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ABSTRAK

Minuman  sari  kedelai jagung merupakan produk yang
dikembangkan dari susu kedelai dengan tujuan untuk meningkatkan mlai
gizi, mutu protein serta penerimaan konsumen. Produk ini bersifat
perishable (mudah rusak) karena adanya kandungan gizi serta kadar air
yang cukup tinggi. Salah satu cara untuk menghambat kerusakan tersebut
dapat dilakukan dengan menyimpan produk pada suhu rendah (refiigerator
dan freezer). Penyimpanan pada suhu rendah terbukti efektif dalam
memperpanjang umur simpan susu kedelai, meskipun demikian
pensubstitusian jagung manis yang kaya akan gula pereduksi, sukrosa, serta
pati akan mempengaruhi komposisi nutrisi produk, sehingga juga akan
mempengaruhi pertumbuhan dan aktivitas mikroba selama penyimpanan.
Penelitian 11 bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu dan waktu
penyimpanan terhadap total mikroba dan sifat fisikokimia minuman sari
kedelai jagung.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal yang terdiri dari 10 taraf
perlakuan, yaitu penyimpanan pada refrigerator (= 4°C) 1, 2, dan 3 hari,
penyimpanan pada freezer (& -10°C) 2, 4, 6, 8, 10, dan 12 hari, serta tanpa
penyimpanan. Parameter pengujian yang dilakukan meliputi perhitungan
total mikroba dengan metode ALT (Angka Lempeng Total), pengukuran
kadar N-amino terlarut dengan titrasi formol, pengukuran nilai pH, serta
pengukuran stabilitas koloid produk. Data yang diperoleh kemudian
dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA (dnalvsis of Varians) pada
o = 5%. Apabila hasil ANOVA menunjukkan ada pengaruh yang nyata,
maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT).

Suhu dan waktu penyimpanan yang berbeda memberikan pengaruh
terhadap total mikroba dan sifat fisikokimia minuman sari kedelai jagung.
Penyimpanan pada refrigerator lebih mampu mempertahankan stabilitas
koloid produk, namun penyimpanan pada freezer lebih efektif dalam
menghambat pertumbuhan mikroba serta mempertahankan sifat kimia (pH
dan kadar N-amino) produk. Semakin lama waktu penyimpanan, semakin
rendah stabilitas koloid dan semakin tinggi nilai pH serta nilai kadar N-
amino minuman sari kedelai jagung.

Kata kunci: minuman sari kedelai jagung, penyimpanan, suhu rendah
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Fitri Anita (6103005006). The Effect of Storage Time and Temperature
on Total Microbes and Physico-chemical Properties of Sov-Corn Milk.
Advisory committee:

1. Ignatius Srianta, 3. TP., MP.

2. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRACT

Soy-corn milk 1s a development product of soy milk for increasing
the nutritional value, protein quality and consumer acceptance. This product
1s perishable because of the high nutrient and water content. An effort to
prevent such damage can be done by storing the product at low temperature
(refrigerator and freezer). Storage at low temperatures proved effectiveness
in extending the hfe savings of soy milk, however substitution of sweet
comns with high reducing sugar, sucrose, and starch will affect the
nutritional composition of products, which also affects the growth and
microbial activity during storage. This study aims to determine the effect of
storage time and temperature on total microbes and physico-chemical
properties of soy-corn milk.

The experimental design that used in this research is Randomized
Block Design with single factor. This design consisted of 10 treatments.
They are storage in refrigerator (+ 4°C) 1, 2, and 3 days, storage in freezer
(£ -10°C) 2, 4, 6, 8, 10, and 12 days, and without storage. The parameter
tests include the calculation of total microbes with Total Plate Count
method, measuring levels of soluble N-amino with formol titration, pH
measurements, and measurement of colloidal stability of the product. Data
obtained and analyzed statistically using ANOVA (Analysis of Variance) at
o = 5%. When ANOVA results showed no real impact, then continued with
Duncan's Multiple Range Test (DMRT).

The different of storage time and temperature affect the total
microbes and physico-chemical properties of soy-corn milk. Storage in
refrigerator is more able to maintain the colloidal stability of products, but
storage in the freezer will be more effective in inhibiting microbial growth
and maintain the chemical properties (pH and levels of N-amino) of
products. The longer of period storage, the lower of colloidal stability and
the higher of pH value and N-amino value levels of soy-corn milk.

Keywords: soy-com milk, storage, low temperature
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