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ABSTRAK

Pepelitian ini dilakukan entuk mengetabui pengaruh pemakaian tepung
kedelal dalam pembuatan kerupuk sesu. Maten yvang gunakan adalah susc segar
sebanyak 13 liter vang diperoleh dan UPT {Unit Pelaksana Teknis) Fakulims
Peternakan  Usiversitas  Andalzs. Metwode vang  digunakan  adalah metode
eksperimen dengan mengeuenakan Rancangan Acak Lenghap (RAL) vane terdini
dan 5 perlakuan dengan 4 ulangan, Perlakuan adalah pemakaian wepung kedelai,
perlakuan A (3%), B (10 %), C (13%). D {20%) dan E (23%). Peubah yang diukour
acdalah kadar air. kadar protein, kadar lermak dan nilai akseplabilitas kerupuk susu,
Perbedaan antar perlakuan dingg lanput dengan Duncan Mualople Banze Test
(DAET).

Hasil  pepelitian menocnjukan babwa  pemakalan  epung kedelai
memberikan penganuh yang sangat nyala (P<0.01) dalam menatkkan kadar protein
dan kadar lemak serta menvsunkan kadar air dan voleme pengembangan Kerupuk
susi vang dihasilkan. Pembenan tepung kedelm sampat 15% dalam pembuatan
kerupuk susu masih dapat diterima oleh panelis,

Koama kuncl : Tepung kedelai, kadar air, kadar protein, kadar lemak, nilai
akseptabilitas



L PENDAHULUAMN

A, Latar Belakang

Susu merupakan produk petemakan vang ememiliki kandungan @izl yang
tinggl sekabipus merupakan bahan makenzn yang pentisng untuk pertumbuhan
Kandungan gizinya yang tingz menvebabkan suse mudah rerkontaminasi apabila
tidak ditzngani dengan baik setelah pemeralan. Hal ini discbabken olch = 80 %
dari cadran susy adalah air vang merupakan mediz vang baik unnuk perumbuhan
mikroorganisme. Susw memiiixi rasa dan baw yvang khas sehingea kureng diminati
apabils dikonsumsi langsung tanpa divbah dalam benmik produk lain. Rendahnyva
kebiasaan sebzgian masyarakat dalam mengkonsumsi susu segar menupakan
kendala yang sering dialami peiani ternak. sehingoa hesil produksiova banyak
yang tidak termantaatkan dengsn bedk, Salah satu cam yang dapat dilakukan
untuk mengolah susu segar menpudt behan mekanan vang disakal masyarakal,
antarenye adalzh mengolah susu separ menjadi produk lain sepert kerupuk,

Kerupuk zdalah mekanan nngan (stock food) vang tereolong jenis
makanan crackers vails makanan vang bersifat kering, renvah (crimd) dan
kadungan lemaknya tngm (Sulistyawats, 1999), Adapen kerupuk susu meropakan
produk olahan dan sesu ssgar vang dicumpalkan mengpunakan asam dengan
pemanasan, kemudian ditambahkan bahan pemadar atan pengisi sepeni tepung
tapicka. tepung kedelal, tepung tengu dan tepung sagu atau sejanisaya,

Tepung kedelal merupekan bahan penwisi vang sering digunakan dalam
permbuzatan sosis, rotd, kue, makarom, ¢an makanan Jainnya sehingga dihasilkan

bezhen makaran vang berkadar protein tinggl (koswara, 1993} Tepusz kedeln



dapat digunakan sebaga! pengixar protein dalam bzban maksnan dan dapat
disebarluasken pengpunzannyva pade makanan lam seperti kerupuk  susu
Pepzgunaan tepung kedela: vang diperbolshkan £10 %% {Pumomo, 2003 ).
Herdasarkan wratan diatzs penuliz temank vemk melakukan penelinan
dengan judal “Pengarult Pemakaian Tepurng Kedelfai Ferhadap Kualites Dan

Akyeptahilitus Kernpuk Susu ™

B. Perumusan Masalksh
[, Bagpimana pengarnuh pamakaian tepung Kedelar terhadap kualitas den

arseplabihitag kerupuk susn yang dihasilkan

-3

Paula level berapa pemakaian tepung kedelzi yang tepat terhadap kualitas

?
dan akseptabilitas kerupuk susn
. Tujuan dan Kezunaan Penelitian
Panehtiag o bertinan vntck mengetzhn pengandh pemazkaian fepung
kedelai terhadap kualitas dan akseprabiliias kemspuk susu. Manfear penchitian
adalah sebagai bahan informast kepada masverakat menpenal penggunasn tepung

kedelai dalam pembuazan kerupuk susu sebagai salah sam produk olahan st

D. Hipotesis
Pengpunzan iepung  kedelai  berpengaruh  terhadap  kualias  dan

akseptabilizas keropuk susw



V. KESIMPLLAN

AL Kesimpnian

Pemakaian tepeng kedelsi membenkan pengarull vang sanzar nvats
(F=0.01) meningkatkan kadar protein dan kadar lemak serta mentmnkan kadar air
dan volume pengembangen Lerupuk susu vang dihesilkan, Pemberian tepung
kedelar sampai 15% dalam pembuostan kerupuk susu masis depat diterimz pleh

panelis.
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