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SUMMARY

DEWI SUNIRA. Effect of Differences Concentration of Soybean Aquafaba on
Physicochemical and Sensory Characteristics of French Meringue (Supervised by
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

French meringue is a meringue of egg whites and sugar which is whipped
to the desired consistency or stopped when stiff peaks form with sufficient stability
and volume. Aquafaba is a bean soaking water that can be obtained from boiled
peanuts. Aquafaba can be used as an egg substitute. One type of bean that can be
processed into aquafaba is soybeans. This study aimed to determine the effect of
different concentrations of soybean aquafaba on the physical, chemical, and sensory
characteristics of french meringue. This research was conducted in September 2022
to February 2023 at Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural
Products, Agricultural Product Technology Study Program, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study
used a non Factorial Completely Randomized Design (CRD) with one treatment
factor, namely differences of concentration of eggs and soybean aquafaba. Each
treatment was repeated three times. Parameters observed included overrun, color
(lightness (L*), greenness (-a*), and yellowness (b*)), moisture content, pH, and
sensory in the form of taste, texture and color. The results showed that the difference
in egg and aquafaba concentrations had significant effect on decreasing overrun and
pH and increasing the yellowness of french meringue. The sensory test results
showed that the taste and texture of french meringue with the addition of 10-50%
soybean aquafaba was not significantly different from the control french meringue.
Based on physicochemical and sensory characteristics, treatment Al was the best
treatment with overrun 57,8%, lightness 87,2%, greenness -0,9, yellowness 7,97,
moisture content 37,76%, pH 8,86, and sensory test with taste, texture and color
parameters which stated that there was no difference with the control.
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RINGKASAN

DEWI SUNIRA. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Aquafaba Kacang Kedelai
terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris French Meringue (Dibimbing oleh
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

French meringue merupakan meringue dari putih telur dan gula yang
dikocok hingga konsistensi yang diinginkan atau dihentikan ketika bentuk puncak
kaku dengan tingkat kestabilan dan volume yang cukup. Aquafaba merupakan air
rendaman kacang yang dapat diperoleh dari kacang yang direbus. Aquafaba dapat
digunakan sebagai pengganti telur. Salah satu jenis kacang yang dapat diolah
menjadi aquafaba adalah kacang kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk
mempelajari pengaruh perbedaan konsentrasi aquafaba kacang kedelai terhadap
karakteristik fisik, kimia, serta sensoris french meringue. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan September 2022 sampai Februari 2023 di Laboratorium
Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial. Faktor
perlakuan yaitu perbedaan konsentrasi telur dan aquafaba kacang kedelai. Setiap
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi overrun,
warna (lightness (L*), greenness (-a*), dan yellowness (b*)), kadar air, pH, dan
sensoris berupa rasa, tekstur, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan konsentrasi telur dan aquafaba berpengaruh nyata terhadap penurunan
overrun dan pH serta peningkatan yellowness french meringue. Hasil uji sensoris
menunjukkan bahwa rasa dan tekstur french meringue dengan penambahan
aquafaba kacang kedelai sebesar 10-50% berbeda tidak nyata dengan french
meringue kontrol. Berdasarkan karakteristik fisikokimia dan sensoris perlakuan Al
(90% putih telur : 10% aquafaba) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai
overrun 57,8%, lightness 87,2%, greenness -0,9, yellowness 7,97, kadar air 37,76%,
pH 8,86, dan uji sensoris dengan parameter rasa, tekstur dan warna yang

menyatakan tidak ada perbedaan dengan kontrol.

Kata kunci: french meringue, aquafaba, kedelai
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Meringue merupakan salah satu produk pastry paling popular yang terbuat dari
campuran putih telur dan gula yang dikocok hingga mengembang. Fungsi meringue
sangat beragam vyaitu dapat dijadikan hidangan penutup, dapat dikombinasikan
dengan jenis produk lain, menjadi bahan dasar, maupun bahan setengah jadi.
Meringue biasa digunakan pada produk souffles, macarons dan cake. Meringue
memiliki warna putih mengkilat dan bervolume seperti busa sehingga dapat
dijadikan sebagai hiasan makanan (Salim et al., 2018).

Berdasarkan metode pembuatan, meringue terdiri dari 3 jenis yaitu: French
meringue, swiss meringue, dan italian meringue. French meringue adalah meringue
dari putih telur dan gula yang dikocok hingga konsistensi yang diinginkan. Swiss
meringue merupakan putih telur dan gula yang dihangatkan dengan sistem bain
marie (double boiler) hingga suhu 49°C kemudian dikocok mencapai konsistensi
yang diinginkan, sedangkan italian meringue atau cooked meringue yaitu campuran
dari gula dan air yang dimasak hingga mencapai suhu 115°C kemudian
ditambahkan secara perlahan ke dalam putih telur yang sedang dikocok (Ozer dan
Agan, 2021). Keunggulan french meringue dibandingkan meringue lainnya yakni
merupakan jenis meringue yang paling mudah untuk dibuat, memiliki tingkat
kestabilan dan volume yang cukup (Anastasia, 2019).

Selain itu, meringue dapat pula dibedakan dari jenis meringue berdasarkan
rasio gula dan telur yaitu soft meringue dan hard meringue. Soft meringue
merupakan meringue yang menggunakan gula dan putih telur dengan perbandingan
1:1, sedangkan hard meringue menggunakan gula lebih banyak daripada putih telur
dengan perbandingan 2:1 (Gislen, 2013). Soft meringue ini dalam segi
pembuatannya lebih mudah jika dibandingkan dengan hard meringue dan tidak
terlalu banyak mengandung gula, karena memiliki tingkat perbandingan yang sama
dengan putih telur. Proses pembuatan soft meringue cukup dengan mengocok putih
telur dan gula dengan perbandingan yang sama yakni 1:1 hingga tahap yang
diinginkan (Ozer dan Agan, 2021).
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Telur merupakan bahan utama selain gula pada pembuatan meringue
(Novianti, 2017). Protein putih telur terususun dari ovalabumin sebanyak 54%.
Albumin yang sering disebut putih telur, mengandung lebih dari 50% protein telur,
serta mengandung niasin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium dan sulfur
(Ramadhani et al., 2019). Telur mampu mengentalkan produk makanan dengan
baik. Kandungan protein pada putih telur lebih cepat terkoagulasi dibandingkan
dengan kuning telur. Hal ini dikarenakan kuning telur memiliki kandungan lemak
dan pengemulsi sehingga menghasilkan struktur yang lebih pendek dan lembut
(Annishia dan Dhanarindra, 2018).

Tidak semua orang bisa mengonsumsi telur dengan banyak. Terlalu banyak
mengonsumsi putih telur maka akan mengakibatkan konstipasi atau sembelit
dikarenakan putih telur tidak mengandung serat yang banyak. Pola hidup diet
rendah serat, olahraga dan kurang minum merupakan penyebab tersering dari
konstipasi. Penyebab umum dari konstipasi adalah diet yang rendah serat, seperti
terdapat pada sayuran, buah, dan biji-bijian, dan tinggi lemak seperti dalam keju,
mentega, telur dan daging (Octaviani, 2014). Selain menyebabkan sembelit atau
konstipasi pada tubuh, alasan seseorang untuk tidak mengonsumsi telur
dikarenakan menganut sistem pola makan berbasis nabati dan vegan. Salah satu
alasan seseorang untuk memulai hidup vegetarian yakni karena kesehatan. Pola
makan vegan mempunyai manfaat paling besar untuk membantu mengurangi kadar
glukosa plasma pada tubuh secara cepat pada penderita diabetes dan komplikasi
lainnya, seperti risiko penyakit kardiovaskular (Olfert dan Wattick, 2018). Menurut
Alsalman et al. (2020), preferensi konsumen untuk diet vegan mulai meningkat di
seluruh dunia dikarenakan keprihatinan dengan efek buruk konsumsi daging.

Salah satu bahan dari nabati yang dapat digunakan untuk pengganti telur yaitu
aquafaba. Aquafaba merupakan air rendaman kacang yang dapat diperoleh dari
kacang yang direbus. Aquafaba berbentuk cairan kental dan mengandung protein
tinggi yang terdapat dalam berbagai jenis kacang-kacangan. Salah satu komoditi
yang sudah mulai dikembangkan adalah aquafaba yang berasal dari air rendaman
kacang garbanzo atau kacang arab. Namun, dalam beberapa artikel menyebutkan
bahwa selain dari garbanzo, aquafaba juga dapat dihasilkan dari kacang kedelai

(Rama dan Wijaya, 2022). Alasan penggunaan aquafaba kacang kedelai yakni
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kacang kedelai memiliki kandungan protein tinggi dan memiliki konsistensi seperti
putih telur (He et al., 2019).

Kedelai (Glycine max L.) adalah sejenis kacang polong-polongan yang
memiliki kandungan zat gizi yang baik yaitu protein nabati sekitar 39%, zat besi,
vitamin B, pati, dan lemak. Protein yang terdapat pada kacang kedelai adalah
globulin, proteosa, prolamin, albumin, dan lisin yang cukup tinggi serta asam amino
sulfur lebih rendah. Di Indonesia, kacang kedelai sangat terkenal karena memiliki
kandungan protein nabati yang dapat menyehatkan tubuh sehingga dapat digunakan
untuk membuat berbagai produk olahan makanan (Sugiarto, 2019). Selama ini
banyak produk olahan kedelai seperti tempe, tahu, dan susu, dimana pembuatannya
melibatkan proses perebusan/pemasakan yang dapat membuat protein maupun
vitamin dari kacang kedelai larut dalam air (Putri et al., 2021).

Aquafaba dari kacang kedelai dapat digunakan untuk pengganti telur bagi
kalangan vegetarian maupun konsumen yang memilih mengurangi konsumsi
makanan yang mengandung telur. Aquafaba sudah mulai banyak digunakan sebagai
pavlova, mousse, baked alaska, macaron, souffle, dan bahkan sponge cake oleh
komunitas vegetarian sebagai pengganti telur karena memiliki karakteristik fisik
yang menyerupai konsistensi dari putih telur (He et al., 2019). Aquafaba hanya
memiliki 1% protein dari jumlah 10% protein dalam telur dan jumlah kalori 5 Kal
(Novianti, 2017). Oleh karena itu, aquafaba dapat dikonsumsi oleh vegetarian atau
konsumen yang mengurangi penggunaan telur untuk kesehatan.

Saat ini aquafaba telah banyak digunakan sebagai pengganti telur pada
produk meringue. Aquafaba yang telah digunakan yakni aqguafaba yang berasal dari
kacang chickpeas dan kacang merah. Aquafaba kacang chickpeas digunakan pada
pembuatan meringue pavlova dengan satu perlakuan yaitu 100% putih telur dengan
100% air kacang chickpeas yang dimana menghasilkan penilaian yaitu meringue
pavlova yang mengunakan air kacang chickpeas memiliki tekstur yang lebih
disukai oleh panelis (Salim et al., 2018). Selanjutnya penelitian mengenai french
meringue yang terbuat dari aquafaba kacang merah menyatakan bahwa french
meringue memiliki tampilan tidak biasa, tetapi bisa diterima sebagai variasi produk
dari french meringue. Selanjutnya, french meringue ini juga memiliki rasa dan

aroma gurih atau “creamy” dan tekstur yang lembut namun tetap stabil yang tidak
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biasa ditemukan pada french meringue lainnya tetapi dapat diterima oleh para
panelis ahli (Novianti, 2017). Selain melakukan penelitian terhadap kacang tersebut
kacang jenis lainnya juga telah diteliti oleh Stantiall et al. (2018) terhadap air
rebusan kacang haricot, chickpea garbanzo, lentil hijau utuh, dan kacang polong
kuning untuk melihat kemampuan pembusa dan pembentuk gel. Penelitian yang
telah dilakukan Shim et al. (2021) terhadap air rebusan dari tiga kultivar kacang
kedelai berbeda yang tumbuh di Korea dapat dijadikan sebagai alternatif bahan
aditif fungsional pada makanan. Oleh karena itu diperlukan suatu kajian untuk
mempelajari pengaruh konsentrasi aquafaba dari kacang kedelai terhadap
karakteristik french meringue yang dihasilkan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbedaan konsentrasi
aquafaba kacang kedelai terhadap karakteristik fisik (overrun dan warna), kimia

(kadar air dan pH), serta sensoris (tekstur, rasa dan warna) french meringue.
1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi aquafaba kacang kedelai yang berbeda berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris french meringue.
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