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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan uniuk mengetabui pengaruh penambahan susu
kedelai  terhadap  kualites dan cita rasa susu fermentasi. Penelitian i
menggunakan 4000 ml susu segar yang diperoleh dari Unit Pelaksanaan Teknis
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Metode penelitian vang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) vang terdiri dar 3 perlakuan
dan 4 ulangan, Masing-masing perlakuannya yaitu penambahan susu kedelm
sehanyak A =D % ;B=25% ;C=5% D=75% E=10% Peubah yang
diamati adalah kadar lemak. kadar air, viskositas, dan cita rasa susu [ermentasi.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan susu kedelal memberikan
pengaruh yang herbeda nyam (=001} terhadap kadar lemak, kadar air,
viskositas, dan cila rasa suse fermentasi yang dibasilkan. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa penambaban susu kedelai sehanyak 5 % pada
susu fermentasi akan memberikan hasil vang terbaik pada pembuatan susu
fementasi,
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[. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

=usu merupakan salah satu hasil temak yvanp sanpat bermanlaat bagi
kebutuhan hadup manusia, karena mengandung nila gz yang sempurna seperti
protein, lemak. karbohidrat, mineral. dan vitamin-vitamin yang dibutuhkan oleh
tubub. Susu dikenal sebagai bahan pangan vang memiliki dava cema tinggs,
schingga mudah diserap oleh lwbubh manusia. Kemponen bahan pangan vang
terkandung dalam susu merupakan substral yanyg sangat sesuai bagi pertumbuhan
mikroorganisme, sehingga diperlukan usaha uniuk pengawelannyva. Salah satu
usaha dalam pengawetan susu adalah dengan fermentasi. Pengolahan susu melalui
proges  lermenlasi  selam  dapsl  memperpanjang masa  simpan juga dapai
meningkatkan nilal gizi suso tersebul,

Susu fermentasi merupakan produk hasil pengolaban susu segar dengan
menambahkan bakleri asam laktal. Bakteri asam laktat merupakan bakier yang
sangal penting dalam industri pengolahan susu. Salah satu bakteri asam lakiat
vang biasa digunakan dalam proses fermentsai suse adalah  Streprococcis
thermaphifluy yang merupakan bakteri gram positif, berbentuk kokus atan bulat,
tidak tahan garam, wmboh pada suhu 45 °C dan umumnyva bersifat homo
fermentatif.

Bakten Streptococcus thermaphillas mampu memproduksi asam dengan
cepat dalam jumlah vang tinggl dan memfermentasikan lakiosa menjuli asam
faktat yang menyebabkan Keasaman susu meningkat atau pH o susu menurun

sehingga kasen akan terkoapulast dan menghasilkan padatan. Selain itu asam



laktat yang dibasilkan dari fermentasi laktosa ini dapat memberikan flavour vang
khas pada susu fermentasi. Semakin tinggi kadar lakiosa susu maka asam lakiat
vang dihasilkan pun akan semakin banyak (Idris, 1993). Selain itu produk susu
fermentasi sangat baik sckalt dikonsumsi bagi penderita lacrose imtolerance
karena sebagian besar laktosa telah dirobah dalam proses fermentasi sehingea
susu Fermentasi vang dihasilkan lebih mudah dicerna oleh wbuh,

Produk susu fermentasi dapat didiversifikasikan dengan penambahan
bahan kain salah satunya adalab sosu kedelai. Susu kedelal mempunyai kandungan
asam amino vang mendekati susu sapi sehingps dapat digunakan sehagai
penggantl minuman susu bagi orang yang mengalami factose intolerance. Susu
kedelal mengandung komposist gzl dalam jumlah vang cukup tinggi dan bersifat
mampu  mengikat air sehingga dapat menurunkan kadar air produk  dan
meningkatkan total padatan (Koswara, 1995),

Romposisi gia kedelm vang tinggi serta kandungan asam amnio vang
lengkap merupakan sumber vitamin dan mineral vang sangal bermanfaat bag
keschatan karena divakini dapat mencegah penumpukan kolesterol dalam tubul,
mencegah timbulnya penyakit kanker dan jantung koroner. Karena itu dibarapkan
diversifikast susu kedels pads susu fermentasi dapat menyempurnakan manfaat
dan nilai gizi dari susu fermentasi,

Diversifikasi susu fermentasi denpan penambaban susu kedelai selain
dapal  memperbaiki tekstur juga dapat meningkatkan cita rasa dan memberikan
aroma vang kbas pada suse [ermentasi, namun belum diketahui konsentrasi
penambahan susu kedelai yang tepal untuk menghasilkan susu fermentasi dengan

paduan rasa dan kualitas vang paling baik, Oleh sebab itu dirasa perly dilakukan

]



penelitian tentang *Pengaruh Penambahan Suso Kedelai Terhadap Kadar

Lemak, Kadar Air, Viskositas dan Cita Rasa Soso Fermentsi™.

B. Perumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh perambahan susu kedelal terhadap kadar lemak,

kadar sir, viskositas, dan cita rasa susu fermentast 7

b

Pada level berapa penambahan suse Kedela agar dapat menghasitkan susu
fermentasi dengan kandungan kadar air, kadar lemak, viskositas dan msa

vang terbaik 7

. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitin ini bertujuan unluk mengetahut level penambahan susu kedelai
vang tepal untuk menghasilkan susu fermentast vang berkualitas dilihat dan kadar
ternak, kadar air, viskositas, dan cita rasa. Hasil penelitian im diharapkan dapat
menambah wawasan penulis dan dapat memberikan bentuk baru dari susu

fermentasi sebagai mimuoman yang berkualitas tingei kepada masvarakat.

D. Hipotesis Penelitian
Penambahan susu kedelai dalam pembuatan susu fermentasi berpengaruly
terhadap kadar air, kadar lemak. viskositas dan cita rasa suso lermentasi vang

dihasilkan,
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KESIMPULAN

A, Kesimpulan
Diari hasil penelitian yang telah dilokukan dapal disimpulkan babwa
[. Semakin tinggl konsentrasi susu kedelai vang ditambabkan pada susu
fermentasi akan semakin menurunkan kadar air, meningkatkan kadar
lemak, viskositas, dan cita rasa susy fementasi.
2. Penambahan susu  kedelai dengan konsentrasi 5 % (perlakvan C)

memberikan hasil terbaik terhadap karakteristik susuo fermentasi.

}. Saran

Minuman susu fermentast rasa kedelal merupakan bentuk bare dar susu
fermentasi dan dapat digunakan sebagai salah satu alternatif untuk melengkapi
kebutuhan susu bagi penderita locrose Iniederance.

Untuk menghasilkan susu fermentasi rasa kedelai dengan kualilas vang
lebih baik sebaiknya dilakukan penambahan susu kedelai sebanvak 3 "% karena
mampu menghasilkan susu fermentasi rasa kedelai denean kuoalitas dan cita rasa

vang lehih baik.
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