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INTISARI

Telzh dilakukan penelition peneatuan kadar protein dan lemak pidi susue
Kedele, dari tiga varietas kedele vaity varietas Orba, varietas Lokon dan
varictas Kerinet. Pembuatan susu kedele dilakukan dengan modifikasi proses
Minais. Lintuk penentuan kadar protein menggunakan metode K yehdah] dan
penentizn kador lemak dengan cara Weibull.  Dar hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa kadar protein susu kedele varietas Lokon lebih tinggi
{2.7% ) dibandingkan dengan varietus Orba dan varictas Kerinei. Untuk
kador lemak varietas Orba lebih tinges (1,31%6) dibandingkan  dengan
varielas Lokon dan varietes Kerinei.

ABSTRACT

It has been done the research on determination of protein and £t in sovhean
milk from three varieties subsequently, Lokon Orba and Kerinei variety.
Phere was wtilized the modification method of 1Minois for making saybean
milk. The kyehdahl method was used 10 determine the comtration of protein
and weibul method for fat. The results of this research can be concluded that
soyhean milk protein from Lokon variely (2.71%) is higher than vaseties
Orba and Kerine, respeetively. Fat concentration i Orha variety (131%0) is
higher thian other varieties.
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PENDAHULUAN

[3i Indanesia pemanfaatan kedele untuk minuman masih terhatas meski susu
kedele separ merupakan minuman yvang bergiz, Pengolahan kedele yanpg
belum  populer, misalnya susu kedele, keju kedele dan pasta kedele,
Walaupun penggunasn susu kedele sebagai minuman berprotein belum
populer, pembuatan susu kedele adaleh merupakan 1ahap pertama dan proses
pembuslan tahe, veilo selab satu bentok produk olaban secara tradisional
yung populer dori kKedele dan telah dikenal secara  luas dikalanpan
masyirakat Indonesia pada wmumnye (Departemen Perindustrian B0,

Kader lemak dari kedele tidak begite lingei antara 16-20 % tetapi
nilainva untuk kesechatan sanpal tnggi, kerena mengandung asam-asam
lemak tak jenuh vamg dapat mencegah timbulnva  arteriosklerosis, yaitu
pengerasan pembulub darah atan pembulub-pembuluh nadi. Lemak dari
kedele terutama lecithinnya mendekati lemak kuning telur dan 735-80 %

Bertitik tolak dari masalah diates, maka dilakokan penelition untuk
mmenentuan Kadar protein dan lemak pada susu kedele heherapa varietas

METODOLOGI

IFahan dan alat
Ruban yoamg dipunakan pada penclitian ini adalsh kedele varietns Orba,
Lokon dan Kerinei, Setiap varietas diambil 230 pram berat bersill untuk
diolah menjadi susu kedele.

Rahan kimia vang dipakai untuk pengolahan susu kedele setiap jenis
varietas adalah Naa(COq 0.5 %, pula pasic 15 %, flavor, aguades. Bahan

kimia yvang dipakai wntuk keperluan analisa kadar protein adalah © Ho50,

0,01 M, Asam Boraks | %2, 0.5 gram hijau brom kresol, 200 mi alkohol 96 %
atau cthil alkohol. Bahan Kimia vang dipakai uniuk keperluan analisa kadar
lemak adalabh 30 ml HCl 25 %, beberapa butir batu didih, aguedes dan
petrolewm eter.

Cara Kerja

Pembuatan susu kedele dilakukan dengean modifikasi proses 1hinais {Melson
af @f, 1978) dengan cara berikut @ Kedele direndam dalam larutan NayCO,
0.5 % (h/v) selama & jum pada suhu kamar. Kemudian direbus subu 70 °C
selama 10 menit, digiling dalam "Waring Blender™ (kedele : Air= 1 | 8} dan
saring. Kedalam filtrat tambahkan gula pasic {7%5), flavor dan dipasteurisasi
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pada suhu 80 C selama 10 menit, Susu kedele yang didapatkan kemudian
dilakukan pembotolan, pendinginan dan penyimpanan. Untuk penentuan
kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl, sedangkan
kadar lemak ditentukan dengan metoda Weibull.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
Lhart hasil analisa kadar protein dan lemak susu kedele yang dilakukan dapat

dilihat pada Tabel | berikut ini.

Tabel 1. Kadar protein dan lemak susu kedele dari tiga jenis varietas
kedele

Kadar()®*

Fenis varietas Protein | Lemunk i
[ [
; - T T E | P |
Foerine hET [ 1,11 |
; [
Lok 2N | e
b 2,19 1,31 |

*Rata-vata darn 3 kali

Laare Tabel 1. dapat difihet bahwa kadar protein pada varietas Lokon lebih
tinggi dibandingkan dengan varietss loinnya, Sedanghan kandungan lemak
tertinggi pada varictes Orha

Disurankan sgar memberikan susu kedele dari varietas Lokon by,
penderita KK (Kurang Kadar Protemn), karena varietas Lokon memgpunyai
kadar protein yang tinggi. Sedangkan bagi yang sedang melakukan diet
rendah lemak diberikan susu kedele varietas Kerinci, karena kadar lemaknya
vang rendah,
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