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INTISARI

Guna menyediakan tambahar gizi bagi kehidupan manusia salah satu
diantaranva, memerlukan produk minuman yang mengandung protein Produk
minuman berprotein dikenal dengan istilah “susu™ dapat berasal dari hewan (susu
hewant) maupun biji-bijtan {susu nabati). Salah satu tumbuhan biji-bijian yang
dapat digunakan sebagai bahan bahan baku pembuatan minuman berprotein nabati
adalah bij1 kecipir karena biji kecipir mengandung protein yang tinggi dan kurang
mempunyai nilai ekonomis, Oleh karena itu penelitian ini adalah melakukan
pembuatan minuman berprotein dart bi Kecipir yang mana minuman i dapat
inenjadi alternatif pemenuhan protein bagi masyarakai, schingswa masyarakat
xhususnva kelas menengah kebawah dengan mudah dapat menjanghaunva.

Tujuan penelitian adalah mempelajari pengaruh suba operast dan jumlah
stage terhadap yield protein yang terekstrak dari biji kecipir. Dari hasil penelitian
int diharapkan pada pembuatan nunuman berprotein dari bijr kecipir dapat
dilakukan pada suhu operast dan jumlah srage yang optimum

Penelitian dilakukan dengan mengekstraksi (/eaching) biyi kecipir vang
telah dihancurkan dengan menggunakan air, vanas: yang digunakan adatah suhu
dan jumlah stage. Pelaksanaan penelitiannya adalah memasukkan 30 gram serbuk
byji kecipir dan air 300 gram ke dalam tangki yang dilengkapi dengan pengaduk.
Kemudiau sfurry diaduk dengan kecepatan pengadukan 130 rpm setama 60 menit.
Ekstraksi dilakukan pada suhu operasi 30 - 70 “C dan jumiah sizge sebanyak 4
kall. Jumlah protein dalam filtrat hasil ckstraksi dianalisa memnakei cara micro
hjeldald. Yield dihitung melalui perbandingan antara massa protein dalam filteat
hasil ekstrakst dengan massa mula-mula biji kecipir

Hasil peneittian menunjukkan bahwa pada kenaikan subu dari 30-60"C,
véekd protein semakin besar namun pada suhu 70°C yield protein berkuvang. Selain
itu semakin banyvak srage yang digunakan, picld protein semakin besa



ABSTRACT

To tulfill nutriton, products contatmng protemn are needed  Products
containing protein which are known as “milk™ can be dernved euher from animals
or plants (seeds). One of the plants (secds) which can be used to produce drinks
contaming protein s winged bean because 1t contains of high protein and having
tess economic. Thus this research 1s to produce drninks containing protein from
winged bean which we believe can be an aiternative tor the community to get
protein, so people especially from muddle Tower classes will get easily obtain it

The objective of this research 15 to studv the intluence of operation
temperature and stage number toward vield protein extracted from the winged
bean. From the resuit of this research we aim to maximize protein intake in the
process of production using opttmum eperation temperature and stage number

We pecdorm the research by leaching the mesh winged bean using water
et variety of temperature and stage number We nux 30 grams of mesh winged
bean with 300 grams water in the tank. Then we sturred it in the speed of 150 rpm
around 60 minutes. The experiment is performing in the temperature of 30 - 70 °C
and there will be 4 stages. The number of proten extracted 1s calculated through
Micre Kjeldah! theory. Yield i1s caiculated through the comparison between
provem mass within the filirate and the mmitral mass of winged bean.

Ihe result of the research shows that in the process of raising temperature
from 30 - 60 "C yield protein is getting bigeer However, in the temperature of 70
it dess The more stages 1s used the more yield protein

Vil



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL..cciviiriniiniannienriniessnsssseesssssnmiiiisssssssssesssssassassassssessees i
LEMBAR PERSETUJUAN. .cccinninicnsienrnesrnisemiesseisisiisassssssssssasossssens i
LEMBAR PENGESAHAN......coiiiiieecnintseiciirnessssssnssssssrmsasssssassanas i
LEMBAR PERNYATAAN....cccitininienciiisiionisismessissessessssaanas iv
KATA PENGANTAR..eiinrrinntensitnsnssntssssessnssaicsmismssssmesnnssessssessnensnerases v
INTISARL................ Cresesesreseresaterntoetsrastreseasneshtestssassrte e Re Rt e Ee Rt Rt aneaanasbean vii
ABSTRACT ittt ettt st i se s st s ee et scessbe ssbbsssasssnes viii
DAFTAR ISttt e str et s sasssa e sen se e n e sasansonas ix
DAFTAR TABEL....ivrrrisinintcnisrnnisininsinsrinninsiseecssssssssssssssessnsssssssasss xi
DAFTAR GAMBAR.....ciiiitininiiiiinnentssiessesnseesssssssassssessasssasssssssasarases xii
1 PENDAHULUAN ..ottt seeesesesesesasssnssssesenesnssenases 1
.1 LATAR BELAKANG . ..cccniiiinitinnsininnietienrnrneeiteessssasesasssessssssssssssses 1
1.2 TUJUAN PENELITIAN............. resrerasererissatieneretesatetarssensersitbansnns 2
L3 PEMBATASAN MASALAH. ... irrneccrnennreieceesssnesareessnssssans 2
11 TINJAUAN PUSTAKA...cciitiiirmrtstierrnenieesaescreassnssssensesssnsssasssssnses 3
I.L1  MINUMAN BERPROTEIN.....ccccicmmmiinmmiinnninisieneesessisiesscsesssssessese 3
L2 KECIPIR....iineestiiessisinnnisssisisesiessensessstsssnstassensossssensesessesess 3




II.3° PROTEIN .ttt ne et eseneesesancaresesensssesanescnnse 5

4 PROSES LEACHING.....urceeeesersreerssisrrsrssssssssssssssssssssssssssnsssens 6
ILS  YIELD. e eeeeres s esssssseanssssssesnsasesnessssssssossasessasssanessens 8
1.6 PENELITIAN-PENELITIAN PENDAHULUAN..cooveoiccnecinen. 8
HI  METODE PENELFTTAN....uoooiviieeereereresersessessssessessssssnssassasssnses 10
HLT  BAHAN ctieeinsissrssessessbessessestssstresssssssssssmssssssssssasssesssssssassases 10
1.2 ALAT DAN RANGEKAIAN ALA'L oo reme e seereenene 10
IIL3 RANCANGAN PENELITIAN....coutortneeertssessesesassasssssmmsssessscsnsens 12
1L4 PROSEDUR PENELITEIAN....ooomerivirererseeereeserserssssssnssossssssessens 13
IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN...cvcrvveerrersssernsenns 15
V. HASIL KESIMPULAN. ..o etctenincesssnssossnesssssessassssssesasssssass 19
DAFTAR PUSTAKA..cveveerrnesrnessemisssassrsasesssssesssssssssssssessssssssiosssssassass 20
LAMPIRAN A (PEMBUATAN LARUTAN ... vtvecrmirenstseeresbesmressnses 22
LAMPIRAN B (ANALISA BAHAN BAKU ).t esenenseseseseness 25
LAMPIRAN C (ANALISA PRODUK)...coeerervrmrereemrreessrrsssssnsesessssesesnsnss 31
LAMPIRAN D (DATA PENELITIAN ucirrrmrreeeerrree e neseeeesesess e mvsanenes 36

LAMPIRAN E (PROSEDUR PENELITIAN DAN HASIL
PERCOBAAN PENDAHULUAN )it sssssessesns

37




Tabel I1.1
Tabel 1V.1

Tabel IV.2

Tabel B.1
Tabel D.1

Tabel D2

Tabel D.3

Tabel D .4

Tabel E. 1

DAFTAR TABEL

Kandungan gizi dalam 100 gram bahan segar kecipir...................
Massa protein total dalam filtrat hasil ekstraksi dengan suhu
operasi leaching (T) pada berbagai jumlah stage (n)..................
Yield protein dalam filtrat hasil ekstraksi pada berbagai suhu
operasi feaching (T) dan pada berbagal jumlah stage (n)................
Hasil pembakuan larutan NaOH pada analisa kadar protein ...
Volume NaOH filtrat pada berbagai suhu operast (T) dan pada tiap-
HAP SIAZE (M) .ot
Analisa prosen protein dalam filtrat hasil ckstraksi dengan suhu
operasi leaching (T) pada tiap-tiap stage (n)...............ocooeeen i,
Hasil perhitungan massa protein dalam filtrat hasil ekstraksi
dengan suhu operast leaching (T) pada tiap-tiap stage (n).................
Hasil perhitungan prosen protein yang terekstraksi dengan suhu
operasi leaching (T) pada berbagai jumlah stage (n)...................

Prosen protein dan waktu leaching pada suhu 30°C

Xt

15

17
28

30

36

36



Gambar I11.1

Gambar 111.2

Gambar 1V 1

Gambar IV.2

Gambar V. !

DAFTAR GAMBAR

Rangkaian Alat Leaching............................c.......
Skema Percobaan Leaching. ...
Hubungan antara massa protein dalam filtrat hasi! ekstraksi
dengan suhu operasi feaching pada berbagai jumlah stage............
Hubungan antara yield protein dalam filtrat hasil ekstraksi
dengan suhu operasi leaching pada berbagai jumlah siage............

Skema Leaching Multi Stgae dengan Metode ”Counter-Current”

xit

1
14

15

17
19



