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SUMMARY

Panji Guntur Pratama. the effect of time soaking and boiling
temperature on chemical and organoleptic characteristics of soy extract
(Supervised by Alm. Rindit Pambayun and Agus Wijaya).

This study aims to determine the effect of soaking time and boiling
temperature on the chemical and sensory properties of soybean extract. This
research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product Chemistry and
Sensory Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted from
November 2019 to October 2020.

This research used a factorial completely randomized design (RALF) with
2 (two) treatment factors, namely immersion time (A) and blanching temperature
(B), respectively. the treatment was repeated three times. The parameters
observed included chemical properties (total solids, ash content, acidity level
(pH), protein content and sensory properties which included hedonic tests
(appearance, aroma, color and taste).

The results showed that the duration of soaking treatment and boiling
temperature had a significant effect. total solids, ash content, acidity level and
hedonic sensory test (aroma and taste). It can be said that based on total solids
sample A1B2 is the best sample Karen has the highest total solids of 14.45%.
Whereas for ash content sample A3B2 is the best sample because it has the lowest
ash content of 0.26. The highest protein belongs to the A1B1 sample with a
protein of 1.98%. For the sensory test, the A2B2 sample is the best sample with a
score for aroma, color and taste respectively 3.16; 2, 88; 3,88.

From this research it can be concluded that the longer soaking can reduce
the nutritional content of soybean extract but can increase the the soybean extract

tick is increasingly preferred.



RINGKASAN

Panji Guntur Pratama. Pengaruh lama perendaman dan suhu perebusan
terhadap karakteristik sari kedelai (Dibimbing oleh Alm. Rindit Pambayun dan
Agus Wijaya).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengaruh lama
perendaman dan suhu perebusan terhadap sifat kimia dan sensoris sari kedelai .
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
November 2019 sampai dengan bulan Oktober 2020.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan 2 (dua) faktor perlakuan, yaitu lama perendaman (A) dan suhu perebusan
(blanching) (B), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter
yang diamati meliputi sifat kimia (total padatan, kadar abu, tingkat keasaman
(pH), dan kadar protein dan sifat sensoris yang meliputi uji hedonik (kenampakan,
aroma, warna dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman dan suhu
perebusan berpengaruh nyata total padatan, kadar abu, serta tingkat keasaman dan
uji sensoris hedonik (aroma dan rasa). Dapat disampaikan bahwa bedasarkan total
padatan sampel A1B2 merupakan sampel terbaik Karena memiliki total padatan
tertinggi sebesar 14,45%. Sedangkan untuk kadar abu sampel A3B2 merupakan
sampel terbaik karena meiliki kadar abu yang paling rendah sebesar 0,26. Protein
tertinggi dimiliki oleh sampel A1B1 dengan protein sebesar 1,98%. Untuk uji
sensoris sampel A2B2 merupakan sampel terbaik dengan skrok untuk aroma,
warna dan rasa berturut sebesar 3,16 ; 2,88 ; 3,88.

Dari penelitian ini dapat disampaikan bahwa semakin lama perendaman
dapat menurunkan kandungan gizi sari kedelai namun dapat meningkatkan

karakteristik sari kedelai tersebut makin disukai.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu sumber dari minyak dan protein nabati adalah golongan kacang-
kacangan. Kacang-kacangan  memiliki golongan senyawa dengan fungsi
fisiologis sebagai pangan fungsional. Selain zat gizi yang terkandung secara
alami, kacang-kacangan juga secara umum memiliki komponen pangan
fungsional antara lain gula alkohol, serat pangan (dietary fiber), asam lemak tidak
jenuh jamak (polyunsaturated fatty acids), oligosakarida, glikosidisoprenoid,
kolin, isoflavon, bakteri asam laktat, polifenol, lesitin, fitosterol, vitamin, dan
mineral tertentu, peptide dan protein tertentu (Mahendradatta 2002).

Kacang-kacangan terkhusus kedelai merupakan bahan dasar makanan di
Indonesia yang diolah menjadi berbagai produk makanan seperti kecap, tahu, susu
kedelai, tempe, oncom serta bebrbagai macam olahan lainya. Sesuai dengan data
arteologi, kedelai diduga dibudidayakan di Asia Timur sejak 3500 tahun yang
lalu. Kedelai adalah sumber utama dari minyak nabati dan protein nabati dunia.
walaupun relatif singkat dibudidayakan masyarakat di luar Asia, namun produksi
kedelai tertinggi dunia berada di daerah luar Asia yakni Amerika Serikat
(Subowo, 2008).

Menurut Badan Pusat Statistik (2015), produksi kedelai di Indonesia
mencapai 963.183 ton, dengan tingkat konsumsi dari jenjang tahun 2002 sampai
dengan 2015 konsumsi kedelai cenderung fluktuatif namun menurun seiring
tahun, laju penurunan dari konsumsi kedelai rata-rata 2,1% per tahun. Rata-rata
konsumsi kedelai pada peiode pediode 2002 sampai dengan 2015 sebesar 7,52
kg/kapita/tahun, rata-rata konsumsi kedelai tertinggi terjadi pada tahun 2007
sebesar 8,63 kg/kapita/tahun, sedangkan konsumsi kedelai pada tahun 2015
cenderung menurun menjadi 6,12 kg/kapita/tahun.

Kedelai (Glycine max) adalah sumber dari protein, lemak, serta beberapa
jenis vitamin B vitamin A, E, K serta mineral K, Fe, Zn, dan P. Kacang-kacangan
umumnya memiliki kadar protein yang berkisar antara 20-25%, sedangakan pada

kedelai kadar proteinnya dapat menyentuh 40% pada jenis unggul.
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Selain memiliki banyak keunggulan kedelai juga memiliki kekurangan
yakni memiliki zat anti gizi seperti oligosakarida penyebab flatulensi, antitripsin,
asam fitat, hemaglutinin (lektin dan goitrogen (oligopeptida) (Astawan et al.,
2013). Menurut Pramita et al. (2008), kacang-kacangan mengandung banyak
senyawa antigizi yang dapat berupa tripsin inhibitor, oligosakarida, enzim
lipoksigenase, asam fitat, sianida, dan senyawa glikosida. Sebagian besar
keberadaan asam fitat tidak diinginkan pada makanan, hal ini disebabkan asam
fitat dapat membentuk kompleks dengan zat gizi penting didalam makanan seperti
protein dan mineral, ikatan komplek tersebut mengakibatkan protein dan mineral -
meniral yang akan terikat mengakibatkan ketersediaan bahan tersebut berkurang
dalam bahan pangan. Oleh sebab itu penting adany menghilangkan bahan nirgizi
tersebut agar nutrisi yang ada di kedelai dapat termanfaatkan dengan baik,
keberadaan bahan nirgizi seperti yang disebutkan diatas dapat diminimalisir
dengan berbagai metode pengolahan yang tepat sehingga dapat diperoleh nilai
tambah dari kedelai itu sendiri.

Menurut Pramita et al (2012), terdapat lima jenis produk dari kedelai hasil
industri yang berpotensi dan dapat diproduksi di Indonesi, jenis produk tersebut
yaitu tahu, tempe, tauco, kembang tahu dan susu kedelai. Sari kedelai atau yang
sering dikenal dengan naman susu kedelai dikalangan masyarakat umumnya
dihasilkan dari proses ektraksi kedelai. Standar Nasional Indonesia (SNI) (2006),
mengatakan bahwa pengertian dari susu kedelai yaitu salah satu produk yang
diekstrak dari biji kedelai dengan menggunakan air atau larutan tepung kedelai
dalam air, pembuatan susu kedelai bisa dilakukan dengan atau tanpa penambahan
bahan tambahan makanan lainnya.

Sari kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, terutama karena
kandungan proteinnya, Protein susu kedelai memiliki susunan asam amino yang
hampir sama dengan susu sapi, konsumsi susu kedelai baik untuk memenuhi
kebutuhan protein dan dapat dijadikan alternatif pilihan bagi penderita laktosa
intoleran maupun kaum vegetarian yang tidak dapat mengkonsumsi susu sapi.
Selain mudah dibuat sari kedelai baik dikonsumsi untuk memenuhi kebutuhan

nutrisi harian dengan harga yang relatif murah.
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Pembuatan susu kedelai diawali dengan sortasi (pemilihan kedelai yang
baik dan tidak terserang hama), perendaman, perebusan, pengigilingan dengan
penambahan air, penyaringan dan terakhir dipanaskan hingga mendidih
(Nirmagustina, 2013). Susu kedelai diperoleh melalui beberapa tahap yaitu
perendaman, perebusan, penghilangan kulit ari, penggilingan, dan penyaringan.

Proses pengolahan makanan sebagian besar dapat mengurangi gizi
makanan yang terkandung, salah satunya memanaskan bahan makanan dengan
panas atau suhu yang tinggi, makanan yang dibiarkan terkena cahaya matahari
serta oksigen secara langsung saat proses pengolahan juga akan menyebabkan
kandungan zat gizi pada makanan akan berkurang, menggunakan air pada saat
memasak makanan juga dapat zat gizi yang terkandung didalamnya, contohnya
saat merebus kentang. Kentang mengandung vitamin B dan C, apabila dilakukan
perebusan pada kentang, maka kandungan vitamin tersebut akan bermigrasi ke air
rebusan sehingga viatamin tersebut ikut terbuang.

Dalam proses pembuatan sari kedelai proses yang cukup penting berupa
perendaman serta proses pemanasan, Perendaman kedelai berfungsi untuk
membuat kedelai menjadi lunak dan mudah dihancurkan sehingga proses ektraksi
menjadi lebih mudah dan hasil ektraksi lebih maksimal. Proses perendaman
mempermudah kuliat ari kedelai lepas, namun menyebabkan total padatan
menurun jika dilakukan terlalu lama. Anglemier dan Montgomery (1976),
Mengatakan semakin menurunnya kadar protein dengan semakin lamanya
perendaman disebabkan lepasnya ikatan struktur protein sehingga komponen
protein terlarut dalam air.

Menurut Sundari et al. (2015), bahan pangan saat dilakukan proses
pemasakan dengan menggunakan panas akan menyebabkan kadar zat gizi pada
pangan tersebut menurun dibandingkan dengan bahan mentahnya. Jumlah
kandungan gizi suatu bahan pangan yang mengalami penurunan yang banyak atau
sedikit akibat proses pemasakan tergantung dengan lama proses pemasakan, suhu
pemasakan, serta jenis bahan pangan yang digunakan.. Penggunaan panas dalam
perebusan kedelai dapat menurunkan zat gizi yang ada dikedelai, penggunaan
panas dapat mengakibatkan denaturasi protein. Difusivitas panas atau yang biasa
disebut perpindahan panas pada proses pemasakan digunakan untuk mengetahui
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spesifikasi kondisi memasak, khususnya dapat menemukan temperature dan
waktu yang tepat, sehingga dapat menjamin keamanan berdasarkan sudut pandang
mikrobiologi, tanpa adanya kehilangan Kkarakteristik gizi dan perubahan
organoleptik makanan (Olivera dan Salvadori, 2008). Berdasarkan uraian di
atas penelitian ini akan mengkaji efek dari proses pengolahan sari kedelai yang
melibatkan lama perendaman serta lama perebusan terhadap karakterisitik kimia

dan sensoris sari kedelai.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan
suhu perebusan (blanching) terhadap karakteristik kimia serta sensoris sari

kedelai.

1.3. Hipotesis

Proses pengolahan sari kedelai berupa lama perendaman serta suhu
perebusan (blanching) diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia
serta sensoris dari sari kedelai.
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