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RINGKASAN

Karakterisas Mutu Susu Kedelai Baluran; Istigomah, 101710201022; 2014:
79 halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Tegn®ertanian Universitas

Jember.

Kedelai merupakan salah satu sumber protein nakeating di Indonesia.
Indonesia memiliki banyak varietas kedelai unggahg telah dibudidayakan.
Perbedaan varietas dan letak geografis tumbuhanmayar menyebabkan
keragaman sifat fisik dan kimia kedelai yang dapsmpengaruhi produk
olahannya. Salah satu varietas kedelai yang dikeghaa di daerah Jawa Timur
adalah kedelai varietas Baluran. Namun belum banyd&rmasi tentang
karakteristik mutu kedelai tersebut. Salah satua aamtuk mengetahui mutu
kedelai adalah dengan cara menganalisis mutu alghaseperti susu kedelai.
Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui karakter ustk®delai Baluran dengan
perlakuan varietas berdasarkan lokasi pertumbudrdaa sasio kedelai dan air.

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret hinggaustgs 2014 di
Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, Fakultasekmologi Pertanian,
Universitas Jember. Bahan yang digunakan dalamlipaneini adalah kedelai
varietas Baluran yang diperoleh dari 3 tempat ybededa yaitu Bondowoso,
Jember dan Pasuruan. Kedelai ini didapatkan damisdn Tanah, Fakultas
Pertanian Universitas Jember. Sebagai pembandihgdap evaluasi mutu susu
kedelai varietas Baluran digunakan kedelai impongyderasal dari USA.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak LengR#l. ) dengan dua faktor.
Faktor | yaitu varietas yang terdiri dari 2 vargetaitu Baluran dan Impor. Pada
varietas Baluran terdiri dari 3 lokasi pertumbulyaitu Bondowoso, Jember dan
Pasuruan. Faktor Il yaitu perbandingan komposideke dan air yang terdiri dari
3 perbandingan kedelai air 1:4; 1:6 dan 1:8 (b8®tiap perlakuan dilakukan 2
kali ulangan. Analisa data menggunakan ANOWAnglisys of Variangesatu
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arah yang dilanjutkan dengan uji Duncan pada t@/@% dan 0,01. Data dari
penelitian ini disajikan dalam tabel dan histog@@ngarerror bar atau stdev.

Susu kedelai Baluran yang dihasilkan memiliki viskas sebesar 76,5-99,0
cP, densitas sebesar 1,000-1,015 g/ml, parametarawla sebesar 59,4-62,4,
parameter warna a sebesar -3,1 sampai denganpa@@mneter warna b sebesar
11,1-13,9, derajat keasaman (pH) sebesar 6,43-f/@2luct recoverysebesar
47,90-56,53%, total padatan sebesar 6,25-11,11%, kaaduktivitas listrik
sebesar 2,65-4,00 mS. Sedangkan susu kedelai imeoniliki nilai viskositas
sebesar 75,5-113,0 cP, densitas sebesar 0,998-f/606 parameter warna L
sebesar 59,4-60,7, parameter warna a sebesararfiffasdengan -1,6, parameter
warna b sebesar 10,7-12,8, derajat keasaman (@@btsar 6,32-6,5Qyroduct
recovery sebesar 49,03-54,45 %, total padatan sebesar B89®, dan
konduktivitas listrik sebesar 2,22-3,26 mS.

Berdasarkan hasil penelitian, perbandingan kompksdelai dan air lebih
dominan berhubungan terhadap mutu susu kedelandiibg. dengan varietas.
Perbandingan komposisi kedelai dan air berbandurgs| dengan viskositas,
densitas, warna (L,a,b), total padatan dan kondtgsi listrik, dan perbandingan
komposisi kedelai dan air berbanding terbalik deng@duct recoverydan pH.

Varietas berbanding lurus terhadajduct recovery



SUMMARY

Characterization on The Quality of Baluran Soy Milk; Istigomah,
101710201022; 2014: 79 pages; Department of Aducall Engineering~aculty
of Agricultural Technology University of Jember.

Soybean is one of the Indonesian most importanétedde protein sources.
Indonesian have many local soybean cultivated.ebgfitiation soybean varieties
can be appear of a diversity of physical and chahpooperties and that effects
the product. One of the soybean varieties develapdte East Java is Baluran
soybean varieties. However, information about tharacteristics of the soybean
quality was not enough. One way to determine tradityuof soybean is analyzing
the physical properties of the local soybean produsoymilk. The purpose of
this study were to evaluate the character of BaluBaymilk with treatment
varieties based on the location of the growth aatewbean ratio.

The research was carried out from March to Aug04#2n the Engineering
Laboratory of Agricultural Products, University odember. The materials was
used Baluran soybean varieties obtained from &wdifft places that Bondowoso,
Jember and Pasuruan. Soybean has derived fromatige Repartment, Faculty of
Agriculture, University of Jember. As a comparigonquality evaluation Baluran
soymilk was used import soybean varieties from Uandomized Complete
Design (RCD) was used in this experiment with 2dex The first factor was
varieties which divided into Baluran and Import Begn. Baluran soybean
varieties coming from 3 location of the growth wdsendowoso, Jember and
Pasuruan. The second factor was water:bean ragsoyohilk divided into 3 level
(1:4; 1:6 and 1:8) (w/w). Each experiment was rgg@ times. Data analysis
using ANOVA (Analisys of Variance) with followed Dgan test at level 0,05
and 0,01. The data of the research were presemtadble or histogram with error
bars or stdev.



Baluran soymilk has a viscosity rates 75.5-113.0 d#hsity rates 0.998-
1.015 gr/ml, the color parameters L rates 59.4-6&blbr parameter a rates -3.1-(-
1.6), color parameter b rates 10.7-13.9, the vafugH rates 6.32-6.62, product
recovery rates 47.9 -56.53%, total solids rate9-5B11%, and electrical
conductivity rates 2.22-4.00 mS. Import soymilk laasiscosity rates 75.5-113.0
cP, density rates 0,998-1,006 g/ml, the color patars L rates 59,4-60,7, color
parameter a rates -2.3-(-1.6), color parametertdsra0,7-12,8, the value of pH
rates 6,32-6,50, product recovery rates 49,03-84,4@tal solids rates 5,89-
9,89%, and electrical conductivity rates 2.22-31%5.

Based on this result, the water:bean ratio has mominant correlate on
qguality of soy milk than with varieties. The watean ratio is directly
proportional to the viscosity, density, color (L, @, total solids and electrical
conductivity, and the water:bean ratio is inverspigportional to the pH and

product recovery. Variety is directly proportionalthe product recovery.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kedelai merupakan salah satu tanaman pangan pedtingdonesia
setelah beras dgagung. Masyarakat memanfaatkan kedelai tidak haepagai
sumber protein, tetapi juga sebagai pangan fungbkigntuk mencegah timbulnya
penyakit degeneratif, seperti jantung koroner dgeertensi. Zat isoflavon yang
ada pada kedelai ternyata berfungsi sebagai amdaask§BALITKABI, 2008).
Peningkatan kebutuhan kedelai dalam abad 20-anngieti sangat tajam, tetapi
kondisi ini tidak diikuti oleh kemampuan peningkatproduksi dalam negeri.
Pada tahun 2013, Indonesia telah menghasilkan 48 ton kedelai (BPS,
2014), tetapi sekitar 1,2 juta ton kedelai masibusaliimpor untuk memenubhi
kekurangan tersebut.

Keadaan tersebut mendorong dilakukannya usaha péxaggan varietas-
varietas kedelai unggul. Adanya varietas-varietangyberbeda menyebabkan
timbulnya keragaman sifat fisik dan kimia kedelaing dapat mempengaruhi
produk olahannya (Indrasari dan Damardjati, 1989Blam pemanfaatannya, ada
anggapan di masyarakat yang menyatakan bahwa kedethuksi dalam negeri
kurang bagus untuk dibuat produk olahan, misalnysu skedelai, tahu, dan
produk olahan lainnya. Masyarakat lebih memilih gggmakan kedelai impor
dalam memproduksi olahan kedelai. Hal ini dikar@malkedelai impor lebih
berukuran besar dan harganya lebih murah. Berbedgan kedelai lokal yang
bentuknya lebih kecil.

Susu kedelai merupakan hasil ekstraksi kedelaiarBeamum, proses
pembuatan susu kedelai meliputi tahap perendamangupasan, pencucian,
penghancuran, pengenceran, penyaringan dan pemar&a#aria susu kedelai
bermutu baik sesuai Standar Nasional Indonesia)(8Mmiliki jumlah padatan
minimal 11,5%, kandungan protein minimal 2,0%, inplel 6,5-7,0 dengan warna
normal. Menurut Ginting dan Antarlina (2002), pertamgan kedelai dan air yang

ideal dalam pembuatan susu kedelai yaitu 1:8 (ls®glangkan hasil penelitian



Khamidah dan Istigomah (2012) menyebutkan bahweligamenyukai susu
kedelai dengan varietas Kaba pada tingkat pengamcérlO dengan tingkat
kesukaan sebesar 3,45 (suka).

Salah satu varietas kedelai yang saat ini dikemtmngli daerah Jawa
Timur yaitu kedelai varietas Baluran. Kedelai inbutlidayakan agar dapat
mengurangi penggunaan kedelai impor di IndonesaahSsatu cara untuk
mengetahui mutu kedelai Baluran yaitu dengan mealgas mutu olahan kedelai
Baluran. Dengan mengetahui mutu olahan kedelaidinarapkan masyarakat
lebih memahami potensi kedelai lokal sehingga dapemanfaatannya nanti,
masyarakat lebih dominan menggunakan kedelai idapada kedelai impor.

Pada penelitian ini kedelai diteliti dalam bentuisis kedelai. Mutu susu
kedelai yang akan diteliti yaitu viskositas, demsjtwarna, pHproduct recovery
total padatan dan konduktivitas listrik susu ked&abagai pembanding terhadap
mutu susu kedelai Baluran digunakan susu kedel@oimuntuk mengetahui
persamaan atau perbedaan keduanya. Penelitiarrinijuan untuk mengetahui
kualitas susu kedelai yang berbahan baku kedelair&g sehingga diharapkan
dengan kualitas kedelai lokal yang baik akan bisnggantikan penggunaan
kedelai impor di Indonesia.

1.2 Rumusan Masalah

Kedelai varietas Baluran adalah salah satu kedigfai yang berpotensi
digunakan sebagai pengganti kedelai impor. Pengupatu kedelai ini dapat
dilakukan dengan mengamati mutu hasil olahan ked#déam bentuk susu
kedelai. Selanjutnya pengujian mutu susu kedeldurBa akan dibandingkan

dengan susu kedelai impor.

1.3 Batasan Masalah

Ruang lingkup permasalahan penelitian ini akantdgigpada pengukuran
viskositas, densitas, warna, pptpduct recoverytotal padatan dan konduktivitas
listrik (K) susu kedelai varietas Baluran BondowoBaluran Jember dan Baluran

Pasuruan pada berbagai perbandingan komposisi bahan



1.4 Tujuan

Tujuan umum penelitian ini adalah melaksanakan gbe@n penentuan

beberapa sifat fisik dan kimia susu kedelai yariyali dari varietas Baluran dan

kedelai impor. Adapun tujuan khusus penelitiaranialah sebagai berikut.

1.

3.

menentukan nilai viskositas, densitas, warna, pidduct recoverytotal
padatan dan konduktivitas listrik (K) susu kedeBaluran dan susu
kedelai impor

mengevaluasi pengaruh variabel percobaan yangitdedi perbandingan
komposisi kedelai dan air serta varietas terhadajpunsusu kedelai
varietas Baluran dan varietas impor

membandingkan mutu susu kedelai Baluran dan sugeldiempor.

1.5 Manfaat

1.

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ety sebagai berikut.
tersedianya informasi mengenai mutu susu kedeldur@a sehingga

potensi kedelai Baluran dapat dikembangkan untdistri pengolahan

. mengetahui pengaruh perlakuan perbandingan kompasigelai dan air

serta varietas terhadap mutu susu kedelai var@shsran dan varietas
impor
memberikan informasi mengenai perbandingan mutu kedelai Baluran

dan susu kedelai impor.



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kedeai

Tanaman kedelai termasuk dalam sleguminosaetauPapilionaceae
Tanaman kedelai berbatang semak, dengan tinggndpaatara 30-100 cm. Biji
kedelai berkeping dua yang terbungkus oleh kujit Warna kulit biji bermacam-
macam, ada yang kuning, hitam, hijau atau coklamték biji kedelai pada
umumnya bulat lonjong, bundar atau bulat pipih.a8dsji bervariasi tergantung
varietas (Suprapto, 2001).

Varietas-varietas kedelai yang dikembangkan di meda dapat dilihat
pada Tabel 2.1 dan Tabel 2.2.

Tabel 2.1 Deskripsi varietas kedelai di Indonesgmuanut Suprapto (2001)

Varietas Warna B.grat 100 Kada( Kadar
biji (g) Protein (%) 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)



Tabel 2.2 Deskripsi varietas kedelai di Indonesguonut Yuwono (2003)

Varietas Warna B_grat 100 Kada'f Kadar pH
biji (9) Protein (%) Lemak (%)
Malabar Kuning 10,767 33,951 20,684 6,61
Slamet Kuning 8,517 34,642 22,566 6,50
'é“ma‘ang Kuning 8,467 30.318 19,952 6,51
ewok
Lompo batang E“”.'.”g 9,783 34,506 19,882 6,59
ehijauan

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: Yuwonoet al, 2003
2.2 Kedelai VarietasBaluran

Indonesia memiliki varietas kedelai lokal yang jahmya cukup banyak
mengingat kebutuhan konsumsi kedelai sangatlahgitinengan adanya
keberagaman varietas kedelai, diharapkan masingigagarietas memiliki
keunggulan, seperti produktivitas yang tinggi, tahama, tahan penyakit, toleran
terhadap asam, dan toleran salinitas. Demi memekebutuhan kedelai di
Indonesia, diperlukan varietas kedelai yang memilésil panen tinggi yaitu di
atas 2 ton/ha.

Salah satu kedelai varietas lokal yang sedang dikegkan saat ini
adalah kedelai Baluran yang dilepas pada tahun .28@2elai Baluran ini
memiliki produktivitas yang sangat tinggi, yaiturkisar antara 2,5 — 3,5 ton/ha
dengan umur panen yang relative singkat yaitu 80. IBaji kedelai varietas
Baluran ini memiliki ukuran yang cukup besar dendmamat 100 biji adalah

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

2.3 Penanganan Pasca Panen dan Pengolahan Kedelai
Kegiatan pascapanen kedelai dimulai dari pemanemmanganan

lanjutan (pengolahan) sampai siap dikonsumsi atanjadi bahan mentah



industri, misalnya kecap, tempe dan tahu. Menuruknina dan Yuniarsih
(1996), tahap-tahap penanganan pascapanen kedeliputnkegiatan sebagai
berikut.

1. Pemanenan

a. Penentuan umur panen dan cara panen.

Umur panen kedelai sangat bervariasi tergantung paktor varietas dan
lingkungan. Cara panen dilakukan dengan memotongkah menggunakan sabit
tajam atau bergerigi.

b. Pengumpulan hasil panen.

Hasil pemotongan dalam bentuk brangkasan dikumpubeala suatu tempat
dan dipisahkan menurut tingkat kematangan polorayi @mpat pengumpulan
ini, selanjutnya hasil panen diangkut ke tempatjggearan dengan alat bantu
karung atau bakul.

2. Pengeringan

Pengeringan dapat dilakukan secara tradisional y@&gngan menjemur di
bawah sinar matahari atau dengan pengeringan bua¢sggunakan alat atau
mesin pengering.

3. Pengupasan (pembijian)

Pengupasan polong harus segera dilakukan setelahgenegan.
Keterlambatan pengupasan polong dapat menyebabdamgp menjadi basah
kembali dan menyulitkan pembijian.

4. Pembersihan

Pembersihan merupakan kegiatan pemisahan biji &edati daun sisa-sisa
polong ataupun kotoran lainnya. Alat bantu untukipersihan biji kedelai dapat
menggunakan tampah atau alat pembersih bemgaual blower(pembersih
gabah padi)

5. Penyimpanan

Penyimpanan biji kedelai dapat dilakukan dalam ksinddara bebas dan
rapat udara. Penyimpanan pada kondisi udara b&siab sementara sedangkan
penyimpanan pada kondisi kedap udara dimaksudkark tnjuan jangka waktu

cukup lama misalnya penyimpanan benih.



Setelah proses penyimpanan, kedelai dapat diobah lenjut untuk berbagai
jenis bahan makanan. Beberapa hasil olahan kedglag sudah banyak
dipraktikkan pada skala industri antara lain tentpéu. kecap, tauco dan susu

kedelai.

24 Konsums Kedelai Indonesia

Rata-rata kebutuhan kedelai setiap tahunnya + 2080ton. Untuk
memenuhi kebutuhan kedelai tersebut, produksi dalageri saat ini (ATAP
Tahun 2013, BPS) baru mampu memenuhi + 779,99 tobu(x 34,67 %) dari
kebutuhan sedangkan Tahun 2014 baru mencapai 88B16@on atau 39,67 %
dari total kebutuhan, sedangkan kekurangannya dledssi impor. Besarnya
impor tersebut, menyebabkan kehilangan devisa aegang cukup besar dan
sangat rentan terhadap Ketahanan Pangan Nasidnd| ¢814).

Kedelai yang di impor dari luar negeri berupa kadskgar dan kedelai
olahan. Setiap tahunnya volume impor kedelai sed@an kedelai olahan
mengalami peningkatan sesuai dengan Tabel 2.3uberik

Tabel 2.3 Volume impor komoditas tanaman pangaariadia, 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 229.393 251.004 197.963 221.403
Segar
8 Kacang Tanah 1.393 2.099 1.305 1.187
Olahan
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 294.832 435.419 824.835 193.335
Olahan
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 Perta@i8)



2.5 Susu Kedelai

Susu kedelai adalah hasil ekstraksi dari kedelamposisi gizi susu
kedelai hampir sama dengan susu sapi. Oleh katenasusu kedelai dapat
digunakan sebagai pengganti susu sapi. Kompogisdgdalam susu kedelai dan

susu sapi dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4 Komposisi gizi susu kedelai cair dan sai (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 (mQ) 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 dilakukanlama tahap

pengolahan kedelai menjadi susu kedelai terdiris ataeberapa jenis,
yaitu:penghancuran, pengenceran, perebusan |, pegga, pencampuran bahan,
perebusan Il, pembotolan, dan pasteurisasi. Uriagiatan dalam proses
pengolahan kedelai menjadi susu kedelai dapatdikah sebagai berikut.
a. Penghancuran

Kegiatan penghancuran dilakukan terhadap kedelag y@lah mengalami
proses pelunakan. Kegiatan penghancuran menggursakamendidih sebanyak
10 kali berat kedelai yang akan digiling. Air metili disiramkan sedikit demi
sedikit selama proses penghancuran atau penggilingidangsung.

b. Pengenceran



Pengenceran dilakukan untuk mendapatkan cairankedglai dengan kadar
protein kurang dari 7%. Adapun bahan pengencer yhggnakan adalah air
mendidih sisa dari air yang digunakan untuk memnyiteedelai pada kegiatan
penghancuran
c. Perebusan |

Cairan sari kedelai hasil pengenceran selanjutirgdus namun tidak sampai
mendidih (dibatasi hingga timbul busa di permukselmanyak 2 kali).

d. Penambahan bahan lainnya

Bahan-bahan yang dapat dicampurkan berupa gulamgavanili, natrium
benzoat, daun pandan, bahan penstabil suspenbatian pewarna.
e. Perebusan Il

Perebusan Il dilakukan terhadap susu kedelai yatah tdicampur dengan
bahan lain. Proses perebusan dilakukan hingga miérsklama 5 menit.
f. Pembotolan

Susu kedelai dikemas menggunakan botol kemasain. fengisian susu
kedelai dilakukan hingga 99% dari volume maksinmbbkemasan.
g. Pasteurisasi

Pasteurisasi dilakukan dengan cara proses pengulggdama 5 menit dan
perendaman dengan air dingin hingga suhu botoktaesenya sama dengan suhu
kamar.

Sedangkan menurut Radiyati (1992), susu kedelaatddipuat dengan

tahapan seperti terlihat pada Gambar 2.1
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Kedelai

Pembersihan dan Pencucian > Iimb_ah
¢ cair
Perebusan (x15 menit)

|

Perendaman (£12-24 jam)

v

Pencucian dan Pengupasan

'

Penggilingan

!

Ditambahkan air panas diaduk-
aduk sampai ra

v

Penyaringan

Air bersih

\ 4

Air (1:3 b/v)

A 4

kulit ari
| dan cairan

Air bersih

A 4

A\ 4

Ampas

A

Ditambahkan formulasi gula pasir,
vanili, coklat garar

A
Pemanasan

v

Susu Kedelai

Gambar 2.1 Diagram alir pembuatan susu kedelaiiyRad1992)

Penelitian tentang susu kedelai pernah dilakukanorw dan Susanto (2006)
mengenai pengaruh perbandingan air:kedelai dalanggtehan susu kedelai.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan @hair dari rasio air dan
kedelai 10:1 sampai 30:1, mengurangi total padgtasiein dan kalsium susu
kedelai. Penelitian lain mengenai pengaruh varibijagkedelai terhadap kualitas

susu kedelai pernah dilakukan oleh Gesiredegl (2008). Varietas kedelai yang
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diteliti yaitu kedelai varietas TGX 196-2E, TGX 588D, dan TGX 923-2E.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedelai varigt@X 196-2E memiliki nilai

total padatan, pH, kadar abu dan kadar proteimn¢mgit kedelai varietas TGX
536-02D dan TGX 923-2E memiliki nilai kadar abu demdemen tertinggi.
Sedangkan uji organoleptik menunjukkan perbedaag ga&gnifikan pada warna,
tekstur dan bau dari ketiga varietas kedelai yaggrékan.

Khamidah dan Istigomah (2012) juga pernah melakyerelitian mengenai
pengaruh varietas dan tingkat pengenceran terhaddp susu kedelai. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa susu kedelai dengagkdt pengenceran dan
varietas yang berbeda memberikan pengaruh yang rigahadap warna susu
kedelai terutama notasi a dan b, semakin rendgkaimpengenceran warna susu
kedelai semakin kuning pekat. Sedangkan berdasakealar serat, tingkat
kecerahan, total padatan terlarut, viskositas datakprotein perbedaan varietas
dan tingkat pengenceran tidak memberikan pengaaunty yyata. Berdasarkan
penerimaan panelis secara umum panelis menyukaikadelai dengan varietas

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

2.6 Evaluasi Mutu Susu Kedelai

Evaluasi mutu suatu bahan pangan sangat perlu uddak untuk
mengetahui kualitas bahan pangan tersebut. Mutuarbgtangan meliputi:
viskositas, densitas, warna, pptpduct recoverytotal padatan dan konduktivitas
listrik (K).

a. Viskositas

Viskositas didefinisikan sebagai gesekan internalamd fluida atau
kecenderungan untuk menahan aliran. Viskositasgselsalah satu sifat rheologi
fluida merupakan sifat fisik yang turut menentukiamalitas makanan yang
berbentuk cair. Pengaruh suhu dan konsentrasidaphaskositas harus diketahui
untuk memahami satuan operasi, seperti perpindgiearas dan evaporasi
pemekatan makanan berbentuk cair (Aziz dan Wular2iai0).
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Brookfield Viscometer merupakan salah satu jeniskaineter yang
berbatang tunggal. Viskometer ini mudah digunakan Hanyak digunakan di
industri pangan. Namun viskometer ini tidak dapanomjukkan laju geser yang
tepat. Umumnya dapat dioperasikan pada 8 kecepatag berbeda, sehingga
perlu trial dan error untuk memilih batang dan kextan berputar yang cocok
untuk cairan tertentu. Agar hasil dapat diulang anamor model, ukuran batang,
kecepatan berputar, dan suhu harus dicatat (Marygkmt Yuwanti, 2007).

b. Densitas

Densitas () dapat didefinisikan sebagai perbandingan antassenbahan
dengan volumenya atau massa per unit volume. Pasagang digunakan untuk
menghitung besarnya densitas adalah sebagai berikut

m n e
p = > (2.2)
(p dibaca “rho”) merupakan huruf Yunani yang biasagudakan untuk
menyatakan kerapatan, m adalah massa dan v adalaime: Satuan Sistem
Internasional untuk densitas adalah kilogram petemeubik (kg/nf) (Figura dan
Teixeira, 2007).

c. Warna

Tiga aspek penting dalam penerimaan makanan adaata, rasa, dan
tekstur. Para ahli berpendapat bahwa warna adaktbrfterpenting dalam hal
penerimaan karena jika produk tidak terlihat mdnamaka konsumen akan
menolak produk tersebut dan tidak akan memperhafddator lainnya. Menurut
Francis (1999), pengukuran warna dapat dilakukangal® menggunakan
colorimeter dengan mengikuti metode Hunter. Sistearna Hunter L a b
memiliki tiga atribut yaitu L, a, dan b. Nilai L manjukkan kecerahan atau gelap
sampel dan memiliki skala dari 0 sampai 100 dinfangenyatakan sampel sangat
gelap dan 100 menyatakan sampel sangat cerah. &Nilaenunjukkan tingkat
kemerahan atau kehijauan sampel, dimana nilai &ifpogenunjukkan warna

merah dan nilai a negatif menunjukkan warna hiiitai a memiliki skala dari -
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80 sampai 100. Nilai b menunjukkan tingkat kekuaimg@tau kebiruan, dimana b
positif menunjukkan warna kuning dan b negatif rmpakkan warna biru. Nilai b

memiliki skala dari -70 sampai 70.

d. pH (Derajat Keasaman)

Potensial hidrogen (pH) didefinisikan sebagai hpsihgukuran terhadap
konsentrasi ion hidrogen bebas yang menyatakan ankuteasaman atau
alkalinitas suatu larutan. Sorenzen mendefinisikamensial konsentrasi ion
hidrogen atau pH sebagai berikut.

PH = -10gi0 [H30 ] e (2.3)
Sifat asam dan basa suatu larutan bergantung pladlaetatif [H3O'] dan [OH].
Bila [H3z0'] > [OH], maka larutan bersifat asam, sedangkan bilaJOHH:0"],
maka larutan bersifat basa (Bird, 1993)

Berdasarkan hasil penelitian Monica dan Prasetyi®4p faktor yang
berpengaruh terhadap pH susu kedelai adalah kwsasenNaHCQ yang
ditambahkan pada saat pembuatan susu kedelai. Bertiaggi konsentrasi
NaHCQ, yang ditambahkan, nilai pH-nya juga semakin tinggalaupun
kenaikannya tidak begitu besar. Hal ini disebabkaa NaHCQ yang tidak
mengikat antitripsin sehingga NaHC¢ang bersifat basa tersebut menyebabkan

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

e. Product Recovery

Recoverynerupakan perolehan kembali komponen-komponen yang
bermanfaat dengan proses kimia, fisika, biologiuatecara termal. Uji perolehan
kembali (ecovery tegtadalah ukuran yang menunjukkan derajat kedekzasan
analisis dengan kadar analit yang sebenarnya. @dplghan kembali dinyatakan
sebagai % perolehan kembafteqovery yang ditentukan dengan menghitung
beberapa % analit yang ditambahkan dapat diper&brhbali dalam suatu

pengukuran (Rohman, 2007).
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f. Total Padatan

Total padatan adalah padatan yang tersisa ketikdukeyan air dalam
bahan dihilangkan (diuapkan). Di dalam suatu babkelbagian padatan ada dalam
bentuk terlarut dan sebagian yang lain tidak tetltegowo dan Nurwantoro,
2004).

g. Konduktivitas Listrik (K)

Nilai konduktivitas listrik atau nilai hantaran dala nilai kemampuan
larutan untuk menghantarkan arus listrik. Sedangkéa resistivitas atau nilai
hambatan adalah nilai kemampuan larutan untuk meanght arus listrik. Nilai
resistivitas dan nilai konduktivitas merupakan inilmng saling berbanding
terbalik. Semakin besar nilai resistivitas, makiecik nilai konduktivitas, dan
sebaliknya. Nilai resistivitas maupun konduktivitaangat dipengaruhi oleh
kandungan ion-ion yang terlarut dalam larutan. ion-yang terlarut dalam
larutan memberikan pengaruh pada sifat kimia laruggakah larutan bersifat
masam, basis, atau netral.

Nilai konduktivitas listrik suatu larutan bergantunpada nilai
konduktivitas listrik pelarutnya (air). Menurut Aenius, senyawa asam
merupakan senyawa yang melepas ion H+ saat tévjaidasi sedangkan senyawa
basa adalah senyawa yang melepas ion OH- saatlitesjasasi. Berdasarkan
pemahaman tersebut maka air menurut Arrhenius rikeraifat dualisme yaitu
bersifat asam maupun basa karena saat terjadegnar melepas ion H+ dan
OH-. Berdasarkan konsep Arrhenius dan konsep aigadamurni (ultrapure
water) maka air memiliki dua potensi yang seimbamigik menjadi asam maupun
basa. Karena dua potensi yang seimbang tersebu& mmasing-masing ion
memiliki nilai beda potensial yang sama. Persanmalan beda potensial tersebut
menyebabkan arus listrik yang mengalir dalam ainjagé O sehingga nilai
hambatan (resistivitas) air adalah tak hingga (Ganth2) (Kurniawangt al,
2009).
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Gambar 2.2. Hubungan antara nilai konduktivitas @arstivitas air (Kurniawan,
et al, 2009)

2.7 Standar Mutu Susu Kedelai

Berikut adalah standart spesifikasi kualitas susdelai berdasarkan Standar
Nasional Indonesia.
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Tabel 2.5 Syarat mutu susu kedelai berdasarkard$18B30-1995

Persyaratan

No Kriteria uji Satuan Susu (milk) ng:gan
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

6.1 Pemanis buatan )
6.2 Pewarna Sesuai dengan SNI 01-0222-1987
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 (350*
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 Angkalempengtotal koloni/mimaks. 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 aureug&oloni/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 Pendlitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Enjimyy Hasil Pertanian,
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi PemarUniversitas Jember dan

dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bujastés 2014.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalaiedgst dan kedelai
varietas Baluran yang diperoleh dari 3 tempat ybededa yaitu Bondowoso,
Jember dan Pasuruan. Sebagai pembanding terhada@m®vmutu susu kedelai
varietas Baluran digunakan kedelai impor. Keduaevas kedelai ini didapatkan

dari Jurusan Tanah, Fakultas Pertanian Univerddaasber.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yai@onductivity meter
Viscometer (Brookfield DV-II+Prg)Color Reader (Minolta CR10QDigital pH
meter timbangan digita{Ohaus pioneerylengan akurasi 0,01 g dan 0,00Ingpi
autoclave eksikator stopwatch blender (Sharp EM 11G), overMémmert
WNB14) gelas ukur, gelas beaker, cawan sampel, penjigbel penanda,

baskom, kain saringetridish kamera digital.

3.3 Parameter Penelitian

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitigkositas, densitas,
warna, pH, product recovery total padatan, konduktivitas listrik (K), berat
kedelai, berat susu kedelai, parameter a (intet®epanjang), b (intersep
terpanjang yang tegak lurus pada a), dan c (ijeespanjang yang tegak lurus
pada a dan b) dimensi biji kedelai, pengukuran @mbij per 100 gr, dan

pengukuran kadar air biji.
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3.4 Prosedur Pendlitian
3.4.1 Persiapan bahan penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalau «edelai. Prosedur
pembuatan susu kedelai mengikuti tahapan sebagaiteecantum pada Gambar
3.1.
a. Penyiapan bahan

Bahan yang digunakan pada pembuatan susu kedélaikgalelai bersih
dan utuh.
b. Perendaman

Perendaman dilakukan dengan cara merendam kedkma 12 jam pada
suhu kamar. Perbandingan kedelai dan air yang digamyaitu 1:3 (b/v).
c. Pecucian dan pengupasan

Pencucian dilakukan dengan menggunakan air mengikmudian
kedelai dikupas hingga bersih sebelum digiling.
d. Penggilingan

Sebelum proses penggilingan dilakukan, kedelaglérl dahulu dicampur
dengan air dengan perbandingan kedelai dan aialada#l; 1:6; 1:8 (b/b). Pada
perbandingan 1:4, kedelai yang digunakan sebany#k gtam dan air yang
digunakan 600 gram, pada perbandingan 1:6, keglatey digunakan sebanyak
125 gram dan air yang digunakan 750 gram, sedangada perbandingan 1:8,
kedelai yang digunakan sebanyak 100 gram dan aig giggunakan 800 gram.
Proses penggilingan dilakukan menggunakan bleredams 2 menit.
e. Pemanasan

Bubur kedelai yang dihasilkan dari proses penggglin dikukus dengan
menggunakamini autoclaveselama 15 menit dengan suhu AD5
f.  Penyaringan

Bubur kedelai yang sudah dipanaskan, kemudianidgsanenggunakan
kain saring pada saat suhu bubur kedelai dingin a@mbang dengan suhu

ruang.
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\ 4
Kedelai

A 4
Perendaman 12 jam (Kedelai:air 1:3 b/v

A 4
Pencucian dan Pengupasan

I

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

'

Penggilingan selama 2 menit

kulit ari
kedelai

air bersih

\4

Pemanasan selama 15 menit dengan suhu 105°C

Penyaringan ampas tahu

A 4

Y
Susu kedelai

A4

Gambar 3.1 Proses pembuatan susu kedelai

3.4.2 Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitutade eksperimen
yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbaadikgmposisi kedelai dan
air dan varietas terhadap mutu susu kedelai. Péearyeng diamati terhadap susu
kedelai tersebut meliputi pengukuran viskositagysitas, warna, pHproduct

recovery total padatan dan konduktivitas listrik (K). Rangan percobaan yang
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digunakan dalam penelitian ini adalah rancangahk Braykap (RAL) dengan 12
perlakuan dan masing-masing perlakuan dilakukacobaan paling sedikit 2 kali
ulangan. Variabel eksperimen dalam penelitian & & yaitu varietas dan
perbandingan komposisi kedelai dan air. Sumber ge@nan masing-masing

variabel perlakuan dapat dilihat pada pada Taliel 3.

Tabel 3.1 Variabel dan parameter penelitian musu sedelai
No Variabel Eksperimen Perlakuan Kodearameter respon
1 Varietas Baluran (BWS) V1 aViskositas
Baluran (JBR) V2 b.Densitas
Baluran (PSR) V3 c.Warna

Impor V4 d. pH
2 Perbandingan C1 e. product
komposisi kedelai dan 1:4 recovery
air
1:6 C2 f. Total padatan
18 C3 g. Konduktivitas
' Listrik
Keterangan:

Baluran (BWS) = Kedelai varietas Baluran dengd@s$i pertumbuhan di Bondowoso.
Kedelai Baluran Bondowoso berasal dari daerah Igh@gumbuhan
di Kecamatan Grujugan dengan ketinggian berkistarari00-2000
meter di atas permukaan laut (BPS, 2013).

Baluran (JBR) = Kedelai varietas Baluran dengakado pertumbuhan di Jember.
Kedelai Baluran Jember berasal dari daerah lokesumbuhan di
Kecamatan Balung dengan ketinggian berkisar aftdr@0 meter di
atas permukaan laut (BPS, 2010).

Baluran (PSR) = Kedelai varietas Baluran dengaradplpertumbuhan di Pasuruan.
Kedelai Baluran Pasuruan berasal dari daerah Igexsiimbuhan di
Kecamatan Wonorejo dengan ketinggian berkisar ar&&f100 meter
di atas permukaan laut (BPS, 2013).

Kombinasi perlakuan:

V1C1 V2C1 V3C1 V4C1
VIC2 V2C2 V3C2 V4C2
V1C3 V2C3 V3C3 VAC3

3.4.3 Pengukuran Mutu Susu Kedelai

1. Pengukuran Viskositas
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Nilai viskositas susu kedelai diukur dengan menggan alatviscometer
Brookfield DV-II+Pra. Sampel sebanyak 500-600 ml ditempatkan dalamsgela
beaker dan pasang rotor atau spindle nomor 2. Kemwgpindel dimasukkan ke
dalam sampel hingga seluruh permukaan spindle danendan pengukuran ini
diambil pada suhu ruangan. Nilai dari hasil pengakuini digunakan untuk
menunjukkan pengaruh konsentrasi dan varietas gitaddisik susu kedelai.

2. Pengukuran Densitas
Pengukuran densitas susu kedelai dilakukan dengamnmbang massa
gelas ukur 50 ml terlebih dahulu dengan menggunatkaabangan digital
(ketelitian £ 0,001 gram), kemudian dilanjutkan gam menimbang susu kedelai
yang dimasukkan ke dalam gelas ukur sebagai massanbdan gelas ukur.

perhitungan densitas susu kedelai menggunakannpaasa3.1.

D D (3.1)

Keterangan:
p= densitas bahan (g/ml)
m = massa (g)

v = volume susu kedelai (ml)

3. Pengukuran Warna
Pengukuran warna susu kedelai bertujuan untuk memgifikasi sifat
warna produk berupa parameter L, a, dan b berdasadunter system
Pengukuran parameter L, a, dan b akan dilakukagatemenggunaka@olor
Reader Minolta CR1(Qpada 12 sampel perlakuan yang berbeda. Pengukuran
warna dilakukan dengan cara memindai lima titik gydrerbeda pada setiap
permukaan sampel susu kedelai untuk masing-masimhagikpan.

4. Pengukuran pH
Pengukuran pH susu kedelai dilakukan dengan memgguanalatdigital
pH meter Pengukuran dilakukan dengan memasukkan sampeilken gelas

beaker sebanyak 500 mL. Sebelum digunaldh,meterdistandarisasi dengan
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menggunakan larutan buffer. Kemudian elektroda yaergungsi sebagai sensor
dicuci menggunakan air suling dan dicelupkan keadamasing-masing gelas
beaker. Kemudian akan muncul nilai pH dengan sumg\berbeda pada layar

alat.

5. PengukurarProduct recovery
Product recoveryiketahui berdasarkan prosentase total solid kedalai
dibandingkan dengan total solid pada kedelai (bdiaku). Perhitungaproduct
recoverymenggunakan persamaan 3.2.

berat susu kedelai x total solid susu kedelai
(3.2)

Product recovery: x 100 .....

berat kedelai x total solid kedelai

6. Pengukuran Total padatan

Pengukuran total padatan susu kedelai dihitung mermakan metode
oven. Metode ini digunakan untuk semua produk pangacuali produk yang
mengandung komponen senyawa volatil (mudah mengatg) produk yang
terdekomposisi/rusak pada pemanasan °@00Prinsip metode ini adalah
mengeringkan sampel dalam oven 100-i0%ampai bobot konstan dan selisih
bobot awal dengan bobot akhir dihitung sebagaikkanla

Prosedur dan perhitungan total bahan padat adalzdmgai berikut. Susu
kedelai sebanyak 3 gram di oven beberapa jam @hf,jditimbang, di oven
kembali dan ditimbang hingga konstan. Bobot diapgkenstan apabila selisih
penimbangan tidak melebihi 0,002 g. Selanjutnyal toahan padat (total solid)

dapat dihitung dengan persamaan berikut
Total Bahan Padat (%)% X L00UE cevereenereeeeeeieeans (3.3)
Keterangan:

W1 = Bobot sampel awal (g)
W2 = Bobot sampel kering (g) (Legowo dan Nurwant@@04).
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7. Pengukuran Konduktivitas Listrik

Pengukuran konduktivitas listrik susu kedelai mengkan alat
conductivity meterSusu kedelai yang akan diukur konduktivitasikstya terdiri
dari dua varietas vyaitu varietas baluran dan \asieimpor. Pengukuran
konduktivitas listrik dilakukan dengan memasukkampel ke dalam gelas
beaker sebanyak 500 mL. Sebelum digunakanductivity metedistandarisasi
dengan menggunakan larutan buffer. Kemudian eldatconductivity meter
dicuci menggunakan air suling dan dicelupkan keadamasing-masing gelas
beaker. Kemudian akan muncul nilai konduktivitastrik dengan suhu yang
berbeda pada alat.

3.5 Diagram Alir Pendlitian
Prosedur pelaksanaan penelitian ini mengacu padgasn alir prosedur
umum penelitian seperti yang digambarkan pada @afg.

3.6 Analisis Data

Pengolahan data yang diperoleh pada penelitiardilakukan dengan
menggunakan program microsoft excel dan SPSS 4. Analisis data
menggunakan Uji ANOVA satu arah berdasarkan melatecan pada g 0,05

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




BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Susu kedelai dibuat dari dua macam varietas kedghitu varietas
Baluran dan impor. Kedelai lokal Baluran berasail 8dokasi pertumbuhan yaitu
Bondowoso, Jember dan Pasuruan. Proses pembuatan kadelai yaitu
perendaman kedelai selama 12 jam, pencucian dagupasan kulit ari,
penghancuran dengan menggunakan blender selamaidmegan perbandingan
kedelai dan air yaitu 1:4, 1:6 dan 1:8 (b/IPuree kedelai yang dihasilkan
dimasukkan ke dalamini autoclaveselama 15 menit dengan suhu AD5Lalu
puree kedelai disaring dengan menggunakan kaingsafiengukuran parameter
mutu susu kedelai dilakukan ketika suhu susu kedslembang dengan suhu

ruangan.

4.1 Sifat Fisk Kedelai
Sifat fisik kedelai yang digunakan dalam penelitianditunjukkan pada
Tabel 4.1.

Tabel 4.1 Sifat fisik kedelai berbagai varietasalla#kan impor

Varietas
Parameter Impor Baluran Baluran Baluran

(Bondowoso) (Jember) (Pasuruan)
Ukuran biji (mm)
a 6,90 + 0,54 7,90 +0,54 756+041 7,15+0,47
b 6,10 + 0,42 6,50+0,38 6,34+0,49 6,02+0,38
c 5,10+ 0,41 520+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 bijidalam 6994100  560+0,00 615+1,00 785+ 0,00
100 gram

Jumlah kedelai varietas lokal Baluran dalam 10@ngyang teramati yaitu

berkisar antara 560-785 biji. Sedangkan jumlah leédepor sebesar 690 biji.
Jumlah biji dapat digunakan sebagai acuan untukgetehui ukuran besar biji.
Semakin banyak jumlah biji yang terhitung maka akubiji tersebut semakin
kecil.
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Berdasarkan hasil pengukuran, nilai parameter tingen yaitu kedelai
Baluran Bondowoso sebesar 7,90 mm dan terkecil yaatlelai impor sebesar
6,90 mm. Nilai parameter b tertinggi yaitu keddBaluran Bondowoso sebesar
6,50 mm dan terkecil yaitu kedelai Baluran Pasurssbesar 6,02 mm.
Sedangkan nilai parameter c tertinggi yaitu kedBiuran Bondowoso sebesar
5,20 mm dan terkecil yaitu kedelai Baluran Pasusebesar 4,76 mm. Perbedaan
nilai parameter a, b dan ¢ dimensi biji kedelaigadrietas Baluran dikarenakan
perbedaan ketinggian lokasi pertumbuhan yang bggrah terhadap
pertumbuhan tanaman kedelai dan biji kedelai yahgsikan.

Kadar air kedelai yang digunakan dalam pengamatanfisik biji kedelai
yaitu berkisar 8,48-9,30 %. Kadar air kedelai dapampengaruhi sifat fisik biji
kedelai. Semakin besar kadar air kedelai maka ukhijakedelai juga semakin
besar.

4.2 Pengaruh Varietas dan Perbandingan Komposiss Kedelai dan Air
terhadap Mutu Susu Kedelai

Berdasarkan hasil penelitian dan perhitungan dipkrd@abel 4.2 yang
menunjukkan data hasil uji Duncan mengenai mutw %eslelai dari beberapa
parameter pada setiap kombinasi perlakuan.

Hasil analisis data menggunakan korelasi bivariagtoohe Pearson
menunjukkan bahwa perbandingan komposisi kedelai da lebih besar
pengaruhnya terhadap mutu susu kedelai daripadetasrkedelai (Tabel 4.3).
Hal ini terlihat pada nilai korelasi beberapa pagten dengan perbandingan
komposisi kedelai dan air yang secara umum nilalepéh besar daripada nilai
korelasi dengan varietas kedelai yang digunakaraRdingan komposisi kedelai
dan air memiliki hubungan dengan parameter vis&ssitV), densitas (D),
parameter warna (L, a, b), plroduct recovery(PR), total padatan (TS) dan
konduktivitas listrik (K). Sedangkan varietas keddianya berpengaruh terhadap
parametemproduct recovery(PR). Artinya variabel varietas pada penelitian in
tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai par@meusu kedelai. Sedangkan
variabel perbandingan komposisi kedelai dan aipdéregaruh signifikan terhadap

nilai parameter susu kedelai.



Tabel 4.2 Data mutu susu kedelai

27

Kombinasi Mutu Susu Kedelai

Perlakuan V (Cp) D (gr/ml) L a b pH PR (%) TS (%) K (mS)
Vic1 975+ 18 1.014+0,004 61.2+0,7 -2.4+0,f 13.4+0,6° 6.48+0,03° 54,88+0,78 11.11+0,2%  4,00+0,07
V1C2 86,0+0,6°  1.004+0,00¥  60.5+0,4°  -2.6+0,fF 12.5+0,3 6.54+0,08 54,78+0,98 8.33+0,3f  3.37+0,16°
V1Cc3 76,5+1,9 1,000+0,00® 59,9+0,3  -2.9+0,f 11.4+0,3° 6.61+0,04 56,53+0,98 6.48+0,28  2.79+0,14°
V2C1 99,0+1,2 1.015+0,002 62,4+1,f -2.4+0,f 13,9+0,6  6.45+0,05° 49,10+0,26 10,82+0,1f" 3.78+0,17
V2C2 91,0+1,2 1.012+0,008 59.840,4  -2.9+0,f  12,020,f° 6.47+0,05° 52,41+0,08 8.22+0,02  2,89+0,2%°
V2C3 81,0+¢1,2  1.002+0,00%°  59,7+0,8  -2.9+0,F 11.1+0,8 6.62+0,04 55,72+0,8F 6.51+0,14  2.68+0,08
V3C1 97,01, 1.014+0,008  60.2+0,4°> -2.6+0,f  13,3+0,4°  6.43+0,04 47,90+0,12 10,50+0,08 3.61+0,1¢'
V3C2 84,5+1,0 1.010+0,00¥  60,0+0,8° -2.8+0,F 12,6405  6.51+0,04° 49,90+0,18 7.83+0,08  2,96+0,15
V3C3 78,5+1,8  1.002+0,00%°  59,4+0%  -3.1+0,F  11.3+x0,4°  6.60+0,02 53,62+t0,68 6.25+0,66°  2.65+0,08
V4C1 113,0+¢1,2  1.006+0,004  60,7+1,2® -1.620,1  12,8+0,8"  6.32+0,08 49,03+0,74 9,89+0,49%  3.26+0,27
V4C2 87,0+¢1,2  1.003+0,00%°  60,2+0,8° -2.3+0,f*  11.3+0,4° 6.45+0,0%8° 51,54+0,83 7.35+0,46  2.72+0,18°
V4C3 75,5+1,9 0,998+0,008 59,4+1,F  -2.2+0,F 10,7+0,7  6.50+0,04" 5445+054 5.89+0,24  2.22+0,2%

Abjad yang berbeda dalam satu kolom menunjukkaa yéing berbeda nyata secara statistik pa@z0p

Sumber: data primer diolah
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Tabel 4.3 Korelasi antara variabel percobaan (iamiedan perbandingan
komposisi kedelai dan air) dengan parameter mwgu kadelai

Nilai Variabel Percobaan
Parameter Minimum  Maksimum Rrg,::' \Y; R

Viskositas 75,50 113,00 88,88 -0,108 0,949**
Densitas 0,998 1,015 1,006 -0,250 0,794**
(TL';‘gkat kecerahan g4 4 62,4 60,3 0,109  0,639*
Parameter warnaa -3,1 -1,6 -2,6 0,311 0,832**
Parameter warnab 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 0,01
* Korelasi dengan0,05
(sumber: data primer diolah)

Nilai positif pada koefisien korelasi menunjukkamhiwva hubungan
korelasi tersebut berbanding lurus dan tanda Hegatunjukkan hubungan yang
berbanding terbalik (Tabel 4.4). Berikut ini merkaa keterangan dari hubungan
korelasi tersebut.

Tabel 4.4 Keterangan nilai korelasi antara variala@l 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 yangyatakan besarnya
hambatan yang terdapat dalam larutan. Hambatabenraisal dari gerakan acak

dari molekul zat cair tersebut atau berasal datofafaktor yang terkandung di
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dalam larutan tersebut. Viskositas berpengaruhatlegh bentuk dan penerimaan
rasa dari produk olahan yang berupa cairan.

Berdasarkan hasil penelitian, nilai viskositas éedy terdapat pada varietas
impor pada perbandingan komposisi kedelai dan &rdengan nilai sebesar
113,0 cP. Sedangkan nilai viskositas terkecil teatlgpada varietas impor pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengkan sebesar 75,5 cP. Pada
sesama varietas Baluran, nilai viskositas terbtsdiapat pada varietas Baluran
Jember pada perbandingan komposisi kedelai dad:4idengan nilai sebesar
99,0 cP. Sedangkan nilai viskositas terkecil teatlapada varietas Baluran
Bondowoso pada perbandingan komposisi kedelai ddn8dengan nilai sebesar
76,5 cP.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeajpengaruh terhadap nilai
viskositas susu kedelai. Perbedaan pada setiapkperl dapat dilihat dengan
melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 hasil uji Bunmenunjukkan bahwa nilai
viskositas berbeda nyata pada setiap kombinasakperh. Nilai yang berbeda
nyata ditunjukkan dengan abjad yang berbeda pamakedom antar varietas.
Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki begltanyaitu pada perlakuan
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 paddetesr impor terhadap
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan &r gada varietas Baluran
Bondowoso.

Berdasarkan Tabel 4.3, nilai viskositas lebih dgseuhi oleh perbandingan
komposisi kedelai dan air daripada varietas. Halditunjukkan dengan nilai
korelasi antara viskositas dengan perbandingan &eisipkedelai dan air yang
signifikan padg<0,01 dengan nilasebesar 0,949. Sedangkan nilai korelasi antara
viskositas dengan varietas sebesar -0,108 tetdgk tsignifikan. Nilai korelasi
menunjukkan nilai positif sehingga hubungan antaeabandingan komposisi

kedelai dan air dengan viskositas berbanding I(@asnbar 4.1).
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Gambar 4.1 Diagam hubungan viskositas dengan pairiggan komposisi kedelai
dan air

Perbedaan nilai viskositas susu kedelai dikarentikgkat konsentrasi susu
kedelai yang berbeda. Semakin besar tingkat koresersusu kedelai, maka nilai
viskositas susu kedelai semakin besar. Nilai visgkesyang berbeda pada setiap
varietas disebabkan oleh perbedaan komposisi penytetal padatan kedelai
yang digunakan. Hal ini sesuai dengan pernyataatin@idan Antarlina (2002),
yang menyatakan bahwa perbedaan nilai viskositais keidelai disebabkan oleh
perbedaan TPT (Total Padatan Terlarut) susu kegatay dipengaruhi oleh kadar

karbohidrat dan protein yang bervariasi antar vasie

4.3.2 Densitas

Berdasarkan hasil penelitian, nilai densitas teabésrdapat pada varietas
Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedalaiair 1:4 dengan nilai
sebesar 1,015 g/ml. Sedangkan nilai densitas tktkedapat pada varietas impor
pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8alenilai sebesar 0,998 g/ml.
Pada sesama varietas Baluran, nilai densitas teridesdapat pada varietas
Baluran Jember pada perbandingan komposisi kedalaiair 1:4 dengan nilai
sebesar 1,015 g/ml. Sedangkan nilai densitas ftérkeciapat pada varietas
Baluran Bondowoso pada perbandingan komposisi &edien air 1:8 dengan

nilai sebesar 1,000 g/ml.
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Berdasarkan hasil uji ANOVApKO0,05) menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan varietas dan perbandingan komposisi &edfdn air berpengaruh
terhadap nilai densitas susu kedelai. Perbedaam gwihp perlakuan dapat dilihat
dengan melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan pa&dbael 4.2 menunjukkan
bahwa tidak semua nilai densitas berbeda nyata getdgp kombinasi perlakuan.
Salah satu kombinasi perlakuan yang memiliki begltanyaitu pada perlakuan
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pad&tes Baluran Bondowoso
terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai ar 1:8 pada varietas
Baluran Pasuruan. Sedangkan perlakuan yang tidddede nyata yaitu pada
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan & dada varietas impor
terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai ar 1:8 pada varietas
Baluran Pasuruan.

Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa perbandingamosisi kedelai dan
air lebih berpengaruh terhadap nilai densitas ddapvarietas. Hal ini dapat
dilihat pada Tabel 4.2 dimana nilai korelasi an@easitas dengan perbandingan
komposisi kedelai dan air signifikan pada p<0,04esar 0,794. Sedangkan nilai
korelasi antara densitas dengan varietas sebegt0-@etapi tidak signifikan.
Nilai korelasi menunjukkan nilai positif sehinggabungan antara perbandingan

komposisi kedelai dan air dengan densitas berbgrdrias.
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Gambar 4.2. Diagram hubungan densitas dengan pbngam komposisi kedelai
dan air
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Pada Gambar 4.2 menunjukkan bahwa semakin besarpeilbandingan
komposisi kedelai dan air maka nilai densitas semddesar pula. Hal ini
dikarenakan semakin besar nilai perbandingan koisipkedelai dan air akan
memperbesar jumlah padatan terlarut dalam susudieBengan demikian massa
susu kedelai akan bertambah dan meningkatkan d#gsitas. Selain itu,
perbedaan nilai densitas antar varietas disebak&eena perbedaan kandungan
protein yang bervariasi antar varietas. Perbedaamlah protein akan
menyebabkan perbedaan jumlah padatan, sehinggangamoih terhadap densitas
susu kedelai.

4.3.3 Warna

Dalam pengukuran warna ada 3 parameter yang diaya#ti parameter L,
a dan b. Parameter L menunjukkan tingkat keceralaampel. Nilai L berkisar
antara 0 (hitam) sampai dengan +100 (putih). Semrakindekati nilai +100 maka
warna benda tersebut semakin putih. Berdasarkaih geelitian, nilai tingkat
kecerahan (L) terbesar terdapat pada varietas &alilember pada perbandingan
komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebé2x. Sedangkan nilai tingkat
kecerahan (L) terkecil terdapat pada varietas ingaola perbandingan komposisi
kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 59,4. rAné@sama varietas Baluran,
nilai tingkat kecerahan (L) terbesar terdapat pealéetas Baluran Jember pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengansebesar 62,4. Sedangkan
nilai tingkat kecerahan (L) terkecil terdapat padaietas Baluran Pasuruan pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1.8 dengansebesar 59,4.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeapengaruh terhadap nilai
tingkat kecerahan (L) susu kedelai. Perbedaan getitp perlakuan dapat dilihat
dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 h@sDuncan menunjukkan
bahwa tidak semua nilai parameter warna L berbgdtarpada setiap kombinasi
perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang hkeméda nyata yaitu pada
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan &r gada varietas Baluran

Jember terhadap perlakuan perbandingan komposildiedan air 1:8 pada
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varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuag yaak berbeda nyata
yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedkai air 1:6 pada varietas
Baluran Jember terhadap perlakuan perbandingan ésisifkedelai dan air 1:8
pada varietas Baluran Bondowoso.

Uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa ‘waligoerbandingan
komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terhadki parameter L daripada
varietas. Hal ini dapat dilihat dari nilai korelasitara nilai parameter L dengan
perbandingan komposisi kedelai dan air yang signifi pada p<0,01 sebesar
0,639. Sedangkan korelasi antara nilai parametdgrngan varietas sebesar 0,109
tetapi tidak signifikan. Nilai korelasi menunjukkanilai positif sehingga
hubungan antara perbandingan komposisi kedelai aiandengan nilai L

berbanding lurus.
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Gambar 4.3. Diagam hubungan tingkat kecerahanghyan perbandingan
komposisi kedelai dan air

Pada Gambar 4.3 menunjukkan bahwa semakin besarpeilbandingan
komposisi kedelai dan air maka tingkat kecerahau &edelai juga meningkat.
Hal ini dikarenakan tingkat kecerahan biji kedeiap varietas berbeda, sehingga
ketika diekstrak menjadi susu kedelai akan memaertingkat kecerahan yang

berbeda pula. Ketika padatan yang terekstrak mesjgil kedelai lebih banyak
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(air sedikit) maka tingkat kecerahan susu kede&derung semakin tinggi
nilainya.

Parameter warna a merupakan parameter warna yamgnjukkan tingkat
kemerahan atau kehijauan suatu sampel, dengarakisdai -80 sampai dengan
+80. Semakin mendekati nilai -80, maka sampel ak@andekati warna hijau.
Sedangkan semakin mendekati nilai +80, maka samsh mendekati warna
merah. Berdasarkan hasil penelitian, nilai paramet@na a terbesar terdapat
pada varietas Impor pada perbandingan komposisl&edan air 1:4 dengan nilai
sebesar -1,6. Sedangkan nilai parameter warnakacteterdapat pada varietas
Baluran Pasuruan pada perbandingan komposisi ketbataair 1.8 dengan nilai
sebesar -3,1. Antara sesama varietas Baluran, pal@meter warna a terbesar
terdapat pada varietas Baluran Bondowoso pada npdirtgan komposisi kedelai
dan air 1:4 dengan nilai sebesar -2,4. Sedanghanpairameter warna a terkecil
terdapat pada varietas Baluran Pasuruan pada pkmgan komposisi kedelai dan
air 1:8 dengan nilai sebesar -3,1.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeapengaruh terhadap nilai
parameter warna a susu kedelai. Perbedaan padp petilakuan dapat dilihat
dengan melakukan uji Duncan. Pada Tabel 4.2 h@sDuncan menunjukkan
bahwa tidak semua nilai parameter warna a berbgala pada setiap kombinasi
perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang hkeméda nyata yaitu pada
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan adr dada varietas impor
terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai ar 1:8 pada varietas
Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuan yang tigskeda nyata yaitu pada
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan &r gada varietas Baluran
Jember terhadap perlakuan perbandingan komposteldiedan air 1:8 pada
varietas Baluran Bondowoso.

Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa variabel perbgadirkomposisi
kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilaampater warna a daripada
varietas. Hal ini dapat dilihat dari nilai korelesmntara nilai parameter warna a
dengan perbandingan komposisi kedelai dan air yaggifikan pada p<0,01
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sebesar 0,832. Sedangkan nilai korelasi antara pal@ameter warna a dengan
varietas sebesar -0,311 tetapi tidak signifikdifai korelasi menunjukkan nilai
positif sehingga hubungan antara perbandingan keisipkedelai dan air dengan
nilai parameter warna a berbanding lurus. Artinyamakin besar nilai
perbandingan komposisi kedelai dan air maka nikakan semakin besar. Hal ini
ditunjukkan pada gambar 4.4 dimana nilai a padetes Baluran akan berkurang

nilainya ketika semakin kecil nilai perbandingamrmsisi kedelai dan air.
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Gambar 4.4. Diagam hubungan parameter warna a udepgabandingan
komposisi kedelai dan air

Ketika air yang digunakan dalam proses semakinkgednaka total
padatan yang dihasilkan dalam susu kedelai sent@sar. Peningkatan jumlah
padatan dalam susu kedelai akan cenderung menkagkatlai parameter warna
a susu kedelai. Akan tetapi, jika jumlah padatangyterekstrak lebih sedikit,
maka nilai parameter warna a pada susu kedelaecamgl menurun.

Parameter warna b merupakan parameter warna yamgnjo&kan tingkat
kekuningan atau kebiruan suatu sampel, denganakigatai -70 sampai dengan
+70. Semakin mendekati nilai -70, maka sampel akemdekati warna biru.
Sedangkan semakin mendekati nilai +70, maka samgeh mendekati warna
kuning. Berdasarkan hasil penelitian, nilai paranetarna b terbesar terdapat
pada varietas Baluran Jember pada perbandingandsisnixedelai dan air 1:4

dengan nilai sebesar 13,9. Sedangkan nilai parametaa b terkecil terdapat
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pada varietas impor pada perbandingan komposisl&edan air 1:8 dengan nilai
sebesar 10,7. Antara sesama varietas Baluran, patameter warna b terbesar
terdapat pada varietas Baluran Jember pada perfgamdkomposisi kedelai dan
air 1:4 dengan nilai sebesar 13,9. Sedangkan pdeameter warna b terkecil
terdapat pada varietas Baluran Jember pada pergamdkomposisi kedelai dan
air 1:8 dengan nilai sebesar 11,1.

Berdasarkan hasil uji ANOVApKO0,05) menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan varietas dan perbandingan komposisi &edn air berpengaruh
terhadap nilai parameter warna b susu kedelai.edadn pada setiap perlakuan
dapat dilihat dengan melakukan uji Duncan. PadeaelT4l2 hasil uji Duncan
menunjukkan bahwa tidak semua nilai parameter warreerbeda nyata pada
setiap kombinasi perlakuan. Salah satu kombinatalpean yang memiliki beda
nyata yaitu pada perlakuan perbandingan komposidelki dan air 1:4 pada
varietas Baluran Jember terhadap perlakuan penhgaxdikomposisi kedelai dan
air 1:8 pada varietas Baluran Pasuruan. Sedangidakpan yang tidak berbeda
nyata yaitu pada perlakuan perbandingan komposidelki dan air 1:6 pada
varietas impor terhadap perlakuan perbandingan keimsipkedelai dan air 1:8
pada varietas Baluran Pasuruan.

Pada Tabel 4.3 hasil uji korelasi menunjukkan batpesbandingan
komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terpaditai parameter warna b
daripada varietas. Hal ini dapat dilihat dari kastlantara nilai parameter warna b
dengan perbandingan komposisi kedelai dan air yaggifikan pada p<0,01
sebesar 0,892. Sedangkan korelasi antara nilangdea warna b dengan varietas
sebesar 0,041 tetapi tidak signifikan. Nilai koselanenunjukkan nilai positif
sehingga hubungan antara perbandingan komposisidtedan air dengan nilai
parameter warna b berbanding lurus. Artinya semakisar nilai perbandingan
komposisi kedelai dan air maka nilai parameter wdrrakan semakin besar. Hal
ini ditunjukkan pada Gambar 4.5 dimana nilai par@mevarna b pada setiap
varietas akan berkurang nilainya ketika semakinil kedai perbandingan
komposisi kedelai dan air. Secara genetik, kedakaniliki warna dasar kuning

kecoklatan. Semakin besar jumlah padatan yangdsieatkdari kedelai menjadi
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susu kedelai, maka nilai parameter warna b susiel&edkan cenderung

meningkat.
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Gambar 4.5. Diagam hubungan parameter warna b dempgabandingan
komposisi kedelai dan air

4.3.4 Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) merupakan angka yang merkanjuifat asam atau
basa suatu larutan dengan nilai antara 1 sampaadeh4. Berdasarkan hasil
penelitian, nilai pH terbesar terdapat pada vasieBaluran Jember pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengiansebesar 6,62. Sedangkan
nilai pH terkecil terdapat pada varietas impor paabandingan komposisi
kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 6,32. rAnsé@sama varietas Baluran,
nilai pH terbesar terdapat pada varietas Balurambde pada perbandingan
komposisi kedelai dan air 1:8 dengan nilai seb&62. Sedangkan nilai pH
terkecil terdapat pada varietas Baluran Pasuruaa parbandingan komposisi
kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebesar 6,43.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeapengaruh terhadap nilai
pH susu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakyeant diihat dengan melakukan
uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tabel 4.2 menkikgum bahwa tidak semua
nilai pH berbeda nyata pada setiap kombinasi pealak Salah satu kombinasi

perlakuan yang memiliki beda nyata yaitu pada kada perbandingan
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komposisi kedelai dan air 1:4 pada varietas BaluBondowoso terhadap
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan &r gada varietas Baluran
Pasuruan. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeata ggitu pada perlakuan
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pad#&tes Baluran Bondowoso
terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelni ar 1:6 pada varietas
Baluran Jember.

Hasil uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahpebandingan
komposisi kedelai dan air lebih berpengaruh terpadki pH daripada varietas.
Hal ini dapat dilihat dari korelasi antara nilai pldngan perbandingan komposisi
kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebeBat95. Sedangkan nilai
korelasi antara pH dengan varietas sebesar 0,288i tedak signifikan. Nilai
korelasi menunjukkan nilai negatif sehingga hubungmtara perbandingan
komposisi kedelai dan air dengan pH berbandingatgcbArtinya semakin besar
nilai perbandingan komposisi kedelai dan air maika pH akan semakin kecil.
Hal ini ditunjukkan pada Gambar 4.6 dimana nilai pténgalami peningkatan
saat jumlah air yang digunakan semakin besar.
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Gambar 4.6. Diagam hubungan derajat keasaman @t¢jath perbandingan
komposisi kedelai dan air
Padatan yang terekstrak dari kedelai menjadi sueslel&i terdiri dari
beberapa komponen, dimana tiap komponen tersebuntilikienilai pH yang
bervariasi. Adanya nilai yang berbeda pada tiappamn menyebabkan nilai pH
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total padatan cenderung rendah. Jika jumlah aig yitambahkan semakin besar
(pH 7) maka total padatan yang terekstrak semaknkupbang sehingga akan
menyebabkan nilai pH susu kedelai meningkat. Menhasil penelitian Yuwono
dan Susanto (2006) menyatakan bahwa penggunaamrairlebih dari 30 kali
berat kedelai tidak terlalu mempengaruhi peningkg@@ada pH susu kedelai. Hal
ini karena dengan semakin meningkatnya air yangndigan kondisi ekstraksi
dapat mendekati keseimbangan. Hal ini berakibatakemmenurunnya padatan
yang dapat diekstrak dengan meningkatnya air yamgmbdahkan. Dengan
demikian peranan pH air sangat menentukan pH seceld.

4.3.5Product recover{PR)

Product recoverymerupakan persentase rasio antara total padatn su
kedelai yang diperoleh terhadap total padatan bdtegku yang digunakan.
Berdasarkan hasil penelitian, nil@roduct recoveryterbesar terdapat pada
varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan kasipkedelai dan air 1:8
dengan nilai sebesar 56,53%. Sedangkan pitadluct recovenryterkecil terdapat
pada varietas Baluran Pasuruan pada perbandingaposisi kedelai dan air 1:4
dengan nilai sebesar 47,90%.

Berdasarkan hasil uji ANOVApK0,05) menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan varietas dan perbandingan komposisi &edn air berpengaruh
terhadap nilaiproduct recoverysusu kedelai. Perbedaan pada setiap perlakuan
dapat dilihat dengan melakukan uji Duncan. PadaelT4l2 hasil uji Duncan
menunjukkan bahwa tidak semua npabduct recoveryperbeda nyata pada setiap
kombinasi perlakuan. Salah satu kombinasi perlakery memiliki beda nyata
yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedkai air 1:4 pada varietas
impor terhadap perlakuan perbandingan komposiselkeddan air 1:8 pada
varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuag yalak berbeda nyata
yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedklai air 1:4 pada varietas
impor terhadap perlakuan perbandingan komposiselkeddan air 1:6 pada

varietas Baluran Pasuruan.
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Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa npebduct recoverydipengaruhi
oleh nilai perbandingan komposisi kedelai dan @n diarietas. Hal ini dapat
dilihat dari nilai korelasi antanaroduct recoverydengan perbandingan komposisi
kedelai dan air yang signifikan pada p<0,01 sebe8#&02. Sedangkan nilai
korelasi antargroduct recoverydengan varietas sebesar 0,622 dan signifikan
pada p<0,01. Nilai korelasi menunjukkan nilai négs¢hingga hubungan antara
perbandingan komposisi kedelai dan air dengasduct recoveryberbanding
terbalik. Artinya semakin kecil nilai perbandingemmposisi kedelai dan air maka
nilai product recoveryakan semakin meningkat. Besarnya nilsoduct recovery
berbanding lurus dengan nilai total padatan susielke dan berat susu kedelai
yang dihasilkan. Semakin banyak air yang digunakalam proses maka berat
susu kedelai yang dihasilkan juga semakin besamaupah padatan yang
terekstrak hanya sedikit. Jika berat susu kedelagydihasilkan semakin besar
maka nilaiproduct recovernjuga akan semakin tinggi. Sedangkan nilai korelasi
antara varietas dgoroduct recoverynenunjukkan nilai positif. Artinya semakin
tinggi lokasi pertumbuhan kedelai, maka nifbduct recoveryjuga semakin
besar. Hal ini ditunjukkan pada Gambar 4.7 dimarai rproduct recovery
terbesar terdapat pada varietas Baluran Bondowasg ynemiliki ketinggian

antara 100-2000 meter di atas permukaan laut.
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Gambar 4.7. Diagam hubungaroduct recoveryglengan perbandingan komposisi
kedelai dan air
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4.3.6 Total padatan

Total padatan merupakan komponen penyusun larutamy yberupa
padatan terlarut maupun tidak terlarut. Berdasatkasil penelitian, nilai total
padatan terbesar terdapat pada varietas BaluradoBmso pada perbandingan
komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai seb&&gt1%. Sedangkan nilai total
padatan terkecil terdapat pada varietas impor paelbandingan komposisi
kedelai dan air 1:8 dengan nilai sebesar 5,89%arAnéesama varietas Baluran,
nilai total padatan terbesar terdapat pada variBasiran Bondowoso pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 dengdéa sebesar 11,11%.
Sedangkan nilai total padatan terkecil terdapatpaatietas Baluran Pasuruan
pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8alenilai sebesar 6,25%.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeajpengaruh terhadap nilai
total padatan susu kedelai. Perbedaan pada sefibgkyan dapat dilihat dengan
melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan pada Tab2lMenunjukkan bahwa nilai
total padatan berbeda nyata pada setiap semua kasnigerlakuan. Salah satu
kombinasi perlakuan yang memiliki beda nyata yapada perlakuan
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4 pad&tasr Baluran Bondowoso
terhadap perlakuan perbandingan komposisi kedelai ar 1:8 pada varietas
impor.

Uji korelasi pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa pedlvegan komposisi
kedelai dan air lebih berpengaruh terhadap nilal tpadatan daripada varietas.
Hal ini dapat dilihat dari nilai korelasi antardaiopadatan dengan perbandingan
komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p¥Gebesar 0,987. Sedangkan
nilai korelasi antara total padatan dengan varisesesar 0,072 tetapi tidak
signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai posisehingga hubungan antara

perbandingan komposisi kedelai dan air dengan patadatan berbanding lurus.
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Gambar 4.8. Diagam hubungan total padatan dengham#ingan komposisi
kedelai dan air

Pada Gambar 4.8 diketahui bahwa semakin besar pdegvandingan
kedelai:air, maka nilai total padatan akan semakeningkat. Hal ini logis,
karena semakin kecil nilai perbandingan komposisiekai dan air maka jumlah
air yang digunakan semakin banyak, sehingga akamgunangi jumlah padatan
terekstrak dari kedelai menjadi susu kedelai. Selai perbedaan total padatan
juga dipengaruhi oleh komposisi komponen tiap kadelang bervariasi
antarvarietas. Menurut pernyataan Yuwono dan Sos#R006) jika nilai
perbandingan komposisi kedelai dan air besar (junala sedikit) maka akan
menghasilkan total padatan dan kadar protein seslel& yang tinggi tetapi
dengan ekstraksi yang kurang sempurna. Total padstigu kedelai juga di
tentukan oleh komponen terlarut biji, yakni karlyat dan protein, terutama

globulin yang ternyata bervariasi antar varietassfiiantoro, 1993).

4.3.7 Konduktivitas Listrik

Konduktivitas listrik merupakan suatu ukuran yangenyatakan
kemampuan suatu bahan untuk mengalirkan listrik.nd€@tivitas listrik
ditentukan oleh sifat elektrolit suatu larutan, &entrasi dan suhu larutan.
Berdasarkan hasil penelitian, nilai konduktivitastrik terbesar terdapat pada

varietas Baluran Bondowoso pada perbandingan kasipkedelai dan air 1:4
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dengan nilai sebesar 4,00 mS. Sedangkan nilai kondas listrik terkecil
terdapat pada varietas impor pada perbandingan ésisigkedelai dan air 1:8
dengan nilai sebesar 2,22 mS. Antara sesama \s&aBataran, nilai konduktivitas
listrik terbesar terdapat pada varietas BalurandBwmmso pada perbandingan
komposisi kedelai dan air 1:4 dengan nilai sebds@® mS. Sedangkan nilai
konduktivitas listrik terkecil terdapat pada vaaetBaluran Pasuruan pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8 dengansebesar 2,65 mS.

Hasil uji ANOVA (p<0,05) menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
varietas dan perbandingan komposisi kedelai dabeapengaruh terhadap nilai
konduktivitas listrik susu kedelai. Perbedaan pselzap perlakuan dapat dilihat
dengan melakukan uji Duncan. Hasil uji Duncan padbael 4.2 menunjukkan
bahwa tidak semua nilai konduktivitas listrik bethenyata pada setiap kombinasi
perlakuan. Salah satu kombinasi perlakuan yang hkeméda nyata yaitu pada
perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan &r gada varietas Baluran
Bondowoso terhadap perlakuan perbandingan kompasilglai dan air 1:8 pada
varietas Baluran Bondowoso. Sedangkan perlakuag yalak berbeda nyata
yaitu pada perlakuan perbandingan komposisi kedigaiair 1:6 pada varietas
impor terhadap perlakuan perbandingan komposiselkeddan air 1:8 pada
varietas Baluran Bondowoso.

Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa perbandingan ksisigaedelai dan
air lebih berpengaruh terhadap nilai konduktiviteik daripada varietas. Hal ini
dapat dilihat dari korelasi antara nilai kondukagi listrik dengan perbandingan
komposisi kedelai dan air yang signifikan pada p¥Gebesar 0,909. Sedangkan
nilai korelasi antara konduktivitas listrik dengaarietas sebesar 0,276 tetapi tidak
signifikan. Nilai korelasi menunjukkan nilai posisehingga hubungan antara
nilai perbandingan komposisi kedelai dan air dend@amduktivitas listrik
berbanding lurus. Artinya semakin besar nilai pedidgan komposisi kedelai
dan air maka nilai konduktivitas listrik akan semmakmeningkat. Hal ini
ditunjukkan pada Gambar 4.9 dimana nilai kondutdsvilistrik mengalami

penurunan saat jumlah air yang digunakan semalsarbe



44

500 OBondowoso MJember M Pasuruan MImpor

4.00 +

3.00 -

2.00 -

Konduktivitas Listrik (mS)

1.00 -

0.00

1:4 1:6 1:8
Perbandingan Komposisi Kedelai dan Air (b/b)

Gambar 4.9. Diagam hubungan konduktivitas listekghan perbandingan
komposisi kedelai dan air

Berdasarkan Gambar 2.2 dapat disimpulkan bahwawini lemah dalam
menghantarkan listrik (isolator). Jika air yangutigkan dalam proses pembuatan
susu kedelai semakin besar maka akan menyebab&arkadelai yang dihasilkan
juga cenderung lemah dalam menghantarkan listekir§ga nilai konduktivitas
listrik susu kedelai menurun seiring dengan bertmla air yang digunakan
dalam proses. Pengukuran nilai konduktivitas kstsusu kedelai berkaitan
dengan kandungan terlarut dalam bahan pangan térseb

4.3 Komparasi Mutu Susu Kedelai Baluran dan Impor

Komparasi mutu susu kedelai Baluran dengan imptasdirkan pada hasil
uji Duncan yang dimasukkan ke dalam tabel pembandiika abjad pada susu
kedelai Baluran sama atau tidak berbeda nyata deabmd pada susu kedelai
impor, maka dapat dikatakan bahwa mutu susu ke8ealairan mendekati mutu
susu kedelai impor. Komparasi antara mutu susul&eBaluran dengan impor
dapat dilihat pada Tabel 4.5, Tabel 4.6, dan Takel
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Tabel 4.5 Matriks perbedaan mutu susu kedelai teeriBaluran dan Impor pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4

Baluran

Bondowoso Jember Pasuruan
Viskositas (V) - - -
Densitas (D) - - -
Tingkat kecerahan (L) V - \
Parameter warna a - - -
Parameter warna b v - v
pH - : -
Product recover{PR) - \ -
Total padatan (TS) - - -
Konduktivitas listrik (K) - - -

Jumlah 2 1 2

Keterangany, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyaaghn varietas
impor berdasarkan uji ANOVA pada<0,05).

Mutu fisik

Tabel 4.6 Matriks perbedaan mutu susu kedelai teeriBaluran dan Impor pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1.6

Baluran
Bondowoso Jember Pasuruan
Viskositas (V) \ - -
Densitas (D) \
Tingkat kecerahan (L) \
Parameter warna a -
Parameter warna b -

;
\/

pH - v -
\/
\/

Mutu fisik

\/

Product recover{PR) -

Total padatan (TS) -

Konduktivitas listrik (K) -
Jumlah 3 5 3

Keterangany, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyaaghn varietas
impor berdasarkan uji ANOVA pada<0,05).




46

Tabel 4.7 Matriks perbandingan mutu susu kedela¢tzes Baluran dan Impor
pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8

Baluran

Mutu fisik Bondowoso Jember Pasuruan

Viskositas (V)
Densitas (D)
Tingkat kecerahan (L)
Parameter warna a
Parameter warna b
pH - -
Product recoveryPR) . -
Total padatan (TS) - -
Konduktivitas listrik (K) - - -
Jumlah 5 2 4

Keterangany, varietas yang memiliki mutu tidak berbeda nyagaghn varietas
impor berdasarkan uji ANOVA pada<0,05).

<2 2 2 2

;
\/

1 2 2

g -

Pada perbandingan komposisi kedelai dan air 1l:ketahui bahwa
persamaan mutu antara susu kedelai varietas Batlgagan impor kurang dari
50%. Pada perbandingan komposisi kedelai dan & diketahui bahwa
persamaan mutu antara susu kedelai varietas Baleraber dengan impor sama
dengan 50%. Sedangkan varietas Baluran lainnyangumari 50%. Pada
perbandingan komposisi kedelai dan air 1:8, dikétddahwa persamaan mutu
antara susu kedelai varietas Baluran Bondowosoateimgpor sama dengan 50%.
Sedangkan varietas Baluran lainnya kurang dari 336u kedelai yang dijual di
pasaran rata-rata menggunakan perbandingan kompesdislai dan air sebesar
1:8 dan 1:10. Jadi dapat disimpulkan bahwa ked&gddiiran Bondowoso dapat
digunakan sebagai pengganti kedelai impor dalantukeriahan susu kedelai.



BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukaaka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut.

a.

Susu kedelai varietas Baluran memiliki nilai desmsittingkat kecerahan (L),
parameter warna a, pHhroduct recovery total padatan dan konduktivitas
listrik lebih besar daripada susu kedelai impodagkan susu kedelai impor
memiliki nilai viskositas dan parameter warna ailebesar daripada susu

kedelai Baluran

. Perlakuan perbandingan komposisi kedelai dan aipemgaruh signifikan

terhadap nilai viskositas, densitas, warna (L,ab), product recoverytotal
padatan dan konduktivitas listrik. Semakin beski perbandingan komposisi
kedelai dan air maka nilai viskositas, densitasaipater warna (L, a dan b),
total padatan dan konduktivitas listrik susu kededamakin meningkat.
Semakin kecil nilai perbandingan komposisi kedelan air makaproduct
recovery dan pH yang dihasilkan memiliki nilai yang semakibesar.
Sedangkan perlakuan varietas berpengaruh signifigdradap nilaiproduct
recovery Semakin besar ketinggian lokasi pertumbuhan kedgbhng

digunakan, maka nilgiroduct recoveryang dihasilkan semakin besar pula

. Dari ketiga jenis kedelai Baluran yang diteliti,de¢ai varietas Baluran yang

bisa digunakan sebagai pengganti kedelai imporuy&iédelai Baluran
Bondowoso dalam bentuk susu kedelai dengan penhgardi komposisi
kedelai dan air 1:8 (b/b).

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan berkaitan dengan piameliti adalah perlu

diadakan penelitian lanjutan terkait dengan jumiatal padatan yang masih

dibawah SNI. Saran yang perlu diperhatikan adatatggunaan kain saring yang

lebih rapat atau penggunaan mesin penghancur ey chenghasilkan partikel

yang lebih kecil.
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LAMPIRAN A. Parameter biji kedelai

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

Baluran Baluran
Ulangan Baluran Jember Impor
Bondowoso Pasuruan

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 6,06 502 6,89 6,01 5,20
2 8,27 6,89 5,38 8,05 6,77 4,87 6,61 575 4,97 6,67 590 4,57
3 7,98 6,53 492 7,12 5,82 4,45 8,32 6,81 4,21 7,54 6,48 5,01
4 7,86 6,51 487 7,81 6,43 512 7,17 5,02 4,73 7,87 6,68 4,89
5 7,79 6,68 561 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 7,03 551 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 6,60 525 4,21
8 8,49 6,92 5,29 7,93 6,96 541 6,94 591 548 7,05 6,68 5,67
9 743 6,47 5,14 7,86 6,81 533 6,65 5,67 4,90 7,15 6,07 5,08
10 8,76 7,16 535 7,35 5,89 492 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 6,59 575 4,78
12 6,50 6,06 4,83 7,79 6,68 550 6,83 593 4,62 7,13 6,28 4,78
13 8,02 6,73 5,19 6,53 5,78 5,07 6,75 6,20 450 7,46 6,64 5,19
14 7,98 6,42 496 7,91 6,02 515 7,54 6,33 4,81 6,62 591 5,04
15 7,77 6,19 524 7,08 545 4,72 6,77 557 4,93 6,94 6,24 5,61
16 8,09 6,07 531 7,04 562 509 6,90 594 4,70 6,93 6,30 5,40
17 7,45 6,05 4,25 7,21 591 4,79 758 6,15 4,64 6,01 5,68 5,09
18 6,50 5,97 491 7,66 6,62 551 6,44 6,12 4,03 594 554 456
19 7,50 5,93 5,10 7,47 6,17 5,48 6,14 550 4,49 7,18 6,61 5,68
20 8,35 6,78 545 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 6,61 581 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 7,64 655 4,84 8,11 7,04 5,12 7,20 591 4,72 7,82 6,12 4,73
25 7,50 6,23 4,76 7,05 595 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 6,31 540 7,39 6,04 4,88 6,80 595 5,05
28 8,01 650 543 7,51 6,14 550 7,11 6,42 5,01 6,14 5,72 4,60
29 8,50 7,22 588 7,25 5,51 4,63 7,18 561 4,50 6,14 5,20 4,69
30 7,50 6,12 5,32 7,65 6,53 4,81 7,29 583 4,52 6,11 5,63 4,67
F\;:ttaa- 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 , 5, 35 035 041 049 031 0,47 0,38 0,33 0,54 0,42 0,41

deviasi




2. Kadar air
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Ulangan A(@ B(@ C() D(9 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 (Q)
B = berat sampel (g)
C = berat akhir (Q)
D

= solid (berat akhir — berat cawan) (g)

= air (berat sampel — solid) (g)

E
KA = kadar air



3. Jumlah biji dalam 100 gam
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Jumlah biji dalam 100 gam (biji)

Ulangan Baluran Baluran Baluran Impor
Bondowoso Jember Pasuruan
1 560 614 785 689
2 560 615 785 691
3 560 616 785 690
Rata-rata 560 615 785 690
Standar 0,00 1,00 0,00 1,00

deviasi
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LAMPIRAN B. Data hasil kombinas 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, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan v Rata-rata Deviasi
V1C1 1 98
V1C1 1 98
V1C1 2 98 97,50 1,00
V1C1 2 96
V1C2 1 86
V1C2 1 86
V1C?2 > 86 86,00 0,00
V1C2 2 86
V1C3 1 78
V1C3 1 78
Vic3 5 76 76,50 1,91
V1C3 2 74

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

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan v Rata-rata Deviasi
V2C1 1 100
V2C1 1 100
V2C1 5 98 99,00 1,15
V2C1 2 98
V2C2 1 92
\V2C2 1 92
V202 5 9 91,00 1,15
\V2C2 2 90
V2C3 1 82
V2C3 1 82
V203 5 80 81,00 1,15
V2C3 2 80
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan U'angan v Rata-rata o iaq
V3C1 1 96
V3C1 1 96
V3C1 2 98 97,00 LIS
V3C1 2 98
V3C2 1 84
V3C2 1 84
V3C2 2 84 84,50 1,00
V3C2 2 86
V3C3 1 80
V3C3 1 80
V3C3 2 78 78,50 191
V3C3 2 76

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

Kombinasi Ulangan \% Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
VAC1 1 114
V4C1 1 114
VACL 5 112 113,00 1,15
V4C1 2 112
VAC2 1 88
V4C?2 1 88
VAC? 5 36 87,00 1,15
V4C2 2 86
VAC3 1 74
V4C3 1 74
VAC3 5 78 75,50 1,91
V4C3 2 76
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Data nilai Densitas

Varietas Baluran Bondowoso (V1)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan D Rata-rata Deviasi
ViC1i 1 1.017
V1C1l 1 1.016
ViC1i 2 1.011 1,014 0,004
V1C1l 2 1.010
V1C2 1 1.007
V1C2 1 1.005
V1C2 2 1.003 1,004 0,003
V1C2 2 1.001
V1C3 1 1.001
V1C3 1 1.002
V1C3 2 0.998 1,000 0,002
V1C3 2 0.997

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

Kombinasi Ulangan D Rata-rata - andar
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 1.017
V2C1 1 1.018
V2C1 2 1.012 1,015 0,004
V2C1 2 1.011
V2C2 1 1.012
V2C2 1 1.015
V2C2 2 1.009 1,012 0,003
V2C2 2 1.010
V2C3 1 1.005
V2C3 1 1.004
V2C3 2 0.999 1,002 0,003
V2C3 2 0.999
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan D Rata-rata Deviasi
V3C1 1 1.017
V3C1 1 1.018
V3C1 2 1.010 1,014 0,004
V3C1 2 1.011
V3C2 1 1.012
V3C2 1 1.012
V3C2 2 1.008 1,010 0,002
V3C2 2 1.008
V3C3 1 1.006
V3C3 1 1.006
V3C3 2 0.998 1,002 0,004
V3C3 2 0.999

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

Kombinasi Ulangan D Rata-rata - andar
Perlakuan Deviasi
VAC1 1 1.009
V4C1 1 1.009
VAC1 2 1.003 1,006 0,004
V4C1 2 1.002
VAC2 1 1.004
V4C?2 1 1.007
VAC2 2 1.001 1,003 0,003
V4C?2 2 0.999
VAC3 1 1.001
V4C3 1 1.003
VAC3 2 0.993 0,998 0,005
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, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan L Rata-rata Deviasi
ViC1i 1 61.9
V1C1 1 61.4
ViCi 2 61.0 61,2 0.7
V1C1 2 60.3
V1C2 1 60.4
V1C2 1 60.6
V1C2 2 60.1 60,5 0.4
V1C2 2 61.0
V1C3 1 59.4
V1C3 1 60.2
V1C3 2 59.8 59,9 0.3
V1C3 2 60.1

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

Kombinasi Ulangan L Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 63.8
V2C1 1 62.5
V2C1 2 61.3 624 11
V2C1 2 62.0
V2C2 1 59.4
V2C2 1 58.8
V2C2 2 60.5 59.8 0.9
V2C2 2 60.7
V2C3 1 58.7
V2C3 1 59.6
V2C3 2 60.1 59,7 0.8
V2C3 2 60.5




59

Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan L Rata-rata Deviasi
V3C1 1 60.8
V3C1 1 60.2
V3C1 2 60.3 60,2 0.4
V3C1 2 59.7
V3C2 1 60.4
V3C2 1 60.5
V3C2 2 58.8 60,0 0.8
V3C2 2 60.2
V3C3 1 59.7
V3C3 1 58.9
V3C3 2 59.2 594 0.5
V3C3 2 59.9

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

Kombinasi Ulangan L Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V4C1l 1 61.6
V4C1 1 61.5
V4C1l 2 59.1 60.7 1.2
V4C1 2 60.4
VAC2 1 60.9
V4C?2 1 60.1
VAC2 2 59.9 60,2 0.5
V4C2 2 59.8
VAC3 1 60.3
V4C3 1 60.5
VAC3 2 58.5 59.4 1.1
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, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Ulanaan a Rata-rata Standar
Perlakuan 9 Deviasi
ViC1i 1 -2.3
V1C1l 1 -2.3
ViC1l 2 2.5 24 0.1
V1C1l 2 -2.4
V1C2 1 -2.6
V1C2 1 -2.6
V1C2 2 2.7 2,6 0.1
V1C2 2 -2.6
V1C3 1 -2.8
V1C3 1 -2.8
\Valox! 2 -3.0 2.9 0.1
V1C3 2 -3.0

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

Kombinasi . oon a Rata-rata Standar
Perlakuan 9 Deviasi
V2C1 1 -2.3
V2C1 1 -2.3
V2C1 2 2.4 24 0.1
V2C1 2 2.4
V2C2 1 -3.0
V2C2 1 -2.9
V2C2 2 2.7 29 0.1
V2C2 2 -2.9
V2C3 1 -2.9
V2C3 1 -2.8
V2C3 2 -3.0 29 0.1
V2C3 2 -3.0
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Ulanaan a Rata-rata Standar
Perlakuan 9 Deviasi
V3C1 1 -2.6
V3C1l 1 -2.6
V3C1 2 2.7 2,6 0.1
V3C1l 2 -2.7
V3C2 1 -2.8
V3C2 1 -2.6
V3C2 2 2.9 2.8 0.1
V3C2 2 -2.9
V3C3 1 -3.1
V3C3 1 -3.1
V3C3 2 -3.2 31 0.1
V3C3 2 -3.2

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

Kombinasi Standar
Ulangan a Rata-rata o
Perlakuan Deviasi
VA4C1 1 -1.6
V4C1 1 -1.5
V4C1 2 -1.7 1.6 0.1
V4C1 2 -1.6
VAC2 1 -2.2
V4C?2 1 -2.2
V4C2 2 2.3 23 0.1
V4C?2 2 -2.4
VA4C3 1 -2.2
V4C3 1 2.1
V4C3 2 2.1 2.2 0.1
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, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan b Rata-rata Deviasi
ViC1i 1 14.0
V1C1 1 13.8
ViCi 2 13.1 134 0.6
V1C1 2 12.9
V1C2 1 12.8
V1C2 1 12.7
V1C2 2 12.2 12,5 0.3
V1C2 2 12.3
V1C3 1 11.8
V1C3 1 11.6
V1C3 2 11.1 114 0.3
V1C3 2 11.1

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

Kombinasi Ulangan b Rata-rata o2ndar
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 14.3
V2C1 1 14.4
V2C1 2 13.6 13.9 0.6
V2C1 2 13.1
V2C2 1 12.0
V2C2 1 11.9
V2C2 2 12.0 12,0 0.1
V2C2 2 12.1
V2C3 1 11.1
V2C3 1 10.4
V2C3 2 11.3 111 0.5
V2C3 2 11.5
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan b Rata-rata Deviasi
V3C1 1 13.8
V3C1 1 13.7
V3C1 2 13.0 133 0.4
V3C1 2 12.9
V3C2 1 13.1
V3C2 1 12.8
V3C2 2 12.0 12,6 0.5
V3C2 2 12.3
V3C3 1 11.6
V3C3 1 11.5
V3C3 2 11.0 113 0.4
V3C3 2 10.9

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

Kombinasi Ulangan b Rata-rata o2ndar
Perlakuan Deviasi
V4C1l 1 13.7
V4C1 1 13.5
V4C1l 2 11.8 12,8 0.9
V4C1 2 12.2
VAC2 1 11.8
V4C?2 1 11.6
VAC2 2 11.0 11.3 0.4
V4C2 2 10.9
VAC3 1 11.5
V4C3 1 11.0
VAC3 2 10.1 10,7 0.7
V4C3 2 10.1
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Data nilai pH

Varietas Baluran Bondowoso (V1)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan pH Rata-rata Deviasi
ViC1i 1 6.50
V1C1l 1 6.51
ViCi 2 6.45 6.48 003
V1C1l 2 6.47
V1C2 1 6.50
V1C2 1 6.52
V1C2 2 6.58 6.54 0.04
V1C2 2 6.57
V1C3 1 6.56
V1C3 1 6.59
V1C3 2 6.63 6.61 0.04
V1C3 2 6.64

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

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan pH Rata-rata Deviasi
V2C1 1 6.48
V2C1 1 6.49
V2C1 2 6.41 6,45 0,05
V2C1 2 6.40
V2C2 1 6.45
V2C2 1 6.46
V2C2 2 6.46 6,47 0,02
V2C2 2 6.49
V2C3 1 6.59
V2C3 1 6.58
V2C3 2 6.64 6,62 0,04
V2C3 2 6.65
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan pH Rata-rata Deviasi
V3C1 1 6.46
V3C1 1 6.48
V3C1 2 6.40 6.43 0.04
V3C1 2 6.39
V3C2 1 6.48
V3C2 1 6.49
V3C2 2 6.56 6,51 0.04
V3C2 2 6.52
V3C3 1 6.59
V3C3 1 6.58
V3C3 2 6.61 6.60 0,02
V3C3 2 6.62

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

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan pH Rata-rata Deviasi
V4C1 1 6.36
V4C1 1 6.35
V4C1 2 6.27 6,32 0,05
V4C1 2 6.28
V4C2 1 6.41
V4C?2 1 6.43
V4C2 2 6.47 6,45 0,03
V4C?2 2 6.48
V4C3 1 6.46
VA4C3 1 6.46
V4C3 2 6.54 6,50 0,04
VA4C3 2 6.52




66

Data nilai Product recovery

Varietas Baluran Bondowoso (V1)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Ulangan PR Rata-rata Staf?da.r
Perlakuan Deviasi
ViC1 1 55.53
V1C1i 1 55.48
ViC1 2 54.38 54,88 0.73
V1C1i 2 54.13
V1C2 1 55.64
V1C2 1 55.52
V1C2 2 54.03 54,78 0,93
V1C2 2 53.92
V1C3 1 57.24
V1C3 1 57.28
V1C3 2 56.27 56,53 0,93
V1C3 2 55.33

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

Kombinasi Ulangan PR Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 49.09
V2C1 1 48.83
V2C1 2 49.32 49,10 0,20
V2C1 2 49.15
V2C2 1 52.44
V2C2 1 52.45
V2C2 2 52.47 52,41 0,08
V2C2 2 52.29
V2C3 1 56.51
V2C3 1 56.31
V2C3 2 55.07 o5,72 081
V2C3 2 54.97
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Ulangan PR Rata-rata Staf?da.r
Perlakuan Deviasi
V3C1 1 47.75
V3C1 1 47.89
V3C1 2 47.91 47,90 0.12
V3C1 2 48.05
V3C2 1 50.04
V3C2 1 49.85
V3C2 2 50.04 49,90 0,18
V3C2 2 49.66
V3C3 1 53.99
V3C3 1 54.34
V3C3 2 52.9 53,62 0.66
V3C3 2 53.25

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

Kombinasi Ulangan PR Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V4C1 1 49.44
V4C1 1 49.82
V4C1l 2 48.17 49,03 0,74
V4C1 2 48.7
VAC2 1 52.21
V4C?2 1 52.26
VAC2 2 50.58 >1,54 0,83
V4C2 2 51.12
V4C3 1 54,73
V4C3 1 54.72
VAC3 2 54.72 54,45 0,54
V4C3 2 53.64
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Data nilai Total solid

Varietas Baluran Bondowoso (V1)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Ulangan TS Rata-rata Staf?da.r
Perlakuan Deviasi
V1C1i 1 11.29
Vi1C1i 1 11.29
V1C1 2 10.95 11,11 0.21
V1C1i 2 10.9
V1C2 1 8.60
V1C2 1 8.59
V1C2 2 8.06 8,33 031
V1C2 2 8.05
V1C3 1 6.69
V1C3 1 6.70
V1C3 2 6.32 6.48 025
V1C3 2 6.22

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

Kombinasi Ulangan TS Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 10.92
V2C1 1 10.90
V2C1 2 10.73 10,82 011
V2C1 2 10.72
V2C2 1 8.20
V2C2 1 8.23
V2C2 2 8.23 8,22 0,02
V2C2 2 8.23
V2C3 1 6.63
V2C3 1 6.63
V2C3 2 6.39 6,51 0.14
V2C3 2 6.4
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Ulangan TS Rata-rata Staf?da.r
Perlakuan Deviasi
V3C1 1 10.53
V3C1 1 10.56
V3C1 2 10.45 10,50 0,05
V3C1 2 10.46
V3C2 1 7.83
V3C2 1 7.80
V3C2 2 7.88 7,83 003
V3C2 2 7.82
V3C3 1 6.33
V3C3 1 6.37
V3C3 2 6.12 6,25 0.13
V3C3 2 6.16

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

Kombinasi Ulangan TS Rata-rata Staf?da.r
Perlakuan Deviasi
V4C1 1 10.30
V4C1 1 10.33
V4C1 2 943 9.89 0.49
V4C1 2 9.49
V4C2 1 7.76
V4C2 1 7.73
V4C2 2 6.93 7,35 0,46
V4C2 2 6.96
V4C3 1 6.10
V4C3 1 6.07
V4C3 2 5.76 5,89 024
V4C3 2 5.62
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Data nilai Konduktivitas listrik

Varietas Baluran Bondowoso (V1)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledlan air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan K Rata-rata Deviasi
ViC1i 1 4.05
V1C1 1 4.06
ViCi 2 3.95 4,00 0.07
V1C1l 2 3.93
V1C2 1 351
V1C2 1 3.50
V1C2 2 3.24 3,37 0.16
V1C2 2 3.22
V1C3 1 2.92
V1C3 1 2.90
V1C3 2 2.66 2,19 0.14
V1C3 2 2.67

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

Kombinasi Ulangan K Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
V2C1 1 3.92
V2C1 1 3.94
V2C1 2 3.62 3.78 0.17
V2C1 2 3.64
V2C2 1 3.13
V2C2 1 3.10
V2C2 2 2.64 2,89 027
V2C2 2 2.67
V2C3 1 2.73
V2C3 1 2.72
V2C3 2 2.65 2,68 0.05
V2C3 2 2.62
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Varietas Baluran Pasuruan (V3)
C1= perbandingan komposisi kedelai dan air 1:4, @@rbandingan komposisi
kedelai dan air 1:6, C3= perbandingan komposiseledian air 1:8

Kombinasi Standar
Perlakuan Ulangan K Rata-rata Deviasi
V3C1 1 3.76
V3C1 1 3.78
V3C1 2 3.43 361 0.19
V3C1 2 3.45
V3C2 1 3.09
V3C2 1 3.08
V3C2 2 2.81 2,96 0.15
V3C2 2 2.85
V3C3 1 2.66
V3C3 1 2.68
V3C3 2 2.64 2,65 003
V3C3 2 2.62

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

Kombinasi Ulangan K Rata-rata Star)dqr
Perlakuan Deviasi
VAC1 1 3.49
V4C1 1 3.50
VAC1 2 3.04 3,26 027
V4C1 2 3.02
VAC2 1 2.87
V4C?2 1 2.88
VAC2 2 2.56 2,12 0.18
V4C2 2 2.57
VAC3 1 2.40
V4C3 1 2.41
VAC3 2 2.03 2,22 021
V4C3 2 2.05




Lampiran C. Korelas antara variabel percobaan (varietas dan perbandingan komposisi kedelai dan air) dengan parameter
mutu fisik susu kedelai

Korelasi Varietas Rasio \Y D L a b pH PR TS
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
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* 010 -0,808** -0,526** 1
K 0,276 0,909** 0,855** 0,740  0,664* 0,914* 088* -0,656** -0,342* 0,937** 1

** Korelasi dengan 0,01
* Korelasi dengan<0,05
(sumber: data primer diolah)



Lampiran D. Nilai ANOVA pada mutu susu kedelai
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Parameter Sou_rc_e of Sum of Mean Sig.
Variation Squares Square
Between Groups 5448.25 11 495.2983.026 0.00
Viskositas (V) Within Groups 63 36 1.75
Total 5511.25 47
Between Groups 0.002 11 O 11.627 0.00
Densitas (D) Within Groups 0 36 O
Total 0.002 47
. Between Groups 30.687 11 2.79 4.656 0.00
Tingkat Within Groups ~ 21.573 36 0.599
Kecerahan (L)
Total 52.26 47
Between Groups 7.907 11 0.719 74.47 0.00
Parameter  \vinin Groups ~ 0.347 36 0.01
warna a
Total 8.255 47
Between Groups 48.467 11 4.406 16.231 0.00
Parameter \vinin Groups ~ 9.773 36 0.271
warna b
Total 58.24 47
Derajat Between Groups 0.329 11 0.03 22.613 0.00
Keasaman Within Groups 0.048 36 0.001
(pH) Total 0.376 47
Product Between Groups 379.806 11 34.528 83.416 0.00
Recovery Within Groups 14.901 36 0.414
(PR) Total 394.707 47
Between Groups 156.883 11 14.262 221.88100
(TTOS" Padatan \vimin Groups ~ 2.314 36 0.064
Total 159.197 47
. Between Groups 12.286 11 1.117 37.079 0.00
E.O”‘.j“k“‘"tas Within Groups ~ 1.084 36 0.03
istrik (K)
Total 13.371 a7




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

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

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

1:8



