PENGARUH SUHU EKSTRAKSI DAN KONSENTRASI

NATRIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE

TERHADAP SIFAT FISIKO KIMIA SUSU TEMPE

SKRIPSI

oo No. INCUY i‘ 137 /33
16L 1oel | {v y
o oA
\ L . """"" L
OLEH : terew TP
A
ALI EDA L P
( 6103090022 ) [ KCP.oke } 1CsATU)

JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GiZi
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
SURABAYA

1996




Lembar Pengesahan

Srrivel  vang  berijudad Fernigarnah 5T
Fongentrasi Ha-0HO terhedas Sifat Fizik dan  Khemis Susu
=kt vang  disiapkan  dan  dizsmpsikan ~l=h Alieds
SRR N malsh 2aTy syarat  untuk memperolieh

gelar iana  Teknclogl Persanian s - 1 1 telah

—

fad

H. Tri Susanto. MUApE.&c  lr. Ingani W. Ekowahono. MBS

FPembimbing I1

e
P
]
63
.
3
)
[
-
)

iy
s ]

¥




Alieda (8103090022 . "Pengaruh Suhu Ekestraksi dan
Kongentrasi MNa CHMC Terhadap Sifat Fisiko Kimias Susu
- Tempe. ™ |

Dibawah Bimbingan : 1. I'R. Ir. H. Tri Susanto. M.App.Sc

2. Ir. Ingani W. Ekowahono. MS

Ringkasan

Kedelai adalah salah satu bahan pangan sumber
protein nabati yvang mempunyai prospek cukup cerah untuk
dikembangkan. Salah satu hasil olahan fermentasi kedelal
secara tradisional adalah tempe. vang merupakan makanan
vang bergizi tinggli. PFermentasi tempe ini terjadi karensa
aktivitas kapang Phrzophus spo. pada kedelal sehingga
membentuk massa vang kompak dan padat.

Pemilihan tempe untuk pembuatan susw  tempe dslam
penelitian ini bhertujusn untuk penganeksrsgsman produk
dari tempe. Tempe merupskan sumber protein nabatl vang
sangat potensial. sebab dengan proses fermentasi protein
vang ada dalam tempe bersifat lebih larut eehingga lebih
mudah dicerna. Selain itu hilangnva senyvawa antl gizi dan
bau langu dari kedelsi. menjadikan produk gusu tempe inid
memiliki beberapa kelebihan dibandingksn dengan produk
susu kedelal yang sudah ada.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh suhu ekstraksi dan konsentrasi TMC terhadap sifat
figsis dan khemis susu tempe.

Susu tempe adalah =ari vang diperoleh dengan cara
mengekstrakai tempe dalam air panas. Tahapan proses
pembuatan susu tempe adalah sebagai berikut : pengecilan
ukuran. penimbangan, pengukusan. ekstraksi dengan air,
penyaringan I, penambahan CMC. renyaringan II dan
pemanasan . '

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompeok vang disusun secara faktorial, dengan
menggunakan Z_fakgor yaitu suﬁu air vang digunakan untuk
mengekstraksi B0, B0, 70°C serta faktor konsentrasi
Na-CMC O,1%. 0.2%, O.3% masing-masing dengan 3 level dan
diulaneg 3 kali. Analisa yang dilakukan pada tempe meliputi
kadar protein total dan kadar protein terlarut. Sedangkan
pada susu tempe adalah analisa kadar protein total., kadar
rrotein terlarut. endapan. viskositas dan uji organcleptik.

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan



suhu ekstraksl dan kongentrasi MNa-CMC berpengaruh terhadap
kadar N total, N terlarut. Viskositas. Endapan. serta
kenampakan susu tempe.

Susu tempe dengan has}l terbaik diperoleh dari
perlakuan suhu ekstraksi 70°C Adan konsentrasi Na-CMC
0.3 % dengan kadar N total 2.31 %: N terlarut 0.913 %:
viskositas 47 cps: endapan 4.99 gram: tingkat kesukaan
kenampakan 6.923: rasa 5.46 darr bau 6.14.
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