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" INTI SARI -

Pengawetan susu kedelai merupakan salah satu judul
kegiatan penelitian di Balai Industri Surabaya, yang
bertujuen untuk :

- Melakuken penelitien den percobaan pembuatan susu
kedelsai.

~ Melekukan penelitien dan percobaan delam memper-
panjeng umur.simpan susu kedelai dengen sterilisa
si sederhana. |

Dari hasil penelitian dan percobean Yang teleh dila
kuken depat dituliskan sebagei berikut .

1. Susu kedelai, dengan rasa gurih kheas kedelai te-
tapi tidak langu depat dibuat den kedelai lokal
yeng teleh dibebaskan dari kotoran, kedelai cacat
den kedelai yang masih muda/berwarna hijau dengan
proses pembuaten cara ke~I yaitu : A

- Pencucian dan perendeman kedelai dalam air ber
sih selama + 8 jem dengan jumlah air perendam
3 x'berat kedelai,

- Penirisan dan dilanjutken dengan perebusan da-
lam air mendidih selama + 15 menit,

- Penipisan.dan dilanjutkan dengan pengupasan -
kulit ari.

- Pencucian dan dilanjutkan.denganupenggilingan/
penghancuran.,

- Penambahan air.panas selanma pPenggilingan sampai

volume bubur kedelai yang menjadi g sampai- 10 x
berat kedelai awal,

- Pendidikan bubur kedelai

- Penyaringen bubur dalam keadaaﬁ panas, dengan kain
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2.

saring den akan diperoleh susu kedelai +
ampas.

- Pendidikan susu sebelum dikonsumsikan.

Untuk memperpanjeng umur simpan susu kedelai da-
pat dilakuken dengan :

- Sterilisasi wadeh/botol beserta tutup selama
1 jem dengan direbus dalam air mendidih.

- Pengisian susu dalam keadaan panas kedalam bo-
tol yang telah disterilken dan segera ditutup
kembali,

- Sterilisasi susu dalam wadeah dengan steriliseasi
sederhana yaitu dengen pengukusan selama 30 me-
nit,

Dapat Juge ditembahkan pengawet sesuai aturan -
yeng telah ditetapken oleh Dep.Kes. R, I., tetapi
sterilisasi harus tetap dilakukan, sebab tanpa
sterilisasi pemberian pengawet kurang dapat mem
bantu dalam upaye memperpanjang wnur simpan susu
kedelai,
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B AB I
PENDAHULUAN

Susu kedelei atau yang lebih dikenal dengan nama Sari
kedelai, merupaken salah satu hasil olehan kedelai -~
yang diperoleh dengan cara mengekstrak kedelai dengan
air panas sgmpai mempunyai kenampakan seperti susu -
sapl, ternyata mempunyai kadar g81zi dan nilai kalori
yang cukup besar,

Karena susu kedelai Mempunyai Susunan asam amino yang
mirip susu sapi, maka susu kedwlai dapat dipergunakan
sebagai pengganti susu sapi, bagi mereks yengz. tidak
menyukai atau tidak tehan terhadap susu sapi.

Susu kedelai ini depat dibuet dengen mudah oleh ibu-
ibu rumah tanggé dengan kapasitas kecil ataupun diusa
hekan olegh pare pengrejin dengen kapasitas yang le~
bih besar,

Namun pada unumnya susu yeng dihasilkan oleh industri
rumah tangge ini tidek teahan lema, umumnya rata-2 tak
bisa lebih dari 8 jem, dan susu masih berban langu,
Untuk mengatasi hal tersebut diatas, dilakuken pene-
litian dan percobaap pembuatan susu kedelai bererta
cara memperpanjang umur simpan dengen cara sterilisa
81 sederhana atau dengen. penambahan pengawet sesuai .
dengen ketentuan ketentuen yeng ditetapkan oleh Depar
temen Kesehatan R,.I. , ‘

Dengan langkah ini diharapkan akan depat membantu -
Industri kecil susu kedelai delam meningkatkan produk

sinys - sehingga secara tidak langsung akan dapat
pula meningkatkan pendapatannys,



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

1l. Manfaat dan penggunaan kedelai,

Kedelai telah lamg mendapat tempat dihati masyae-
rakat karena mempunyai milai manfast Yeng tinggi,
dan merupgkan salah satu sumber protein habati,
Penggunean kedelai dalam makansn antara lain Ai
gunekan untuk, ; ~

- tahu, tempe, tauco, kecap, susu dll,

Kandungan zat zat yang terdapat dalam kedelai -
adalah ; '

Unsur Kedelai Kedelai
putih(%) hitam (%)

Air 13,75 14,05

Protein 41,0 40, 40

Lemak 15,80 19, 30

Karbohydrat 14,85 14,10

Mineral 5,25 5,25

Nilei gizi per 100 gr bahan kedelai

Nilai kalori 330 kal 100 gr

Protein » . -~ .35 gr

Lemak . 18 gr

Karbohydrat 7 . 35 gp

Kalsium , . 227 mgr -

Fasfor 385 mgr

Besi o 8 mgr

Vit A 110 s1

Vit B 1 mgr

SI = , Satuan internasional
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SUSU KEDELAI.

Susu kedelai : merupakan saleh satu hasil -
olahan kedelai yang diperoleh dengan cara =
mengextrak kedelai dan mengencerkannya sampai
mempunyai kenampakan yang mirip susu sapi.
Karena susu kedelai mempunyei susunan esam -
amino yang mirip susu sapi, maeke susu kedelai
dapay digunakan sebagai pengganti susu sapi,
bagi mereke yang tidak menyukai/tidek tahan
terhadap susu sapi. ~

Saelah satu masalah yang tumbuh pada susu ke~
delai adaleh, baunya yang langu, yang disebab
kan, oleh adanya aktifitas enzim lipoksigenase
yang secara alami terdapat dalem kedelaei dan
semua kacang --kacangan.,

Komposisi susu kedelai. N

Nilai kalori/100 gr = 41 kal
Protein = 3,5 gr
Lemak : = 2,5 gr
Hidrat arang =5 gr
Kalsium = 50 mgr
Fosfor = 45 mgr
Besi ' = 0,7 mgr
Nilai Vit A (SI) = 200

Vit B, = 0,08

Vit ¢ = 2

Air = 87 gr

SI = Standart internasional.
Sumber dari Dep.Kes.R.I. Th,1979



c. KOMPOSISI WMACAM MACAM SUSU,

Ada ber-macem2 gusu yang dapat diguneaken sebé-
gel pembanding terhadap susu kedelai.

~---——-—-~—---—--—--——-----‘-----—---———-~-----~--

Parameter ' Susu '  Susu ' Susu
kambing  kerbau gapi

Nilai kalori/ ' 64 kal' 160 kal ' 61 kal
100 gr
Protein ' 4,3 gr! 6,3 gr ' 3,2 gr
Lemeak " 2,3 gr' 12 gr ' 3,5 gr
Hidrat arang ' 6,6 gr*  T,1 gi ¢ 4,3 gr
Kalsium ' 98 mgr' 216 mgr ' 143 mgr
Fosfor ' 78 mgr' 161 mgr ! 60 mgr
Besi ' 2,T'mgr 0,2 mgr! 1,7 mgr
Nilai Vit.A(SI)' 125 *+ 80 ' 130

Vit B, ' 0,06mgr 0,04 mgr' 0,03 mgr

Vit ¢ ' 1l ' 1 ' 1

Air ' 85,9gr ' 73,8 gr ¢ 88,3 gr

--———-.-----------—-‘.--——ﬂ—--~~—---.‘-~-—-.-.~——-—~ - -

1I.3+ BERLAKUAN YANG DIGUNAKAN UNTUK MENGURANGI RASA
DAN BAU LANGU PADA SUSU KEDELAI : adas beberapa

Oara :

&, Menghilengkan kulit ari kedelai, penambahan air
mendidih pada waktu penggilingen dan mendidih
~'kan kembali susu yang dihasilkan
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b. Menambahken 0,5% NaHCO3 kedalem air perendam,
pengupasan kulit ari, penambehan agir mendidih

pada waktu penggilingan dan mendidihkan kembali
susu yang dihasilkan,

¢c. Menjemur kedelai Jingga kering,

lit ari,

memisahkan ku
menambehken Mold jagung kedalam kede

lai yang telah tanpa kulit ari, Merendem bahean

kedelam larutan soda kue 0,003%,

penambahan air



d.

II.4.

mendidih pade waktu penggilingan dan mendidihkan
kembali susu yang dihasilkan,

lenambahkan gula, dan aroma pade susu yang dihesil
kan, scbelum dilakuken pengemasan.

CARA PENMBUATAN SUSU KEDELATI

Ada dua macam cara pembuatan susu kedelai yaitu

J

a. Cara I.

- Kedelai dibersihkan dari.kotoran dan dipilih
yang berwarna kekuningan., ‘

- Dicuci bersih dan direndam dalem air sebaenyak
3-X- berat kedelai selama 8 - 10 jam,

- Ditiriskan, kemudian direbus dengen cara mema-
sukkan kedelai kedalam air mendidih selama 10 -
15 menit.

- Ditirisken dan dibueng kulit arinya.
- Dicuci sampai bersih,

- Digiling dengen penambashan air panas sampai vo-
lume adonan selurubnya Jadi 8 - 10 x berat kede
lai yeng digunakan,

- Bubur kedelai.dididhkan, disaring aken diperoleh
susu kedelai dan ampas,

- Susu yang diperoleh dididhkan kembali sebelum
dikemas,

- Bile dikehendeki susu manig dapat ditambeh gula
ateu essence seperti yang diinginken, o

- Seteleh pengemasan, susu disterilken + 30 menit,



Kedeladi

dicuci hersih

\

direndam dalam air 3 x berat
kedffai selama 8 « 10 jam

‘ ditiriskan
direbus 19 menit
dikupas kulit arinya
dicuci bersih

dihancurkan dengan penambahan
air panas sebanyak 8 x berat
keiflai bersih

bubpr kedelai dididihkan
diperas

su‘s:'r kedelal =----)  ampas
" 'dididhkan
¢—gula

susu matang

(——sesence

v
dikema

disterilkan



Cara 2

Kedelal dibersihken dari kotoran dan dipilih
yeng, berwarna kekuningan.,

Dicuci bersih dan direndam dalam laruten 0,5%
NaHCO3 Selama 8 jam

Jumleh air perendam sebanyak 3 x bahan yang 4i
rendam,

Ditirisken, kemudian direbus dengen care menu-
angkennya kedalam panci yang berisi air mendi-
dih selama 10 - 15 menit.

Dikupeas kulit arinya sampai bersih dan dicuci
dengen air,

Digiling dengen penambehan air panas sampai -
volume adonan gseluruhnya menjadi 8 - 10 x be-
rat kedelai yang digunaken.

Bubur dididihken, disaring aken diperoleh su-
su kedelai dan empas.

Susu kedelai yang diperoleh dididihkan kembali
sebelum dikemas untuk dikonsumsiken.

Bila dikehendaki susu manis dapat ditembah gula

dan essence sepert1 yang dllnalnkan.

Setelah pengemasan, susu dlpasteurisasi / diste -

rilkan + 30 menit,



Diagram alir pembuatan susu kedelai cars 2

Kedelai
VL .
Dicuci bersih

direndad\dalam larutan 0,5% NaHCO

8 - 10 jam 3

ditiriskan
¢——air bersih
direbus 15menit
ditiriskan
kulit ariéL—-dikﬁpas kulit arinye
dictei bersih

dihancurken dengan
ditambsh air panas

bubur kedelai dididRhkan
ampas <L____.disaring

susu kedelai

didjidihken
\te-gula
Susu mateng

é&-essence

diﬁgbas

disterilkan




II. 5.

8.

b

STABILITAS MINUMAN RECKTLAT.

Stabilites koloid minumen kedelei ; mampunyai
peranan penting dalem.penyimpanan,cara peng-
gunaan dan mutu hasil.

Paktor - faktor yang mempengaruhi stabilitas
koloid adalah suhu ukuren partikal dan adanya
zat pengemulsi atau zat pingstabil emulsi ser
ta kondisi pH atau keasamen susu,

Suhu penyimpanan susu kedelai dalam lemari -
es ( 4°C ) menghasilken stabilitas lebih baik
deri pade suhu kamar ( 27°c )e

Untuk kondisi pH susu kurang dari 4(empat)
den pH lebih besar dari 6 (ehmm) menghasillan
stebilites yang lebih baik dari pada kisaran
pH entare 4 sampai 6, .
Sehingga dikenal adanya susu kedelai asam,
yang dibuat dengan cara mengasamkannya sampai
PH menjedi 3, 4 den susu kedelai basa, yang
dibuat dengan membasekannya dengen menambahkan
kepur sirih sebelum dipasteurisasikan, serta
minmmean susu kedelai hohoginisasi yang diho
moginisasikan dengan " homogenizer "

Susu tersebut aken mempunyai stabilitas kolo
1d yeng mantap sebeb ukuran partikel lebih -
kecil den seragam,'menyébar'dalam system emul
si.

Sebagai pengemulsi dapat digunaken Chic Carboxy
Methyl Cellulose atau Agar - agar. |

Macem - macam susu kedelai

Susu kedelai asam.

Larutan gula dimasukken kedalam susu kedelai,
berikut flavor -sambil terusg diaduk, kemudian

pH diturunken, dengan Peéngaesaman sehingga pH
menjadi 3, 4. : )




IT.

susu asem dipasteurisasi pada suhu 80°¢ selama
10 - 15 menit lelu dibotolkan dan dlsterllkan
pada suhu 100°¢ selama 30 menit.

Susu kedelei homogehisasi

ILarutan gula dimasukkan kedalam susu kedelail,
demikian pula flavor.

Kemudian dihomogenisasi selama 5 - 10 menit dan
dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 10 - 15 me
nit, lalu-:dibotolken dan disterilkeh pada suhu
100°C selama 30 menit.

Susu kedelai homogenisasi + CMC

Larutan gula + CMC dimasukkan kedalam susu ke-
delai, demikian pula flavor.

Kemudien dihomogenisasi selama 10 - 15 menit -
lalu dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 10 -
15 menit lalu dibotolkan dan disterilkan pada
suhu 100°C selema 30 menit.

Susu kedelai basa

Laruten gula dimasukkan kedalam susu kedelai -
berikut flavor sambil terus diaduk,

Susu dibasakan dengan penambahan kapur 31r1h,
sehingge pH adonan menaadl Te-

Susu basa dipasteurisasi peda suhu 80°C selama
10 -15 menit, lalu dibotolken dar disterilken
pada suhu 100°C seleme 30 menit.

6. STERILISASI

Sterilisasi dalah suatu usaha untuk membebas
ken aat atau bahan dari segala macam bentuk
kehidupan , terutama microba. Dalem prektek
sterilisasi alat-2 atau medium, depat dikerja
ken secara mekenik ( secara penyaringen ),se
cara kimia ( misalnye dengan disinfeksans )
atau secara fisik ( dengen pemanasan, sinar
ultra violet, sindr X dan lain - lein )
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Cara sterilisesi yeng dipeaiail térgantung pada
macam bahan dan girat bahen yang disterilkan seper-

ti ketahanen terhadsp peanes, bentuk bahan yang di-
sterilkan : peadat, cair asam gas.

Macam sterilisasi

Macem sterilisasi, pada dasarnyé ada 2(dua) yeitu :
Sterilisasi dengan pemanasan
Ster%lisasi dengen penyaringan

a. Sterilisasi dengan pemanasan
Steriiisasi dengen pemanasan merupekan cara yang
paling banyak dipakai.

Pada pokoknya sterilisasi dengan pemansan ada 4
(empat ) macem ialah :

Sterilisasi dengeu pemijaran

Sterilisasi dengen udara pamas ( kering )
Sterilisasi dengen uep air penas ‘
Sterilisasi dengen uep air penas bertekanan

1) Sterilisagi dengan pemijaran ‘
Cera ini terutama dipakai untuk sterilisasi
Jarum platina, ose dll, yang terbuat dari pla
tina atau nikelchrom
Carenya ialah dengan membaekar alat-alat terse-
but diatss epi lampu spiritus sampai pijar,

2) Sterilisasi dengen udara kering
Untuk keperluan ini, dipakai alat yang disebut
hot air sterilizer ( oven )

Alat sterilisasi ini dipakai untuk mensteril

kan alat-alat gelas seperti erlemeyer petridish

tabung reaksi dan alat-alat gelas yang lain.
Eahan - bahan seperti kapas, kein dan kertas
Juga dapat disterilkan dengan alat ini, tetapi
dalam batas - bates Jyeng tertentu,

11,



Pada umumnya temperatur'yang digunakah'pa
da sterilisasi secara kering 170°¢ - 180°¢
selema paling sedikit 2 jam, ‘
Perlu diperhatikan bahwe lamanya sterilisa
si tergentung pada jumleh alat-slat yang
disterilken dan ketahanan alat terhadap -
panas, '

3. STERILIS@SI DENGAN [{1NGGUNAKAN UAP AIR PANAS
Bahan-bahan yang mengandung caifén tidek da
pet disterilken dengan udara panas yang ke
ring. Untuk sterilisasinya yang peling baik
ialah dengan menggunakan uap air panas.
Behan - behan yang disterilken dengan cara
ini pada umumnya medium kultur yaitu
medium untulk menumbuhkan microba,atau bashan
bahen yang tidak tashan terhadep panas yeng
tinggi, :

Alat yang digunekan untuk Sterilisasinya -
ialah, arnold steam sterilizer,

Pada umumnya, sel sel vejetatif mikroba mati
pada temperatur 100°C dalam keadaan lembab,
Dalam prektek sterilisasi dengen menggunaken
Armold Steam sterilisagi dilakuken sebagai
berikut : '
Mule - mula, bahan disteriljan dengan meng
gunakan temperatur 100°¢ selema 30 menit un
tuk membunuh_sel -~ 8sel vegetatif mikroba,
Kemudian bahan yeng telah disterilkan ting-
kat pertama itu diinkubasikan pada tempere-
tur kemar selama 24 Jam untuk memberi kesem

petan tumbuhnya spora Spora. Selanjutnya di
lakuken gterilisasi yang keduy

&, pada tempe-
ratur 100°%¢ selama 30 menit, Untuk meysikinkan
kesterilan bahan bahan yeng disterilken.-
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dengen arnold steam sterilizer , maka behan - ba
han tersebut diinkubasikan lagi pade temperatur
kamar selama 24 jam. Dan setelah itu dilakukan
sterilisasi lagi pada temperatur 100°C selama -
30 menit,

4. Sterilisasi dengen menggunekan uap penas ber

tekanan.

Alat yang digunakan untuk sterilisasi dengan
uap pangs bertekanen ialah otoklaf (antoclave)
Alat ini terdiri atas suatu bejana tehan tekan
an tinggi yang dilengkapi dengenmanometer,ter
mometer dan klep bahaya. .

Sterllisasi dengan otoklaf merupekan cara -
sterilisasi yang paeling baik jika dibanding
ken dengan carfl? sterilisasi lainnya yang te
lah disebutkan diatas, Bahan atau alat yang
disterilkan ialah behan atau alat yang tidak
rusak karena pemeanasan dan tekanan tinggi.

Cara menggunakan otoklaf

Otoklaf type 1
Isi tempat air dengan air sampal dikat ang- .
sang " ( dasar yang berlubang lubang tempat
meletakkan alat alat yang disterilkan ) kemu
dian kompor dihidupkan.
Alat alat atau bahan yang akan disterilkan -
dimasukken, Perlu diperhatikan bahwa media -
yeng disterilkan dalam erlemeyer atau tabung
reaksi perlu ditutup rapat dengan kapas kemu
dien dengen kertas perkemen atau kerias sam-
pul. Selanjutnya tutup dipasang dan sekrup -
sekrup dikeraskan, Kran pengatur tempat kelu
ar uap air dibiarkan tetap terbuka sam
air banyek yang keluar,
dalam bejana hanya terde

p&i uap
meksudnya supaya di-
pat uap air saja dan

13
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semua udara telah terdesak keluar dan de-
ngan demikian didalam bejena henya ada te-
kanan uap air murni saja,

Selanjutnya kran pengatur tempat keluar uap
air ditutup sehingga tekanan uap didalam
otoklaf naik sampai + 2 atm: dan temperatur
nya 121°¢ ( dapat dilihat pada menometer -
dan termometer )

Tentang besarnya tekanen yang digunakan -
tergantung pula pada macamnya behan atau -
-alat yang disteril)an,

Lamanya sterilisasi dengan tekanan 2 atm -
dan suhu 121°C berkisar antare 15 - 30 menit.
Apabile sterilisasi sudah selesai, otoklaf
ditunggu sampai dingin lebih dahulu sebelum
dibuka, den kren pengatur tempat keluarnys
uap air harus dibuka perlahan lshan,

OTOKIAF TYPE 2

Otoklaf type ini pade umumnya mempunyai sa-
luren saluren uap panas yang dapat dihubung
kan dengan pembangkit usp. Tetapi ada pula
yeng dilengkapi dengen alat pemenas listrik.
Urut - urutan pekerjaan daslam menggunakan'
elat ini adalah sebagai berikut :
Alat alat bahan yang akan disterilkan dima
sukkan. Kran pengeluaran uap dan pengeluar
an kondensat ( eir yang mengembun ) dibuka.
Uap panas dimasukkan pelaen-pelan dengan me-
mutar kran pemasukan uap. Pintu (tutup) -
otoklaf ditutup rapat rapat.

Setelah uap air keluar dan’ kran-kran terse-
but diatas yang telah dibuka, kran pengelu
aran kondensat dan kran pengeluaran uap di
tutup. Kemudian temperatur atay tekenan dibi
biarkan naik sampai 12100 dengen tekanan -
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+ 2 atm selama 15 -~ 30 menit, Apabila sterili
sasi. telah selesai, maka otoklaf dibiarkan
dingin sampai tekanan menunjukkan angka nol -
baru otoklaf dapat dibuka.

6. Sterilisasi dengan penyaringan
Bahan bahan ceir yang sangat peka. terhadap
peumanasan ( misalnya serum darsh 'Y sakom
dll ) ataupun yang relatif tidak bshan ter
hadap’pemanasan Yang tinggi ( seperti medi
um tertentu yeng mengandung senyawa gula -
dan lein - lain ) tidak dapat dlsterllkan
dengan cara’ pemanasan. ) .
Untuk keperluan 1n1 dipakai alat alat fil-
-ter faktori ( penyaring bakterl ) _
Demikian pula bahan bahan seperti larutan
garem fisiologis, bahan yang mengandung -
natrium bikarbonat yang sangat tidak stabil
dil,

Beberapa filter bacteri H

1) Berkefeld filter
Filter ini mempunyai elemen penyaringan
yang terbuat dari tanuh diatomal dengan
porositas v
V = Viel = kasar N = normal W = wenig
= halus,
Untuk sterilisasi biasanya digunakan -

elemen penyaring yang meémpanyai pworositag
N dan W. '

2) Chamberland filterp

Elemen penyaring pada chamberland filter
adalah porselin yang tidak dilapisi ema
il. Prosites filtepr ini 1., , Ly » L3 dan
seterusnya, Yang banyak digunakan untuk
menyarlng bakter1 ialah elemen penyarlng
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yeng mempunyeaei porositas L3 yeng kira-
kire seama dengan type V pada Berkefeld
filter.

3. Seitz filter ( Ent keimung filter = filter
agbes ),
Seilz filter merupakan alat penyaring dari

logam yeng tidek berkarat ( stainless steel)
yang dilengkepi dengan filter asbes selulosa

yeng dapat diganti ganti.

Selain alat alat penyaring mikroba yang -
-disebutkan diatas, masih banyak lagi macam
lainnya seperti sintered glass filter atau
netra filter dan lain lain, ‘

Untuk penyaringen dengan filter bakteri di
perlukan suatu tekanan nagatip atau positif
tertentu yaitu 20 sampai 30 cm Hg, dengen.
menggunakan pompa vacum atau pompa tekan,’
Tekanan positif atau negatif sebesar 20 -
30 em Hg cukup baik untuk mempercepat pe-
nyaringen teanpa menyebabkan pembentukan -
buih pgde medium yang disaring.
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III.1.

3.

BAB III.
DASAR PERCOBAAN

Dasar percobaan

Sesual dengan desar percobaan yaitu pengavet-
an susu kedelai, dalam rengka meningkatken -
unur simpan susu kedelai agar dapat berumur

lebih dari 12 jam den dapat mengurengi bau -~

‘langu yang kﬁrang digemari, maka dilakukanlsh

percobaan dengan urutan :

J

llempelajari macam-2 proses pembuetan susu -~
kedelai.
Mempelajari cara-2 pengawetan susu kedelei

Mengadakan kunjungen/tinjauen kepenguseha-~
susu kedelai skala Industri Kecil.

lMelakukan percobaan pembuatan susu kedelai.

Evaluasi hasil percobaan untuk mengadekan
penyempurnean,

Penyusunan laporan.

Bahan percobaan

{acang kedelai
Air bersih
Na HCO3

Ja benzoat

Gula

Essence =

Bahan kimia penguji mutu

PeralatanApercobaan

Panci perendam kedelai
penggilingan kedelai
Kompoxr

Panci masak + pengaduk
Saringan

Timbangan

17



plastik péngemas + corong
Dandang untuk pagteurisgsi+ sterilisasi
Alet uji laboratorium

4. Urutan percobaan

8.

Analisa bahen baku

Kedelal yang merupakan bahan baku pada pem
buatan susu kedelai perlu dianalisa kompo
sisinye yang meliputi

- kadar air i
- kadar protein ' ?
- kedar lemak 4
- kadar karbohydrat |
- kadar serat kasar |
- kadar abu

Analisa susu Target ( sebagai contoh uii)

Salah satu contoh uji yang dipandang cocok
untuk dapat digunakan sebagai pembanding
adalah susu kedelai " Target "
Analisa dilakuken untuk mengetahui :

kadar air

kadar protein .

kadar lemak |

kedar karbohydrat
kadar gula

density

pengawet ( Na benzoat )
resa dan bau

pH larutan

Pembuaten susu kedelgi

Pada percobaan disini, dilakukan 2(dua)
macam cara pembuatan

Cara ke 1. Yaitu pembuatan susu kedelai

18



dengen tenpa penambahen apa - apa.

care ke 2 : Yeitu pembuatan susu kedelai
dengen penambehen Ne HCO4 0,5% kedelam
air perendem kedelai. .

Pembuatan susu seri kedelai cara ke 1.

- pemilihen kedelai dari kotoran

- penimbangan kedelai

- pencucian,

- perendamen kedelai dalam air, dengan jumlah
gir perendam 3 x berat kedelai.

Waktu perendaman + 8 jam

- penirisan .

- perebusan kedelai + 15 menit

- penirisan

- pengupasan kulit ari

- pencucian dengan air bersih

- penggilingen, dengen penambahan air mendidih
sampaili volume adonan menjadi ( 8 - 10 ) x
berat kedelai.

- pendidihen adonan

- penyaringan dalam keadaan panas, diperoleh
susu sari kedelai dan ampas.

- pendidihen adonan sebelum dikonsumsiken

- bila dikehendaki susu manis depat ditambah-
gula 10%

- pengemasan susu kedalam botol yang telah -
disterilkan,

- sterilisasi susu dalam botol selema 30 menit
- pengamatan umur simpan susu

# pada percobaan ini dilekuken pengamatan
umur simpan susu tawar, susu manis, susu
menis berpengawet ( Na benzoat 600 ppm )
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Pembuatan susu sari kedelai cara ke 2 :

= pemilihan kedelai dari kotoran

- penimbangan kedelai

- pencucian

- pencucian kedelai dalam larutan NaHCO; 0,5% se -
banyak 3 X berat kedelal, dengan waktu perendaman
+ 8 jam.

- penirisan

- perebusan kedelai + 15 menit untuk menghilangkan
sisa NaHCO3

- penirisan v

- pengupasan kulit ari

- pencucian dengan air bersih

- penggilingan, dengan penambahan air mendidih sampai
volume adonan menjadi ( 8 - 10 ) kali berat kedelai

- pendidihan adonan

- penyaringan dalam keadaan panas dan akan diperoleh
susu sarl kedelai dan ampas

- pendidihan adonan sebelum dikonsumsikan

- bila dikehendaki rasa manis bisa ditambahkan gula 10 %

- pengemasan susu dalam botol yang telah disterilkan

- sterilisasi susu dalam botol selama 30 menit

- pengamatam umur simpan susu

Pada percobaan ini dilakukan pengamatan umur simpan susu
dari susu tawar
susu manis
susu tawar berpengawet
susu manis berpengawet

Pengawet yang digunakan Natrium benzoat 600 ppm.

20
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d. Pengawetan susu kedélai..

Untuk mendapatkan susu kedelai yang berumur -
penjang yaitu lebih dari 24 Jam, dapat dilaku
kan dengan mensterilkan susu beserta wadeh yang
dipergunakan.

- Sterilisasi wadah. .

Wadah/tempat Yang dipergunakan sebaiknya be-
Trupa botol, sebab bila menggunekan plastik,
plastik ‘akan lemas bila terkena panas sehing
ga kemungkinan adanye kebocoran sambungan men
jadi lebih besar.
Botol beserta. tutup yang ekan dipergunakan -
dicuci bersih, kemudian direbus dengan aipr -
mendidih selama % jem ( 30 menit ) botol da-
lam keadaan terbuka,

- Pengisian wadeh

Wadah yang berupa.botol beserta tutup yang -

telah disterilkan, dipersiapkan dengan jelan

mengengkat botol dalam keadaan panas, menuang
seluruh isi yang ada untuk segera ditutup kem
hali, dengan . tujuan agar bagian dalam botol -
tetap steril, N

Botol dibuka susu dalam keadaan panas dituang
dalam botol sampai cukiip penuh’ dan Segera di-

tutup kembali,

Susu yang dituang kedalam botol biga berupa -
susu kedelai tawar

susu kedelai manis
susu kedelai tawap berpengawet
Susu kedelai.manis berpengawet
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Sterilisasi susu beserte wadah.

Susu kedelai daelam wadah yeng telah dipersiapkan
disterilkan dengan cara meletakkan susu dalam wa-
deh kedalam dendeng atau langseng yeng telah beri
si ailr mendidih.

( Sterilisasi dilakukan dengen pemenasen uap )
Susu beserta wadah dilkukus selame 30 menit, sete-
lah itu epi dipademkan den susu dibiarkan senenta
ra delem dandeng/langseng sampai agek dingin, ke-
mudian baru diangket dan dibiarkan dingin peda su
hu kamer.

Pengamatan umur simpan susu

Susu sari kedelal yang dikewas dalam botol dan -
yang teleh disterilken tersebut diletakkan diudara
terbuka untuk dismati ketahanannya ( umur simpan-
nya )

Analisa hasil

Analise dilakukan kepada ;

-

-~ Susu kedelai pembuatan cara ke-1,
ampas.,

tawar, manis,

- Susu kedelal pembuatan cara ke 2, tawar, menis,
ampas .,
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BAB IV
HASIL PENGANMATAN DAN PRuBAHASAN

IV. 1. Pengamatan pendahuluan ;

1.1, Analisa kedelai kering

Kader air % : 8,46
Kadar abu % 4,57
Kaedar lemnak % : 17,51
Kadar protein % : 34,55
Kadar serat kasar % ': 7,52
Kadar karbohydrat % : 27,31 )

1l.2. Analisa Susu kedelal " Target "

Density : 1,0298
Kadar air % . 81,22

Kadar protein N x6,25: 1,27

Kadar lemak % ¢ 1,08

Kedar karbohydrat % : 4,97

Kedar gula % : 10,32
Pengawet( benzoat) : tak ternyata
pH susu : 7,0

Rasa dan bau khas susu kedelai

L1

l1.3. Persiapan bahan.

- Pemilihan kedelai
Setiap kali percobaan, bahan yang dipergu
naken : 1 kg kedelai bersih.
Catatani
-Untuk kedelai lokal dari 1 kg kedelai
toko/pasar diperoleh 700 gr kedelei ber-
sih, : ,
Untuk kedelai import,dari 1 kg kedelai

1 toko/pasar, dlperoleh 900 gr kedelai ber-
y sih.




- Sterilisasi batol + tutup
Botol yang akan digunakan untuk mengemas
susu kedelai, dicuci bersih kemudian di
sterilkan dengen cara merebus botol + tu
tup dalam air mendidih selama 30 menit
lalu dikeringkan.

IV.2, ?embuatan susu Cara I.

2.1. Perendaman kedelai kering dalam 1500 cc air
selama ‘8 jam,

D S St Ee = G B RO D G G B G D G IR D ) G = S D G G G STV EED G WY Y VD G Gt S S S GED W S > P G

Berat kede ' Jumlah dan' Waktu pe' Berat ke

lei kering perendam rendaman delai ber
ar ' ce ' Jam 'sih- gr
500 : 1500 : 8 : 1140
500 ' 1500 ¢ 8 ! 1135
500 ' 1500 8 . 1140
'
500 1500 ' 8 ' 1135
500 ' 1500 ' 8 '+ 1138
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2.2, Perebusan kedelai selama 15 menit,
penirisan dan pengupesen kulit ari,

Berat ke~ ! Berat kedelal ' Berat kulit

delai ba , tenpa kulit ' ari yang di
sah gr : ari gr y_buang gZr
1110 ' 930 ' 210
L ]
1135 - . 935 ' 200
]
[}
1135 ; 528 ' 207
1130 930 ' 200

' Rata-2 ;931 ' Rata-~-2 ;205
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b. Hasil uji rase & bau serta kekentalan susu

Pengenceran' [ekentalan' B a u ' Rasa
bubur . ' ,
- ] " t
8 x berat ' kental , khas kedelai'kurang disuka’
baden ' .  kerena terlalu
: . . ' kental
]
3 ]
9 x berat ' Cukup 'khas kedelai:disukai karena
badan ' kental .cukup kental
10 x berat ' kureng ' khas kedelal kureng disuka
badan ., kental 1, » karena kurang
' , kental

Dari pengamatan percobaasn dan uji rasa pembuetan
susu cara I dapat disimpulkan behwa :

Pengenceran bubur kedelal yang tepat adaleh
dengen penambehan air penge%xgtrak sampai vo-

I{iiti& adonan menjadi 9 x berat badan.

c. Hasil analisa susu kedelai, dengan pengenceran
bubur sampail 9 x berat badan, dilakukan untuk
susu tewar dan susu manis. '

Untuk susu menis ditambahkan gula pesir + 10%
( Untuk 1 1t susu ditambah gula = 100 gr ).
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d.

e.

Parameter 't Susu kedelai Susu kedelai

_ tawar menis
Density '+ 11,0080 1,0385
Kadar air % ' 92,78 84,58
Kadar abu % * tek. ternyata 0,24
Kadar lemek % ! 2,68 1,73
Kedar protein% ' 3,99 2,50
Kadar karbo _ .
hydrat %+ 0,54 0,47
Kedar serat -
kasar % ' tak ternyeta tak ternyata
Kedar gula % ° - 10,28
Hasil analisa ampas kedelai, dengen pengenceran
bubur sampai 9 x berat haden.
Kedar air % : 90,68
Kadar abu % : 1,14
Kadar lemak % : 1,61
Kadar protein %+ 9,09
Keder karbohydrat % + 4,19
Kadar serat kasar % : 3,38

Percobaan pembuatan susu kedelai cara I, de-
ngen bahan baku kedelai import.

- Berat kedelai kering 500 gr

- Jumleh air perendam 1500 cc

- Waktu perendamen 8 jam

- Berat kedelai besah 1150 gr



~

Berat kedelai tanpa kulit ari 1000 gr
Dihencurken sampai terbentuk bubur dengen
pengenceran sampai 9 x herat awal.

Volume bubur kedelai 4500 cc

Diekstraksi diperoleh susu kedelai 2850 cc
Ampas = T21 gr

Dari hasil uji raesa ternyata

Rase susu tidak segurih susu dengen behan ..
baku kedelai lokal.

Sehingga kurang disukai.
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IV.3. PEMBUATAN SUSU CARA II

3.1. Perendaman kedelai kering dalam 1500 cc
larutan NaHCO3 0,5 %
( 7,5 gr Na HCO3 delam 1500 cc air )

Berat kedelai' Larutan  Waktu pe ! Berat kede
kering gr NaHCO3 rendaman lai basah

' 0,5% cc Jam gx
500 ' 1500 8 v 1108
500 ' 1500 8 v 1110
500 ' 1500 8 v 1112
500 ' 1500 8 ' 1110
500 ' 1500 ¢ 8 t+ 1108

3,2, Perebusan kedelai selama.1l5 menit, penirisan
dan pengupasen kulit ari.

Eerat kedelai ' Berat kedelai ' Berat kulit

basah  gr. tanpa kulit ari ari yang dibu
gr t_ang gr
' : ‘
1138 936 ! 202
1155 ! 940 ' 195
1134 ' 940 ' 194
1138 ! 938 ' 200
1136 ' 937 ' 199
] ]
B ' Rata 938 ' Rate-2 198
] ra xg ]

Dari hesil pengamatan selama perendamen da-
lam laruten 0,5% NaHCO5, dan pengupasan ku-
1lit ari depat disimpulken behwa

dari 500 gr kedelai bersih akan diperoleh ra-
ta rate 938 gr kedelai basah tanpa kulit ari
dan 198 gr kulit ari yang dibuang.
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3.3, Pengamatan pengahncuran kedelai tanpa kulit
eri, pengenceran bubur den penyaringen.

& Penygringan bubur
Pengencer' Vol.bubur ' Vol. susu ' Berat ampas

agn?gggr ' ce 'Ulagg 'Rata: Ulanggr' Rata
'an 'ratg' an rata_

8 x berat 4000 ' 2550 ¢ + 875 !

bedanl 4000 12530+ 1 880
' 4000 ' 2535 '2540' 870 v 872

| 4000 -t 2545 ' .t 865

. 4000 ' 2540 * ' 870

9 x beraé 4500 v 2750 ! ¢+ 858 '
baden 4500 ' 2740 12750' 860 ' 850

' 4500 12755 1 1 852

» 4500 ' 2750 v 1 845 1

' 4500 ' 2755 ! ' 860

10 x berat 5000 ' 3000 ! ' 840 '
padan 5409 ' 3010 13000 835 838

: 5000 ' 3005 ! ' 837

' 5000 * 2990 ' 840 '

' 5000 12995 ' v 838

] ] | ] [}

| _J
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b. Hasil uji rasa & bau serta kekentalan susu

Pengenceran ' Kekentalan' B a u ' Rasa
bubur ' ' '
8 x befat * kental *bau khas ' kurang di
badan v kedelai ' suka karena
' '‘berkuraeng ' rasa khas
. : ) kedelai ber
o . ' kurang
9 x berat : cukup 'bau khas ' kurang disuka:
badan . kental :kedelai ! karena rasa
. | 'berkurang ' khas kedelai

. ' berkureng

10 x berat ¢+ Kkurang ' bau khas '-kurang disuka
badan ¢+ kental v kerena rasa khes
' + kedelai ber-

' + kurang

' '
? | [}

Dari pengematan percobaan dan uji rasa pembuatan
susu care IT dapat disimpulkan bahwe :

Hasil pembuatan susu cara ke IT kurang di-

suka kérena, bau dan rasa khas kedelai selalu
banyak berkurang,

c. Hasil analisa susu kedelei dengan pengenceran
bubur sampai 9 x berat badan, dilakukan untuk
susu tawar dan susu manis, ‘
Untuk susu manis ditambahkan gula pasir + 10%
( Untuk 1 1ltr susu ditambeh gula = 100 gr )

£

,
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Parameter ' Susu kedelai' Susu kedelei
i tawar . nanis

Density ' 1,0089 v 1;03516

Kedar air % ' 93,51 ' 83,06

Kadar abu % 1 0,03 't 0,22

Keder lemak % ! 1?76 'vo1,72

Kader protein % : 3,32 ' 3,10

Kedar kerbohidret% 1,38 ro1,22

Kadar gula % - ' 10,66

Kedar serat kasar: tek ternyata tak ternyata

Hasil anelise ampas kedelai, dengen pengenceran
bubur sampai 9 x berat badan,

Kadar air % : 80,63
Kadar abu % : 1,09
Kadar lemak % 3 1;58
~Kader protein % : 10,02
Kadar seret kasar ¢ . 0;21
Kadar karbohydrat ¢ . 6;47

4., Pengametan susu kedelai

Botol yang aken digunakan untulk mengemas susu
yang akan diawetkan, harus disterilkan terlebih
dahulu dengan cara -

- botol dicudi bersih

- disterilken dengan carg direbus dalam alr
mendidih selama 30 menit,



Susu yeng akan diawetken adelah ;

- Susu tawar

- Susu tawar berpengawet 600 ppm Na HCO,

- Susu menis, dengan penambshan 10% gula
pasir.

- Susu menis berpengawet 600 ppm Na HCO4

Sterilisasi susu dalem botol.

Susu dimasukken kedalam botol yeng telsh disterilken
lelu ditutup, kemudien susu delam botol disterilkan
lagi delam dendang/lengseng selama 30 menit.

4.1. Pengamatan penyimpanen susu tawar

fp—

Umur simpan

Pengemas ' —fanps sterilisasi ' dengen sterilisasi
botol biasa | 8 jem ' 10 jam
' 9 jam ' 10 jam
' 10 jem ' 12 jem
' 10 jem ' 13 jem
' 9 jam . ' 13 jem
' 9 jam ' 11 jam
botol steril! ' 96 jam
! L ' 90 jam
:.. ! 93 jam
. '+ 94 jem
. ' 90 jam
' ' 96 jem

! 95 jam

1
. -

ap——

pari hasil pengematan dapat disimpulkan ;

- Susu tawar delam botol tenpa sterilisasi mempunysai
umur simpen 8 < 10 jam,

e
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- Susu tawar delam botol biasa lemudian disterilkan mem-
punyel unur simpen 10 - 13 jem.

- Susu tawar dalam botol steril dan disterilisesi
lagi mempunyai umur simpan 90 - 96 jem.
4.2.Pengamatan penyimpanan susu tawer berpengavet
Na benzoat 600 ppm.

Pengemas ! Unur simpen

——

' tenpa sterilisasi' dengen sterilisasi

botol biaga ! 10 jam ' 13 jem
' 14 jem ' 16 jam
' 14 jem \ 16 jam
! 15 jam ‘ 14 jam
" 10 jam ' 15 jem
' 12 jam ' 15 jem
! v

botol steril ¢ t 100 jam
' ' 96 jem
! ' 96 jem
. ! 98 jam
¢ ' 100 jam
i = ' 100 jam
' ! 97 jam

——

Deri hasil pengamatan umur simpan susu tawar ber-
pengawet Na benzoat 600 ppm dapat disimpullken behwa
- Susu tawar berpengamet dalem botol bisase
tenpa oterilisasi mempunysi umur Simpan entara
10 sampai 15 jam.

- Susu tawar berpengawet delam botol steril yeng =
kemudian disterilisasi lagi, biss mempunyei umuxn
gimpan entara 96 sampai 100 jem.,

- Susu tawar berpengawet dalam botol biasa dengen
sterilisasi mempunyei umur Simpan 13 sampei 16 jam
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4.3. Pengamatan penyimpanan susu manis (dengen penam
bahan gula pasir "10% )

Umur simpen

Pengemas ' .
' tanpa sterilisasi"denggn sterili
. . Sasi
botol biasa 8 jam ( 9 jeam
' 8 jam ' 12 jem
' 6 jam ' 11 jem
' 7 jam v 12 jem
T 8 jam ' 9 jam
' 6 jam ' 10 jem
botol steril : . ' 50 jam
v 48 jam
) ' 46 jam
) ' 46 jem
' ' 47 jem
: ! 50 jem
' ' 48 jam

Dari hasil pengametan umur simpan susu menis (de
ngan penambahan gula 10% ), dapat disimpulken -
bahwe
- Susu manis dalam botol biasa tanpa steril
isasi mempunyai umur simpan antere 8 sam-
pei 10 jam. - Ce

~ Susu manis dalam botol steril yang kemudian
disterilkean lagi, bisa mempunysi waup sampeai
antara 46 sampai 50 jam

= Susu mcnis dalam botol biasa yang disterili

sasl mempunyei umur simpan 9 - 12 jam

'4.4, Pengeaatan penyimpanan susu manis berpengawet (de
ngon penambahan gula pesir 10% dan Na benzoat 600
ppm )
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