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SUMMARY

Analysis of Milling on the difference in disk mill "Grinding Machine", Temperature
and Length of Soaking on Work Capacity and Yield Soybean Milk. (Supervised by

MURSIDI and HERSYAMSI).

The research objective was to analyze and know the relationship between
differences in disk mill Milling on "Grinding Machine" is conditioned on the
temperature and time of soaking soybeans certain of Work Capacity tool, extraction
rate of soybean milk.

This study uses descriptive processing and presentation of results in the form
of tables and graphs. With three factors, which consist of two levels of treatment.
The experiment was repeated 3 times. This factor uses soaking temperature of 27°C
and 40°C. In soybean soaking for 4 hours and 8 hours. While the engine rotation
speed of 900 rpm disk mill and 1100rpm. Observe the parameters in the work
capacity and yield.

This study has shown the value of the average work capacity contained in the
sample T,D)R, minimum of 6,55 gram gram.s‘l and maximum average values
contained in the sample T,D;R, ie 28,1 gram s”. While the average yield value
contained in the sample T\D(R;1 minimum of 61.77% and maximum average values
contained in the sample T>D;R, ie 74.13%. The best treatment contained in the
soaking temperature 40°C, 8 hours soaking time and rotation speed of 1100 rpm. For

this treatment from working capacity and yield is 28,1 gram s™ and 74,13%.




RINGKASAN

MARTINUS MIRANDO. Analisis Perbedaan Putaran Batu Giling pada “Grinding
Machine”, Suhu dan Lama Perendaman terhadap Kapasitas Kerja dan Rendemen
Susu Kedelai. (Dibimbing oleh MURSIDI dan HERSYAMSI).

Penelitian ini bertujuan menganalis dan mengetahui hubungan perbedaan
Putaran Batu Giling pada “Grinding Machine” yang dikondisikan pada suhu dan
lama perendaman kacang kedelai tertentu terhadap Kapasitas Kerja alat, tingkat
rendemen susu kedelai.

Penelitian ini menggunakan metode tabulasi yaitu pengolahan secara
deskriptif dan penyajian hasil berupa tabel dan grafik. Dengan tiga faktor yang
terdiri dari dua taraf perlakuan. Percobaan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama
menggunakan suhu perendaman dari 27°C dan 40°C. Faktor kedua yaitu lama
perendaman kacang kedelai selama 4 jam dan 8 jam. Dan faktor ketiga adalah
kecepatan putaran mesin disk mill sebesar 900 rpm dan 1100rpm. Parameter yang
diamati adalah kapasitas kerja dan rendemen.

Hasil penelitian ini menunjukkan nilai kapasitas kerja rata-rata minimum
terdapat pada sampel T)D|R, yaitu 6,55 gram/detik dan nilai rata-rata maksimum
terdapat pada sampel T,D;R; yaitu 28,1 gram/jam. Sedangkan nilai rendemen rata-

rata minimum terdapat pada sampel T;D;R; yaitu 61,77% dan nilai rata-rata

maksimum terdapat pada sampel T,D,R; yaitu 74,13%. perlakuan terbaik terdapat




rpm. Untuk taraf ini nilai dari kapasitas kerja dan rendemen adalah 56,57 ml/detik

dan 74,13%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Besarnya tingkat pertambahan jumlah penduduk Indonesia tidak
sebanding dengan faktor pemenuhan gizi dan pangan keluarga. Masih banyaknya
jumlah keluarga dalam taraf perekonomian rendah atau dapat digolongkan dalam
keluarga miskin dapat memicu terjadinya gizi buruk. Hingga periu
dikembangkannya suatu usaha perbaikan mutu gizi dan pangan yang bersifat
efektif dimasyarakat. Kebutuhan rata-rata protein penduduk Indonesia menurut
standar yang diizinkan adalah 55 gram/hari untuk setiap orang, terdiri atas 43
gram protein nabati dan 12 gram protein hewani (Winarno, 1984).

Rendahnya taraf kehidupan penduduk Indonesia menyebabkan sumber
protein hewani bermutu tinggi tidak terjangkau oleh golongan masyarakat
ekonomi lemah. Untuk menanggulangi masalah kekurangan protein ini
diusahakan pemanfaatan sumber daya alam dari bahan nabati untuk membuat
makanan yang memenuhi syarat kesehatan. Salah satu alternatif penyelesaian
masalah dengan memasyarakatkan konsumsi produk olahan kaya gizi (protein,
karbonidrat) seperti produk olahan dari kacangan kedelai.

Kacang kedelai sebagai salah satu sumber protein nabati sangat diperlukan
dalam perbaikan mutu gizi dari masyarakat. Hal ini ditinjau dari kandungan
protein dan aspek ekonomi. Kedelai banyak mengandung unsur dan zat-zat

makanan penting, seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral, dan serat.



Jenis olahan kedelai yang lazim dikenal di Indonesia adalah tempe, tahu, oncom,
kecap, dan susu.

Susu kedelai adalah salah satu produk olahan berbahan baku kacang
kedelai. Daya terima konsumen Indonesia terhadap susu kedelai relatif masih
rendah. Salah satu penyebab susu kedelai kurang disukai adalah baunya yang
langu (beany flavor). Timbulnya bau langu pada susu kedelai diakibatkan oleh
aktivitas enzim lipoksigenase atau lipoksidase yang terdapat dalam biji kedelai
(Astawan, 2004). Susu kedelai memiliki potensi besar untuk terus dikembangkan.
Pengembangan dan penelitian susu kedelai lebih lanjut diharapkan dapat
memberikan kontribusi dalam perbaikan kualitas dan kuantitas dari hasil
pengolahan kacang kedelai. Pengembangan susu kedelai dapat berupa pemilihan
bahan baku kacang kedelai, perlakuan sebelum dan proses penggilingan, serta
tindakan setelah penggilingan.

Hingga dapat menjadi pertimbangan dalam pemilihan metode yang tepat
dan sesuai untuk mendapatkan hasil yang baik dengan kondisi dan kemampuan
yang ada. Proses sebelum dan sesudah penggilingan memiliki peran penting
dalam usaha memperoleh sari kedelai yang akan digunakan dalam pembuatan
susu kedelai. Pada proses penggilingan juga terdapat keragaman jenis
penggilingan. Hal ini dilihat dari keragaman alat dan mesin yang digunakan
dalam proses penggilingan.

Akan tetapi hambatan dalam pembuatan susu kedelai para produsen kecil
(home industry) di beberapa contoh kasus yaitu pada banyaknya waktu yang

dibutuhkan dalam proses perendaman kacang kedelai. Perendaman adalah proses



penyiapan bahan baku kacang kedelai dengan tujuan melunakkan sifat fisik dari
padatan kacang kedelai. Produsen susu kedelai biasanya merendam kacang
kedelai 8 sampai 12 jam sebelum digiling (Ismed, 2003). Sedangkan semakin
lamanya waktu perendaman menyebabkan semakin besamya kemungkinan
berkembangnya bakteri asam laktat dan menurunnya kadar protein dengan
semakin lamanya perendaman disebabkan lepasnya ikatan struktur protein
sechingga komponen protein terlarut dalam air selama proses perendaman
(Anglemier, 1976).

Masalah lainnya yaitu kondisi grinding machine tipe disk mill yang ada
pada produsen susu kedelai tidak menggunakan motor penggerak dengan daya
yang dibutuhkan grinding machine. Hingga dibeberapa pengusaha proses
penggilingan membutuhkan waktu yang lebih lama dan berdampak pada
menurunnya kapasitas kerja alat. Torsi penggilingan pada mesin giling yang tidak
mencukupi sehingga mesin tidak mampu menggilingkedelai dan kemudian motor
menjadi macet (Adhicahyo, 2008). Hingga perlu adanya penelitian lebih lanjut
untuk mengetahui hubungan proses perendaman (mencakup lama dan suhu

perendaman) dengan proses penggiling (kecepatan putaran selama penggilingan)
B. Tujuan

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui kapasitas kerja “Grinding
Machine” tipe disk mill dengan hubungannya pada kecepatan putaran, suhu dan

lama perendaman kacang kedelai terhadap produk susu kedelai yang dihasilkan.
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