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ABSTRACT
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PENDAHULUAN

Pengecambahan merupakan proses pertumbuhan embrio yang dimulai setelah melalui
proses perendaman sehingga kedelai tersebut menyerap air/imbibisi, sebagai pembangun zat-
zat yang sempat terhambat pada saat masih dalam bentuk biji-bijian (Hidayat, 1995). Proses
perendaman pada kacang-kacangan untuk menjadi kecambah dapat ditambahkan bahan-bahan
sebagai larutan perendaman seperti natrium alginat 2% dari berat kedelai kering, tujuan

penambahan larutan perendaman tersebut adalah sebagai sumber asupan pada kacang-
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kacangan, sehingga dapat berkecambah dengan baik (Andarwulan dan Purwijaya, 2004).
Kecambah kedelai juga memiliki potensi dalam pembuatan produk susu, seperti susu cair, susu
kental sampai susu bubuk instan (Astawan 2003).

Susu bubuk kecambah kedelai instan merupakan salah satu produk development sebagai
funcional food dari sari kecambah kedelai yang diserbukkan, tujuannya untuk pengawetan dan
meningkatkan protein pada seseorang yang tidak dapat mengkonsumsi susu sapi. Susu bubuk
kecambah kedelai instan diperoleh dengan pengecambahan kedelai terlebih dahulu, kemudian

kecambah digiling, setelah itu disaring untuk memperoleh filtrat yang kemudian didihkan serta

viskositasnya, stabilitas, integritas, tekstur, dan pengemulsi sebagai keterbatasan pati dalam
bentuk alaminya (Hay, 2002).
METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan adalah kedelai kuning varietas Anjasmoro didapat dari Balitkabi

yang dikecambahkan, gula pasir, dan maltodekstrin. Untuk analisis kadar proksimat meliputi
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petroleum eter, asam sulfat pekat, K2SO4, CuSO4.5H20, NaOH 30%, alkohol/aseton, HCI 0,1
N, NaOH 0,1 N, bromkresol hijau, metal merah, H>SO4 0,325 N dan NaOH 1,25 N.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan, loyang, semprotan, panci,
baskom, ayakan 80 mesh, blender, wajan, alat penghancur food processor untuk pembuatan
kecambah dan susu bubuk kecambah kedelai instan. Oven, cawan porselen, desikator,
timbangan digital, kertas saring, kapas, labu lemak, sokhlet, batu didih, labu kjedhal, lemari
asam, labu ukur, pipet, labu destilasi, erlenmeyer, autoklaf, beker glass, tabung reaksi untuk

analisis kadar proksimat pada hasil akhir produk.

Prosedur Penelitian

"y o ndrasari dan Dwi.,
009«dan Naibaho et al.

alisis kadar air adalah
mengeringkan cawan porselen dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam. Cawan
tersebut diletakkan ke dalam desikator (kurang lebih 15 menit) dan dibiarkan sampai
dingin kemudian ditimbang. Cawan tersebut ditimbang kembali hingga beratnya
konstan. Sebanyak 5 gram contoh dimasukkan ke dalam cawan tersebut, kemudian
dikeringkan dengan oven pada suhu 105°C selama 5 jam, kemudian cawan dimasukkan

ke dalam desikator sampai dingin dan selanjutnya ditimbang kembali.
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2. Analisis kadar abu (AOAC 2005)

Cawan pengabuan dikeringkan di dalam oven selama 1 jam pada suhu 600°C,
kemudian didinginkan selama 15 menit di dalam desikator dan ditimbang hingga
didapatkan berat yang konstan. Sampel sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam cawan
pengabuan dan dipijarkan di atas nyala api hingga tidak berasap lagi. Setelah itu
dimasukkan ke dalam tanur pengabuan dengan suhu 600°C selama 1 jam, kemudian
ditimbang hingga didapatkan berat yang konstan.

3. Analisis kadar lemak (AOAC 2005)

dibungkus /
disambungkén denga ""

destruksi, destilasi, dan titrasi. Pengukuran kadar protein dilakukan dengan metode

mikro Kjeldahl. Sampel ditimbang sebanyak 0,25 gram, kemudian dimasukkan ke
dalam labu Kjeldahl 100 mL, lalu ditambahkan satu butir kjeltab dan 3 mL H2SO4
pekat. Sampel didestruksi pada suhu 410°C selama kurang lebih 1 jam sampai larutan
jernih lalu didinginkan. Setelah dingin, ke dalam labu kjeldahl ditambahkan 50 mL
akuades dan 20 mL NaOH 40%, kemudian dilakukan proses destilasi dengan suhu

destilator 100°C. Hasil destilasi ditampung dalam labu Erlenmeyer 125 mL yang berisi
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campuran 10 mL asam borat (H3BO3) 2% dan tetes indikator bromcherosol green
methyl red yang berwarna merah muda. Setelah volume destilat mencapai 40 ml dan
berwarna hijau kebiruan, maka proses destilasi dihentikan. Lalu destilat dititrasi dengan
HCI 0,1 N sampai terjadi perubahan warna merah muda. Volume titran dibaca dan
dicatat. Larutan blanko dianalisis seperti contoh.

5. Penentuan Serat Kasar (AOAC 2005)

Sampel dindahkan dari kadar lemak yang dibungkus kertas saring kedalam

erlenmeyer. Lalu diambahkan 100 ml larutan H2SO4 0,255N mendidih, tutup dengan

Rancangan penelitian pada penelitian ini adalah RAL (Rancangan Acak Lengkap)
monofaktor. Variabel dependent penelitian jumlah konsentrasi maltodekstrin (M) terdiri dari
lima taraf yaitu: 0% sebagai kontrol, 5%, 10%, 15%, 20%. Masing-masing percobaan dilakukan
pengulangan sebanyak 5 kali, sehingga diperoleh 25 unit satuan percobaan.

Analisis Data
Data hasil analisa karakteristik fisik dan kimia diolah dan dianalisa dengan ANOVA

(Analysis of Varian) pada taraf singnifikasi 5% atau 0,05. Apabila terdapat perbedaan antara
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perlakuan maka dilanjutkan dengan Uji Duncan. Data hasil pengukuran mutu sensori dianalisis
menggunakan Non Parametric Friedman, jika ada pengaruh dimana p-value <0,05 maka diuji
lanjut dengan posthoc Wilcoxon untuk mengetahui ada beda. Analisis Friedman
HASIL DAN PEMBAHASAN

Percobaan perlakuan lama pengecambahan 12, 18, 24, dan 30 jam menghasilkan satu
perlakuan terbaik sebagai variabel penelitian yaitu pada lama pengecambahan 24 jam dengan
pertimbangan kecambah yang dihasilkan sesuai sifat sensori kecambah berdasarkan
penampakan kecambah kedelai yang tidak terlalu panjang dan tidak memiliki percabangan

akar.

Derajat Putih
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Gambar 1. Rerata deraje S ': ' scanibat Jeta engan penambahan

maltode
Keterangan: Notasi h

ditunjukkan nilai P sebesar 0,000(p<0,05). Uji statistik yang dilakukan menggunakan uji lanjut
duncan dengan taraf kepercayaan 95% menunjukkan bahwa susu bubuk kecambah kedelali
instan dengan konsentrasi 15 % merupakan susu bubuk kecambah kedelai instan dengan nilai
derajat putih terbaik dan secara statistik berbeda nyata dengan konsentrasi lainnya.

Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka derajat putih cenderung semakin
meningkat, hal tersebut dipengaruhi oleh sifat maltodekstrin yang memiliki warna cenderung

cerah. Hasil penelitian tersebut sesuai dengan yang dilaporkan Menurut Yuliawati et al (2015)

http://repository.unimus.ac.id



http://repository.unimus.ac.id

bahwa semakin banyak penambahan konsentrasi maltodekstrin maka derajat putih juga
semakin tinggi. Maltodekstrin memiliki warna yang cenderung putih sehingga saat
dicampurkan dengan ekstrak kecambah kedelai yang berwarna kuning terang akan memberi
warna yang cerah dengan banyaknya proporsi maltodekstrin yang ditambahkan maka tingkat
kecerahan susu bubuk kecambah kedelai instan juga semakin meningkat.

Kelarutan

100

50

% Kelarutan

kepercyaan 95% menu \ “Reflakuan pe@ Ahah asi maltodekstrin sangat
berpengaruh nyata terhadap: kEI@EMALRk;KM@h kedelai instan. Nilai rata-rata

kelarutan susu bubuk kecambah ara 63-85%, apabila dibandingkan
dengan syarat mutu maltodekstrin yang ditetapkan oleh DSN (Dewan Standarisasi Nasional),
maka maltodekstrin tersebut tidak dipengaruhi syarat mutu yang diterapkan, yaitu masih
dibawah 97%. Hal tersebut dapat disebabkan hidrolisis asam menghasilkan fragmen linier yang
tinggi karena prosesnya yang memotong cabang pati fragmen tersebut cukup tinggi

kecenderungannya untuk berasosiasi kembali membentuk agregat yang tidak larut air sehngga

menyebabkan larutan hazy (Kennedy et al., 1995)

http://repository.unimus.ac.id



http://repository.unimus.ac.id

Daya Serap Air

Hasil uji lanjut dengan menggunakan duncan dengan taraf kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa susu bubuk kecambah kedelai instan dengan formulasi penambahan
maltodekstrin 10% merupakan formulasi terbaik berdasarkan daya serap airnya namun secara
statistik berbeda nyata terhadap susu. Kemampuan penyerapan air oleh susu bubuk kecambah
kedelai instan dipengaruhi oleh kandungan pati, dimana diketahui bahwa maltodekstrin

mengandung sebesar 70-85% pati.

50
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0

% Daya serap air

penyerapan air. Penurunag 'umlagpati pada produk akan menurupk@n penyerapan air namun
ARA N /

onsentrasi-mattodeks

dengan penambahan kecambalizkedelai-dan.k in yang merupakan sumber
protein dan pati akan menyebabkan daya serap air meningkat.
Kadar Lemak

Hasil analisis statistik menunjukkan variasi penambahan maltodekstrin tidak ada
perbedaan nyata terhadap kadar lemak susu bubuk kecambah kedelai instan, hal ini ditunjukkan

dengan nilai p 0,676 (>0,05) namun semakin banyak penambahan konsentrasi maltodekstrin 5-

20% nilai lemak cenderung sama, hal ini disebabkan karena lemak yang terkandung dalam
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kecambah kedelai sangatlah kecil, sedangkan lemak yang terkandung dalam maltodekstrin

adalah 0%.
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Gambar 4. Rerata kadar lemak susu bubuk kecambah kedelai instan dengan variasi

penambahan maltodekstrin
Keterangan: Notasi huruf berbeda pada setiap bar menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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Gambar 5. Rerata kadar air susu bubuk kecambah kedelai instan dengan variasi penambahan

maltodekstrin
Keterangan: Notasi huruf berbeda pada setiap bar menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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Hal ini disebabkan semakin banyak maltodekstrin yang ditambahkan maka semakin
kecil kadar air dikarenakan pengaruh maltodekstrin terhadap kadar air dapat mengikat kadar air
bebas suatu bahan (Hui, 2002). Hasil uji lanjut duncan menjukkan ada perbedaan yang nyata
pada setiap perlakuan konsentrasi maltodekstrin pada susu bubuk kecambah kedelai instan yang

semakin rendah kadar air dalam produk susu bubuk kecambah kedelai instan

Kadar Abu
3
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®
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Gambar 6. Rerata ’ bibuk keca
mé ’ l ,
Keterangan: Notasi 2 "@& enuit
I Ty

kedelai serta abu yang tekandung di dalam maltodekstrin juga tergantung dari kandungan abu
bahan baku patinya. Hal ini sesuai dengan Haryati (2006) yang menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi maltodekstrin maka semakin lama terjadinya kontak antara bahan dan pelarut
yang dapat memperendah kesempatan terjadinya reaksi hidrolisis selulosa dimana akan terjadi
penguapan air dari bahan sehingga komponen terikat dengan senyawa-senyawa lain termasuk

mineral dari bahan.
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Serat Kasar

Uji Anova menunjukan p-value 0,000 (<0,05) yang dapat disimpulkan bahwa
penambahan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap serat kasar susu
bubuk kecambah kedelai instan. Hasil uji lanjut dengan duncan menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap serat kasar susu bubuk

kecambah kedelai instan.
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Gambar 7. Rerats dengan variasi

kadar serat (Jati, 2007).
Kadar Protein
Uji Anova menunjukan p-value 0,000 (<0,05) yang dapat disimpulkan bahwa
penambahan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein susu
bubuk kecambah kedelai instan. Hasil uji lanjut dengan duncan menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar serat susu bubuk

kecambah kedelai instan.
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Gambar 8. Rerata kadar protein susu bubuk kecambah kedelai instan dengan variasi

penambahan maltodekstrin
Keterangan : Notasi huruf berbeda pada setiap bar menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Hasil penelitian ini diperoleh bahwa dengan semakin tinggi penambahan konsentrasi

ang terkandung dalam susu kecambah
., (2013) bahwa semakin
makin sedikit jumlah
ua bahan setelah

ecambah kedelai

nyata dengan konsentrasi 0 dan 5%.
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Gambar 9. Rerata kadar karbohidrat susu bubuk kecambah kedelai instan dengan variasi

penambahan maltodekstrin
Keterangan: Notasi huruf berbeda pada setiap bar menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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Hasil penelitian ini sesuai dengan laporan Hindom et al., (2013); Hui (1992); dan
Muchtadi et al., (1997) bahwa penambahan maltodekstrin akan meningkatkan kadar
karbohidrat, karena maltodekstrin merupakan hasil dari hidrolisis pati golongan sakarida serta
polisakarida.
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KESIMPULAN SEMARANG

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa interaksi antara

konsentrasi 15% men 2,68 dengan kriteria

warna putih, aroma haru

penambahan maltodekstrin memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu,
serat kasar, protein dan karbohidrat, namun tidak perpengaruh nyata terhadap kadar lemak.
Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan maltodekstrin sebanyak 15 dan 20%.
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