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Organoleptik Snack Bayam dengan Penambahan Isolat Protein
Kedelai”.

Dibawah bimbingan:

Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRAK

Bayam (Amaranthus hybridus L.) merupakan salah satu jenis sayuran yang
kaya nutrisi dan jumlah produksinya tinggi, namun tingkat konsumsinya
masih rendah. Pemanfaatan bayam yang terbatas hanya pada produk olahan
tradisonal mendasari dilakukannya penelitian yang bermaksud untuk
memunculkan suatu inovasi produk olahan bayam, yaitu snack bayam.
Bahan utama yang digunakan adalah bubuk bayam dan tapioka, tetapi
kenampakan produk yang dihasilkan berwarna hijau kehitaman (gelap).
Penelitian ini menambahkan isolat protein kedelai untuk memperbaiki
warna dan juga mempengaruhi tekstur snack bayam yang dihasilkan.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan isolat
protein kedelai terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik snack bayam.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor. Faktor yang diteliti adalah proporsi kombinasi
bubuk bayam dan tapioka dengan isolat protein kedelai dengan proporsi
94%:6%; 92%:8%; 90%:10%; 88%:12%; 86%:14%; dan 84%:16%.
Ulangan dilakukan sebanyak 4 (empat) kali untuk tiap perlakuan. Analisis
sifat fisikokimia meliputi kadar air, tekstur (daya patah dan kerenyahan),
kadar Fe, aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, dan warna,
sedangkan analisis sifat organoleptik meliputi rasa, daya patah, kerenyahan,
dan warna. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik menggunakan
analisa varian (ANOVA) pada a=5%. Apabila hasil pengujian menunjukkan
perbedaan nyata, pengujian dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) untuk mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan
nyata dan penentuan perlakuan terbaik dengan grafik spider web. Hasil
kadar air snack bayam 1,01-3,49%, daya patah 3,254-12,273 N, kerenyahan
3,635-12,659 N, kadar Fe 4,19-5,24 mg/100 g, aktivitas antioksidan 8,93-
10,43%, lightness 34,2-43,5, °hue 84,9-104,2. Perlakuan sifat organoleptik
terbaik adalah snack bayam proporsi kombinasi bubuk bayam dan tapioka
dengan isolat protein kedelai 84%:16% dengan nilai rasa 2,8625, daya patah
5,5875, kerenyahan 5,8750, dan warna 5,7625.

Kata kunci: bayam, snack bayam, isolat protein kedelai, warna, tekstur
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ABSTRACT

Spinach (Amaranthus hybridus L.) is one type of vegetable that is
rich in nutrients and has high amount of production, yet still low in
comsumption level. Spinach processing which is limited only to traditional
food products underlies this research that intends to bring about an
innovation of processed spinach product, namely spinach snack. The main
ingredients used are spinach powder and tapioca, but the resulting product
has blackish green (dark) appearance. In this study, soy protein isolate is
added to improve the color and also affect the texture of spinach snack. The
purpose of this study is to determine the effect of soy protein isolate
application on physicochemical and organoleptic properties of spinach
snack. The experimental design used is randomized block design with one
factor. The factors studied are proportion of spinach powder and tapioca
combination with soy protein isolate using proportion of 94%:6%; 92%:8%;
90%:10%; 88%:12%; 86%:14%; and 84%:16%. Replication is carried out 4
(four) times for each treatment. Analysis of physicochemical properties
including moisture content, texture (fracturability and crispness), Fe
content, antioxidant activity using DPPH method, and color test, while the
organoleptic properties analysis including taste, fracturability, crispness,
and color. The data obtained are analyzed statistically using analysis of
variance (ANOVA) at a = 5%. If the test results show significant
differences, the test will be followed by Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) to find out the treatments that give significant differences and
determining the best treatment using spider web chart. Spinach snack has
water content 1.01-3.49%, fracturability 3.254-12.273 N, crunchiness
3.635-12.659 N, Fe content 4.19-5.24 mg/100 g, antioxidant activity 8.93-
10.43%, lightness 34.2-43.5, °hue 84.9-104.2. The best treatment of
organoleptic properties is spinach snack consists of spinach powder and
tapioca combination with soy protein isolate 84%:16% which has
preference of taste 2.8625, fracturability 5.5875, crunchiness 5.8750 and
color 5.7625.

Keywords: spinach, spinach snack, soy protein isolate, color, texture
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