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SUMMARY

NICO SANTANA. The Effect of Addition Type and Concentration of Flavor to 

Soybean Milk Quality. (Sup;:rvised by NASRUDDIN II^JAS and AGUS 

WIJAYA).

The research objective was to determine tlie effect of addition type and 

concentration of flavor to « oybean milk qualiiy. Tnis research was conducted from 

May 2005 to June 2006 at Food and Chemistry Laboratory, Agricultnral Technology 

Department, Faculty of Agricultnre, Sriwijaya University.

The method used in this research was Factorial Completely Randomized 

Design with two factors a> treatment. The first factor was flavor type larnely of 

orange (Ai), strawberry (A2) and mocca (A3), flavor concentration consisting of 

0,25% (Bi), 0,50% (B2) and 0,75% (B3) with three replication.

The result showed that highest protein at combinalion of strawberry flavor 

treatment which concentration 0,25% (A2Bi) is 3,28% and pH value is 6,33. Mocca 

flavor produce the better total solid soluble is 12,3. The better lightness of color 

soybean milk was found at AiB, (flavor orange which concentration 0.25%). The 

color intensity of A1B3 (flavor oiange which concentration 0,75%) soybean treatment 

is the lowest. Panelists liko the color of soybean milk at A2B3 (flavor strawberry 

which concentration 0,75%) snd the taste at A3B2 (flavor strawberry which 

concentration 0,50%) and aroma at A2B3 (flavor strawberry which concentration 

0,75%). Recognition threshold concentration value is 0,093% and absolufe threshold 

concentration value is 0,354%.
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RINGKASAN

NICO SANTANA. Pengaruh Penambahan Jenis dan Konsentrasi Flavor terhadap 

Mutu Susu Kedelai (dibimbing oleh NASRUDDIN UJAS dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis flavor dan 

konsentrasi flavor terhadap mutu susu kedelai.

Penelitian ini telah dilaksanakan mulai bulan Mei 2006 sampai Juni 2006, di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Teknologi Pertanaian Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang terdiri dari tiga taraf 

jenis flavor yaitu jeruk (Ai), strawberry (A2) dan mocca (A3), tiga taraf konsentrasi 

flavor yaitu 0,25% (Bj), 0,50% (B2) dan 0,75% (B3), dengan tiga kali ulangan.

Hasil penelitian ini menunjukkan kadar protein terbaik terdapat pada 

kombinasi perlakuan flavor strawberry dengan konsentrasi 0,25% (A2Bi) yaitu 

sebesar 3,28% dan nilai pH sebesar 6,33. Total padatan terlarut terbaik pada 

kombinasi flavor mocca dengan konsentrasi 0,50% yaitu sebesar 12,3. Lightness susu 

kedelai terbaik pada kombinasi perlakuan jenis flavor jeruk dengan konsentrasi 

0,25% (AiBi). Chroma susu kedelai terendah pada kombinasi perlakuan jenis flavor 

jeruk dengan konsentrasi 0,75% (AjB3). Panelis lebih menyukai warna susu kedelai 

pada kombinasi perlakuan jenis flavor strawberry dengan konsentrasi 0,75% (A2B3), 

pada kombinasi perlakuan jenis flavor mocca dengan konsentrasi 0,50% (A3B2) 

dan aroma pada kombinasi perlakuan jenis flavor stawberry dengan konsentrasi 0,7%

rasa
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(A2B3). Nilai ambang pengenalan pada konsentrasi 0,093%, sedangkan ambang 

mutlak pada konsentrasi 0,354%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Di negara berkembang seperti Indonesia, kekurangan protein merupakan 

suatu masalah yang belum dapat diatasi terutama pada masyarakat Indonesia yang 

memiliki penghasilan yang rendah. Hal ini antara lain disebabkan oleh pertumbuhan 

penduduk yang terus meningkat, sedangkan sumber bahan pangan yang ada terbatas, 

serta dapat juga disebabkan karena kesadaran gizi yang masih rendah terutama 

protein, sehingga sangat diperlukan langkah penting dalam pemerataan perbaikan 

gizi (Koswara, 1992).

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan tentang Angka Kecukupan Gizi 

(2005), rata-rata kecukupan protein penduduk Indonesia adalah 52 g/org/hari pada 

tingkat konsumsi dan 57 g/org/hari pada tingkat penyediaan. Tetapi kenyataannya, 

komsumsi protein berkisar rata-rata antara 37 sampai 39 g/org/hari (Suprapto, 2001).

Masalah kekurangan protein dapat diatasi dengan melakukan 

penganekaragaman pengolahan sumber-sumber protein yang ada, sehingga dapat 

menambah makanan baru dari bahan-bahan yang tersedia dan dapat diterima oleh 

masyarakat, bernilai gizi tinggi dan dapat teijangkau oleh seluruh lapisan, salah satu 

contohnya adalah susu kedelai (Radiyati, 1992).

Kedelai mengandung jumlah protein yang tidak kalah dibanding dengan 

sumber protein lain. Kedelai memiliki kadar protein yang tinggi yaitu 34 sampai 45% 

(Kanisius, 1991). Karena kedelai merupakan sumber protein yang murah, maka 

kedelai pada saat ini telah dapat diolah menjadi bubuk kedelai, isolat dan konsentrat

1
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protein kedelai, soybean pasta, tahu, tempe dan tauco dengan tujuan 

penganekaragaman makanan untuk meningkatkan cita rasa.

Menurut Basuki dan Hardjo (1979), protein kedelai mempunyai nilai hayati 

yang tinggi setelah diolah, karena mempunyai kandungan asam amino esensial yang 

lengkap dengan pola susunan yang mendekati asam amino protein hewani. Maka 

kacang kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan susu yang harganya 

labih murah dari susu sapi yang mudah diperoleh tetapi mempunyai nilai gizi 

khususnya protein yang hampir sama dengan protein susu hewani.

Susu kedelai merupakan suatu contoh bahan pangan hasil olahan kedelai. 

Menurut Koswara (1992). Protein susu kedelai mempunyai susunan asam amino 

mendekati protein susu sapi sehingga sangat baik dikomsumsi sebagai pengganti

susu sapi.

Daya terima susu kedelai rendah disebabkan oleh adanya bau langu yang 

tidak disenangi konsumen dan peningkatan cita rasa susu kedelai yang dihasilkan. 

Untuk upaya penganekaragaman makanan maka hal ini menyebabkan penulis tertarik 

meneliti kemungkinan pengaruh jenis dan konsentrasi flavor terhadap mutu 

kedelai.

susu

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis flavor dan 

konsentrasi flavor terhadap mutu susu kedelai.

C. Hipotesa

Diduga penambahan jenis dan konsentrasi flavor akan memberikan pengaruh 

nyata terhadap mutu susu kedelai.
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