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Di bawah bimbingan:
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ABSTRAK

Susu kedelai adalah salah satu produk minuman yang dibuat dari hasil
ekstraksi biji kedelai dengan air. Susu kedelai memiliki karakteristik warna
putih seperti susu sapi yang tinggi protein. Masalah yang sering timbul
dalam susu kedelai adalah terjadi pemisahan selama proses penyimpanan
karena penurunan kestabilan koloid. Masalah ini akan berdampak pada
penerimaan konsumen. Salah satu cara mengatasinya yaitu dilakukan
penambahan bahan penstabil berupa Isolat Protein Kedelai (IPK). Pemilihan
IPK sebagai bahan penstabil dikarenakan meningkatkan nilai gizi serta
meningkatkan stabilitas. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh
perbedaan konsentrasi IPK terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu
kedelai dan menentukan konsentrasi IPK yang memberikan hasil terbaik
berdasarkan kestabilan koloid. Rancangan penelitian digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu variasi konsentrasi
IPK dengan 6 taraf perlakuan yaitu 0,00% (P1); 0,01% (P2); 0,02% (P3);
0,03% (P4); 0,04% (P5); dan 0,05% (P6). Masing-masing perlakuan diulang
empat kali. Sifat fisikokimia yang diukur meliputi pH, TPT, viskositas,
kestabilan koloid dan warna. Sifat organoleptik yang diukur meliputi
kesukaan terhadap warna, aroma, kekentalan, dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan peningkatan konsentrasi IPK menyebabkan peningkatan pH,
peningkatan total padatan terlarut, peningkatan viskositas peningkatan
kestabilan koloid, perubahan lightness, perubahan yellowness (b*) dan
perubahan chroma. Perbedaan konsentrasi IPK tak berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik. Konsentrasi IPK terbaik yang dapat
mempertahankan kestabilan koloid hingga hari ke-14 adalah pada
penambahan IPK dengan konsentrasi 0,05% (P6) sebesar 85,56%.

Kata kunci: susu kedelai, isolat protein kedelai, sifat fisikokimia, sifat
organoleptik.



Joshua Okta Denindra, NRP 6103015002. Effect of Isolate Soy Protein
Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties of
Soymilk.

Advisory committees:
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ABSTRACT

Soymilk is one beverage product made from the extraction of soybean
seeds with water. Soy milk has white characteristics like cow's milk which is
high in protein. The problem that often arises in soy milk is separation occurs
during the storage because of decreasing in colloidal stability. This problem
will have an impact on consumer acceptance. One way to solve this is adding
stabilizers. The selection of Isolate Soy Protein as a stabilizer is due to
increasing nutritional value and increasing stability. The purpose of the
research was to determine the effect of differences in the concentration of ISP
on the physicochemical and sensory properties of soy milk.
The research design was the Randomized Block Design with one factor,
namely the variation in the composition of the ISP with 6 levels which were
0.00% (P1); 0.01% (P2); 0.02% (P3); 0.03% (P4); 0.04% (P5); and 0.05% (P6)
. Each treatment level was replicated four times. The physicochemical test
parameters that be carried out were pH, total dissolved solids, viscosity,
colloidal stability and color value. Sensory properties that be tested was
preference of color, flavor, viscosity, and taste. The increasing of ISP
concentration produced in increasing pH, total dissolved solids, viscosity,
colloidal stability, change in lightness, yellowness (b*), and chroma. The
different in the ISP did not significantly affect sensory properties. The best ISP
concentration based on colloidal stability 14th day was a concentration of
0.05% (P6) 85,56%.

Keywords: soymilk, isolate soy protein, physicochemical properties, sensory
properties .
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