 1.009 
V2C2 2 1.010 
V2C3 1 1.005 

1,002 0,003 
V2C3 1 1.004 
V2C3 2 0.999 
V2C3 2 0.999 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan D Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 1.017 

1,014 0,004 
V3C1 1 1.018 
V3C1 2 1.010 
V3C1 2 1.011 
V3C2 1 1.012 

1,010 0,002 
V3C2 1 1.012 
V3C2 2 1.008 
V3C2 2 1.008 
V3C3 1 1.006 

1,002 0,004 
V3C3 1 1.006 
V3C3 2 0.998 
V3C3 2 0.999 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan D Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 1.009 

1,006 0,004 
V4C1 1 1.009 
V4C1 2 1.003 
V4C1 2 1.002 
V4C2 1 1.004 

1,003 0,003 
V4C2 1 1.007 
V4C2 2 1.001 
V4C2 2 0.999 
V4C3 1 1.001 

0,998 0,005 
V4C3 1 1.003 
V4C3 2 0.993 
V4C3 2 0.993 
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Data nilai Tingkat Kecerahan (L) 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan L Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 61.9 

61,2 0,7 
V1C1 1 61.4 
V1C1 2 61.0 
V1C1 2 60.3 
V1C2 1 60.4 

60,5 0,4 
V1C2 1 60.6 
V1C2 2 60.1 
V1C2 2 61.0 
V1C3 1 59.4 

59,9 0,3 
V1C3 1 60.2 
V1C3 2 59.8 
V1C3 2 60.1 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan L Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 63.8 

62,4 1,1 
V2C1 1 62.5 
V2C1 2 61.3 
V2C1 2 62.0 
V2C2 1 59.4 

59,8 0,9 
V2C2 1 58.8 
V2C2 2 60.5 
V2C2 2 60.7 
V2C3 1 58.7 

59,7 0,8 
V2C3 1 59.6 
V2C3 2 60.1 
V2C3 2 60.5 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan L Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 60.8 

60,2 0,4 
V3C1 1 60.2 
V3C1 2 60.3 
V3C1 2 59.7 
V3C2 1 60.4 

60,0 0,8 
V3C2 1 60.5 
V3C2 2 58.8 
V3C2 2 60.2 
V3C3 1 59.7 

59,4 0,5 
V3C3 1 58.9 
V3C3 2 59.2 
V3C3 2 59.9 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan L Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 61.6 

60,7 1,2 
V4C1 1 61.5 
V4C1 2 59.1 
V4C1 2 60.4 
V4C2 1 60.9 

60,2 0,5 
V4C2 1 60.1 
V4C2 2 59.9 
V4C2 2 59.8 
V4C3 1 60.3 

59,4 1,1 
V4C3 1 60.5 
V4C3 2 58.5 
V4C3 2 58.4 
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Data nilai Parameter Warna a 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan a Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 -2.3 

-2,4 0,1 
V1C1 1 -2.3 
V1C1 2 -2.5 
V1C1 2 -2.4 
V1C2 1 -2.6 

-2,6 0,1 
V1C2 1 -2.6 
V1C2 2 -2.7 
V1C2 2 -2.6 
V1C3 1 -2.8 

-2,9 0,1 
V1C3 1 -2.8 
V1C3 2 -3.0 
V1C3 2 -3.0 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan a Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 -2.3 

-2,4 0,1 
V2C1 1 -2.3 
V2C1 2 -2.4 
V2C1 2 -2.4 
V2C2 1 -3.0 

-2,9 0,1 
V2C2 1 -2.9 
V2C2 2 -2.7 
V2C2 2 -2.9 
V2C3 1 -2.9 

-2,9 0,1 
V2C3 1 -2.8 
V2C3 2 -3.0 
V2C3 2 -3.0 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan a Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 -2.6 

-2,6 0,1 
V3C1 1 -2.6 
V3C1 2 -2.7 
V3C1 2 -2.7 
V3C2 1 -2.8 

-2,8 0,1 
V3C2 1 -2.6 
V3C2 2 -2.9 
V3C2 2 -2.9 
V3C3 1 -3.1 

-3,1 0,1 
V3C3 1 -3.1 
V3C3 2 -3.2 
V3C3 2 -3.2 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan a Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 -1.6 

-1,6 0,1 
V4C1 1 -1.5 
V4C1 2 -1.7 
V4C1 2 -1.6 
V4C2 1 -2.2 

-2,3 0,1 
V4C2 1 -2.2 
V4C2 2 -2.3 
V4C2 2 -2.4 
V4C3 1 -2.2 

-2,2 0,1 
V4C3 1 -2.1 
V4C3 2 -2.1 
V4C3 2 -2.4 
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Data nilai Parameter Warna b 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan b Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 14.0 

13,4 0,6 
V1C1 1 13.8 
V1C1 2 13.1 
V1C1 2 12.9 
V1C2 1 12.8 

12,5 0,3 
V1C2 1 12.7 
V1C2 2 12.2 
V1C2 2 12.3 
V1C3 1 11.8 

11,4 0,3 
V1C3 1 11.6 
V1C3 2 11.1 
V1C3 2 11.1 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan b Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 14.3 

13,9 0,6 
V2C1 1 14.4 
V2C1 2 13.6 
V2C1 2 13.1 
V2C2 1 12.0 

12,0 0,1 
V2C2 1 11.9 
V2C2 2 12.0 
V2C2 2 12.1 
V2C3 1 11.1 

11,1 0,5 
V2C3 1 10.4 
V2C3 2 11.3 
V2C3 2 11.5 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan b Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 13.8 

13,3 0,4 
V3C1 1 13.7 
V3C1 2 13.0 
V3C1 2 12.9 
V3C2 1 13.1 

12,6 0,5 
V3C2 1 12.8 
V3C2 2 12.0 
V3C2 2 12.3 
V3C3 1 11.6 

11,3 0,4 
V3C3 1 11.5 
V3C3 2 11.0 
V3C3 2 10.9 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan b Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 13.7 

12,8 0,9 
V4C1 1 13.5 
V4C1 2 11.8 
V4C1 2 12.2 
V4C2 1 11.8 

11,3 0,4 
V4C2 1 11.6 
V4C2 2 11.0 
V4C2 2 10.9 
V4C3 1 11.5 

10,7 0,7 
V4C3 1 11.0 
V4C3 2 10.1 
V4C3 2 10.1 
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Data nilai pH 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan pH Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 6.50 

6,48 0,03 
V1C1 1 6.51 
V1C1 2 6.45 
V1C1 2 6.47 
V1C2 1 6.50 

6,54 0,04 
V1C2 1 6.52 
V1C2 2 6.58 
V1C2 2 6.57 
V1C3 1 6.56 

6,61 0,04 
V1C3 1 6.59 
V1C3 2 6.63 
V1C3 2 6.64 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan pH Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 6.48 

6,45 0,05 
V2C1 1 6.49 
V2C1 2 6.41 
V2C1 2 6.40 
V2C2 1 6.45 

6,47 0,02 
V2C2 1 6.46 
V2C2 2 6.46 
V2C2 2 6.49 
V2C3 1 6.59 

6,62 0,04 
V2C3 1 6.58 
V2C3 2 6.64 
V2C3 2 6.65 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan pH Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 6.46 

6,43 0,04 
V3C1 1 6.48 
V3C1 2 6.40 
V3C1 2 6.39 
V3C2 1 6.48 

6,51 0,04 
V3C2 1 6.49 
V3C2 2 6.56 
V3C2 2 6.52 
V3C3 1 6.59 

6,60 0,02 
V3C3 1 6.58 
V3C3 2 6.61 
V3C3 2 6.62 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan pH Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 6.36 

6,32 0,05 
V4C1 1 6.35 
V4C1 2 6.27 
V4C1 2 6.28 
V4C2 1 6.41 

6,45 0,03 
V4C2 1 6.43 
V4C2 2 6.47 
V4C2 2 6.48 
V4C3 1 6.46 

6,50 0,04 
V4C3 1 6.46 
V4C3 2 6.54 
V4C3 2 6.52 
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 Data nilai Product recovery 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan PR Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 55.53 

54,88 0,73 
V1C1 1 55.48 
V1C1 2 54.38 
V1C1 2 54.13 
V1C2 1 55.64 

54,78 0,93 
V1C2 1 55.52 
V1C2 2 54.03 
V1C2 2 53.92 
V1C3 1 57.24 

56,53 0,93 
V1C3 1 57.28 
V1C3 2 56.27 
V1C3 2 55.33 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan PR Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 49.09 

49,10 0,20 
V2C1 1 48.83 
V2C1 2 49.32 
V2C1 2 49.15 
V2C2 1 52.44 

52,41 0,08 
V2C2 1 52.45 
V2C2 2 52.47 
V2C2 2 52.29 
V2C3 1 56.51 

55,72 0,81 
V2C3 1 56.31 
V2C3 2 55.07 
V2C3 2 54.97 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan PR Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 47.75 

47,90 0,12 
V3C1 1 47.89 
V3C1 2 47.91 
V3C1 2 48.05 
V3C2 1 50.04 

49,90 0,18 
V3C2 1 49.85 
V3C2 2 50.04 
V3C2 2 49.66 
V3C3 1 53.99 

53,62 0,66 
V3C3 1 54.34 
V3C3 2 52.9 
V3C3 2 53.25 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan PR Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 49.44 

49,03 0,74 
V4C1 1 49.82 
V4C1 2 48.17 
V4C1 2 48.7 
V4C2 1 52.21 

51,54 0,83 
V4C2 1 52.26 
V4C2 2 50.58 
V4C2 2 51.12 
V4C3 1 54.73 

54,45 0,54 
V4C3 1 54.72 
V4C3 2 54.72 
V4C3 2 53.64 
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Data nilai Total solid 
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan TS Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 11.29 

11,11 0,21 
V1C1 1 11.29 
V1C1 2 10.95 
V1C1 2 10.9 
V1C2 1 8.60 

8,33 0,31 
V1C2 1 8.59 
V1C2 2 8.06 
V1C2 2 8.05 
V1C3 1 6.69 

6,48 0,25 
V1C3 1 6.70 
V1C3 2 6.32 
V1C3 2 6.22 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan TS Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 10.92 

10,82 0,11 
V2C1 1 10.90 
V2C1 2 10.73 
V2C1 2 10.72 
V2C2 1 8.20 

8,22 0,02 
V2C2 1 8.23 
V2C2 2 8.23 
V2C2 2 8.23 
V2C3 1 6.63 

6,51 0,14 
V2C3 1 6.63 
V2C3 2 6.39 
V2C3 2 6.4 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan TS Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 10.53 

10,50 0,05 
V3C1 1 10.56 
V3C1 2 10.45 
V3C1 2 10.46 
V3C2 1 7.83 

7,83 0,03 
V3C2 1 7.80 
V3C2 2 7.88 
V3C2 2 7.82 
V3C3 1 6.33 

6,25 0,13 
V3C3 1 6.37 
V3C3 2 6.12 
V3C3 2 6.16 

 
 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan TS Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 10.30 

9,89 0,49 
V4C1 1 10.33 
V4C1 2 9.43 
V4C1 2 9.49 
V4C2 1 7.76 

7,35 0,46 
V4C2 1 7.73 
V4C2 2 6.93 
V4C2 2 6.96 
V4C3 1 6.10 

5,89 0,24 
V4C3 1 6.07 
V4C3 2 5.76 
V4C3 2 5.62 
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Data nilai Konduktivitas listrik  
 
Varietas Baluran Bondowoso (V1) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan K Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V1C1 1 4.05 

4,00 0,07 
V1C1 1 4.06 
V1C1 2 3.95 
V1C1 2 3.93 
V1C2 1 3.51 

3,37 0,16 
V1C2 1 3.50 
V1C2 2 3.24 
V1C2 2 3.22 
V1C3 1 2.92 

2,79 0,14 
V1C3 1 2.90 
V1C3 2 2.66 
V1C3 2 2.67 

 
 
Varietas Baluran Jember (V2) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan K Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V2C1 1 3.92 

3,78 0,17 
V2C1 1 3.94 
V2C1 2 3.62 
V2C1 2 3.64 
V2C2 1 3.13 

2,89 0,27 
V2C2 1 3.10 
V2C2 2 2.64 
V2C2 2 2.67 
V2C3 1 2.73 

2,68 0,05 
V2C3 1 2.72 
V2C3 2 2.65 
V2C3 2 2.62 
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Varietas Baluran Pasuruan (V3) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan K Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V3C1 1 3.76 

3,61 0,19 
V3C1 1 3.78 
V3C1 2 3.43 
V3C1 2 3.45 
V3C2 1 3.09 

2,96 0,15 
V3C2 1 3.08 
V3C2 2 2.81 
V3C2 2 2.85 
V3C3 1 2.66 

2,65 0,03 
V3C3 1 2.68 
V3C3 2 2.64 
V3C3 2 2.62 

 
 
Varietas Impor (V4) 
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, C2= perbandingan komposisi 
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 
 

Kombinasi 
Perlakuan 

Ulangan K Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

V4C1 1 3.49 

3,26 0,27 
V4C1 1 3.50 
V4C1 2 3.04 
V4C1 2 3.02 
V4C2 1 2.87 

2,72 0,18 
V4C2 1 2.88 
V4C2 2 2.56 
V4C2 2 2.57 
V4C3 1 2.40 

2,22 0,21 
V4C3 1 2.41 
V4C3 2 2.03 
V4C3 2 2.05 
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Lampiran C. Korelasi antara variabel percobaan (varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air) dengan parameter 
mutu fisik susu kedelai 
 

Korelasi Varietas Rasio V D  L  a b pH PR  TS K 

Varietas 1                     

Rasio 0 1                   

V100 -0,108 0,949** 1                 

 V50 -0,186 0,909** 0,963**                 

D -0,250 0,794** 0,859** 1               

L 0,109 0,639** 0,601** 0,472** 1             

a 0,311 0,832** 0,785** 0,664** 0,782** 1           

b 0,041 0,892** 0,856** 0,841** 0,739** 0,872** 1         

pH 0,023 -0,795**  -0,858** -0,789** -0,367* -0,602** -0,715** 1       

PR 0,622** -0,602** -0,584** -0,612** -0,305 -0,266 -0,576** 0,657** 1     

TS 0,072 0,987** 0,964** 0,818** 0,657** 0,875** 0,910** -0,808** -0,526** 1   

K 0,276 0,909** 0,855** 0,740** 0,664** 0,914** 0,898** -0,656** -0,342* 0,937** 1 

** Korelasi dengan p≤0,01 
*   Korelasi dengan p≤0,05 
(sumber: data primer diolah) 
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Lampiran D. Nilai ANOVA pada mutu susu kedelai 

Parameter 
Source of 
Variation 

Sum of 
Squares 

df 
Mean 
Square 

F Sig. 

Viskositas (V) 
Between Groups 5448.25 11 495.295 283.026 0.00 
Within Groups 63 36 1.75     
Total 5511.25 47       

Densitas (D) 
Between Groups 0.002 11 0 11.627 0.00 
Within Groups 0 36 0     
Total 0.002 47       

Tingkat 
Kecerahan (L) 

Between Groups 30.687 11 2.79 4.656 0.00 
Within Groups 21.573 36 0.599     
Total 52.26 47       

Parameter 
warna a 

Between Groups 7.907 11 0.719 74.47 0.00 
Within Groups 0.347 36 0.01     
Total 8.255 47       

Parameter 
warna b 

Between Groups 48.467 11 4.406 16.231 0.00 
Within Groups 9.773 36 0.271     
Total 58.24 47       

Derajat 
Keasaman 
(pH) 

Between Groups 0.329 11 0.03 22.613 0.00 
Within Groups 0.048 36 0.001     
Total 0.376 47       

Product 
Recovery 
(PR) 

Between Groups 379.806 11 34.528 83.416 0.00 
Within Groups 14.901 36 0.414     
Total 394.707 47       

Total Padatan 
(TS) 

Between Groups 156.883 11 14.262 221.851 0.00 
Within Groups 2.314 36 0.064     
Total 159.197 47       

Konduktivitas 
Listrik (K) 

Between Groups 12.286 11 1.117 37.079 0.00 
Within Groups 1.084 36 0.03     
Total 13.371 47       

 



 

LAMPIRAN D. Foto penelitian
 

 

 
 

 
 

 

D. Foto penelitian 
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Susu kedelai varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi 
kedelai:air 1:4, 1:6 dan 1:8 

       

Susu kedelai varietas Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedelai:air 
1:4, 1:6 dan 1:8 

       

Susu kedelai varietas Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi kedelai:air 
1:4, 1:6 dan 1:8 
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Susu kedelai varietas impor pada perbandingan komposisi kedelai:air 1:4, 1:6 dan 
1:8 

 


