


Pembuatan Minuman Fermentasi Sari Kacang Merah (Phaseolus

vulgaris L.) dengan Menggunakan Starter Dadih

ABSTRAK

Penelitian yang berjudul Pembuatan Minuman Fermentasi Sari Kacang
Merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan Menpgunakan Starter Dadih ini telah
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas pada bulan Mei 2010 — Juli 2010. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh tingkat penambahan susu skim
dan starter dadih terhadap karakteristik minuman fermentasi dari bahan dasar
kacang merah (Phaseolus vulgaris L.).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Taktorial
dengan 2 faktor 3 ulangan. Faktor pertama (A) merupakan tingkat penambahan
susu skim (% b/v) vang terdin dani 3 taraf’ yaitu Al 8%, A2 10% dan A3 12%,
dan faktor kedua (B) yaitu tingkat penambahan starter dadih (% v/v) yang terdin
dari 2 taraf yaitu Bl 2.5% dan B2 5%. Data yang diperoleh dianahisis
keragamannya, jika berbeda nyata terhadap data tersebut dilakukan Duncan
Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Analisa dilakukan terhadap
total padatan, total asam, pH, viskositas, total Bakteri asam laktat (BAL). lempeng
total dan uji organoleptik. Produk terbaik hasil pengamatan, diamati kadar protein
dan kadar lemak.

Dari hasil penelitian, didapatkan produk terbaik pada perlakuan dengan
penambahan susu skim 12% dan starter dadih 5% dengan Total padatan 22.40%,
total asam 0.77%, pH 4.53. viskositas 10.87 dPa.s, protein 6.04%, lemak (1.26%),
BAL 9.3x10% kolonifg, lempeng total 9.4x10* koloni/g dan tigkat pencrimaan
panelis terhadap penampakan 3.55, konsistensi 3.76, aroma 4.05, warna 3.70 dan
rasa 3.75,

xi




BAB I
PENDAHULUAN

L.1 Latar Belakang

Fermentasi merupakan proses untuk menghasilkan produk  dengan
memanfaatkan mikroorganisme. Produk makanan dan minuman hasil fermentasi
dari berbagai bahan telah lama dibuat dan dikenal manusia. Produk fermentasi
tradisional yang telah banyak dikenal di antaranya adalah tape. tempe, oncom,
dadih, yogurt, tuak dan lain-lain. Minuman fermentasi tradisional seperti voghurt
dan dadih berpotensi sebagai makanan probiotik yang bermanfaat bagi kesehatun.

Produk  fermentasi dapat  dikembangkan dari minuman fermentasi
tradisional seperti dadih. Dadih dapat dimanfaatkan sebagai starter dalam
pembuatan minuman probiotik. Minuman probiotik umumnya dibuat dari produk-
produk susu hewani. Bahan nabati dari hasil pertanian merupakan salah saw
sumber pangan yvang dapat dijadikan bahan baku pengganti susu dalam pembuatan
minuman probiotik. Salah satu bahan nabati yang bisa dijadikan bahan dasar
dalam pembuatan minuman probiotik ini adalah kacang-kacangan.

Minuman dari jenis kacang-kacangan yang sudah banyak dikembangkan
adalah dari kedelai vang dibuat menjadi susu kedelai dan sovghurt (voghurt
kedelai). Sedangkan jenis  kacang-kacangan yang lain  belum  banyak
dikembangkan. Jenis kacang yang bisa dijadikan schagai bahan baku pembuatan
minuman fermentasi adalah kacang merah.

Kacang merah merupakan bahan makanan yang mempunyai energi tinggi,
sekaligus sumber protein nabati yang potensial. Dibandingkan kacang-kacang
lainnya, kacang merah memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi. kadar protein
setara dengan kacang hijau, kadar lemak yvang jauh lebih rendah dari kedelai dan
kacang tanah, serta memiliki kadar serat yang setara dengan kacang hijau, kedelai
dan kacang tanah dan jauh lebih tinggi dibandingkan dengan beras, jagung.
sorgum dan gandum. (Astawan. 2009).

Penambahan susu skim dan sukrosa pada pembuatan minuman fermentasi
memperkava komponen gizi substrat. serla  penambahan  penstabil  uniuk

meningkatkan homogenitas produk. Menurut Amrinola (2006). jumlah susu skim




akan berpengaruh terhadap mutu minuman fermentasi vang berbahan dasar jagung
manis. Jumlah susu skim yang memberikan hasil terbaik terhadap minuman
tersebut adalah konsentrasi 8%, Selanjutnya. Mahendra (2009) meneliti pengaruh
penambahan dadih dan susu skim terhadap minuman fermentasi dari sari ubi jalar
merah, penambahan starter dadih 5% dan susu skim 12% memberikan hasil
terbaik dengan jumlah Lactobacillus sebesar 1.3 x 10°. Sedangkan penelitian
mengenai penambahan starter dadih dan susu skim untuk menghasilkan minuman
fermentasi dari kacang merah belum dilakukan.

Berdasarkan uraian diatas. maka penulis tertarik  untuk  melakukan
penelitian dengan judul “Pembuatan Minuman Fermentasi Sari  Kacang

Merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan Menggunakan Starter Dadih*

1.2, Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengarub tingkai
penambahan susu skim dan starter dadih terhadap karakteristik minuman

fermentasi dari bahan dasar kacang merah (Phaseolus vulearis L.).

1.3. Hipotesa Penelitian
Hipotesa penelitian ini adalah penambahan susu skim dan starter dadih
akan berpengaruh terhadap karakteristik minuman fermentasi berbahan dasar

kacang merah vang dihasilkan.

1.4. Manfaat penelitian
Penelitian ini diharapkan bermanfaat sebagai informasi bagi masyarakul
untuk melakukan diversifikasi pengolahan kacang merah. vaitu menjadi minuman

fermentasi. selain digunakan sebagai sayuran.




BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
[ari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa:
|, Faktor penambahan susu skim serta interaksi antara faktor A (susu skim) dan
faktor B (starter dadih) berpengaruh nyata terhadap total padatan. total asam,
nilai pH, viskositas dan organoleptik (aroma dan rasa), tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap total BAL dan lempeng total serta organoleptik
(penampakan, konsistensi dan warna) minuman fermentasi sari kacang

merah.
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Faktor penambahan starter dadih berpengaruh nyata terhadap total padatan,
total asam, nilai pH dan viskositas, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
total BAL dan lempeng total serta organoleptik minuman fermentasi sari
kacang merah.

3. Produk terbaik yang dihasilkan yaitu perlakuan yang menggunakan susu skim
12% (A3) dan starter dadih 5% (B2) sudah memenuhi standar sesuai dengan
SNI 2981:2009 dengan Total padatan 22.40%, total asam 0.77%, pH 455,
viskositas 10.87 dPa.s, protein 6.04%, lemak 1.26%, BAL 9.3x10° koloni/g,
lempeng total 9.4x10" koloni/g dan tigkat penerimaan panelis terhadap

penampakan 3 35, konsistensi 3 .76, aroma 4 05, warna 3,70 dan rasa 3.75.

5.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk penelitian
selanjuinya agar:

1. Melakukan pengkajian lebih lanjut untuk memperbaiki tingkat kehomogenan
larutan schingga diperoleh produk minuman fermentasi dengan konsistensi
yang homogen untuk memperbaiki penampakan fisiknya,

2. Kacang merah tidak dikupas kulitnya untuk memperlihatkan ciri khas dan

produk vang dihasilkan.
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