PENGARUH KONSENTRASI KAPPA  KARAGENAN
DAN  SUHU EKSTRAKSI TERHADAP
STABILITAS  SUSU  KEDELAI

SKRIPSI

Edwin Agus Widanarto | ’ \Md_

90. 7. 003. 26031, 47807

PROGRAM STUDI TEKNOLOG! PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
SURABAYA

1998



L EMEAR PENGESAHAN
PENGARUH KONSENTRADL KAPPA
TERHADAP GOTABILITAS
AGUE WIDANARTO

S —— s s ]
PENELITIAN yang berjudul
SUSU

DAN  GUHU  EKSTRAEGE

KARAGENAN
aleh EDWIN

disusun

KEDELAT vaig
tisetujul olen

QG U7 00326031 47807 ) telah dis

o]
T
2
-
\‘B_‘
C;’
[wh
o
et
o

Vembimbying 1
7
P
e I !
_,‘/ ,{/ f .- - . ”

Prof.Dr le_.Hari: Purnomo, M.App.G5o UV. Petrus Sri Harvanto

Tl

7

‘41_ - //’7' /'//..’

Mensetahod

a Teknologl Partanian

“Hryyrani Widdajaseputra, MS

L.
. i L






RINGKASAN

EDWIN AGUS WIDANARTG  (6103090019) - Pengaruh Konoentraoi
Kappa Karagenan Dan Suhbu Ekstraksi Terhadap Stabilitas  Susu

Kedelai.

Dibawah Bimbingan . L. Prof.DR.Ir. Hari Purnomo, M App.Sc

2. 1r. Petrus Sri Haryanto

Susu kedelal adalah sardl kedelail yvang diperoleh  dengan
cara menghancurkon bigl kedolail dalam ailr dingin ataa air
rrAanas. Senua Junlis Kedeial balk vang utuh ataupun vang sudah
Jdibuat tepung dopat diclalh menghasilkan produk  ini. Suou
kedelald mempunyal kadar protein daa  komposisil  asam amine
yvang hampiir sams deogan susu sapi.

Faktor -faktor wyang menyebabkan turunnya wmutu Sy
kedelal adalah  adanva bau  langu  yang kurang disenangi,
rendahnya rendeman protelin dan apabila susu kedelai terschoat
disimpan dalasm  bGotol  akan  terbentuk endapan sehingie
menimbulkan talf«iran sepsrtl susu vang pecah.

Tujuan renciitian ini adalah untuk mengetahuil pensar-uh
konsentrasi karpo karagenan Jdan suhu  ekstraksi  terhadap
stabilitas osusu kodelal.

Susn kedelsn] adalah sari kedelat yvang dipercleh  dengan
cara menghancurkan kedelatl dalam air panas. Tahapan proses
pembuatan susu kedelal adalah  sebagail  berikut @ kedelad
hasil sortasil, penimbangan, perendaman 8 Jjam, blansic b
megit, pendinginan, pengsgilingan dengan air auhuo 7OOC, BOUUf
307°C, penyaringan, pcenambahan Karapgenan dengan konsentrasi
tanpa karagenan, 0,02%, 0,04%, 0,06% dan pasteurisasi.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK yang
disusun secara faktorial, dengan menggunakan 2 faktor
masing-masing dengan 3 level dan 4 level diulang 3 kali.
Analisa yvans dilaskukan pada susu kedelal melipubti Xadar
protein, nitrogen terlaeut, endapan, pH, viskosibtas dan
organoleptik.

Susu  kedelal dengan  hagil Lerbalk diperoleh dar i

3 - 13} . oy L e -1 -3y ez ) T
perlakuan wsuhu  ckstraksi Y0°C dan konsentrasi Lanpa
karagenan 0,02 cngan kKadar  oprotein 3,78%  , N terlarut

G.30%, viskositas U7,17 ¢pws, endapan 1,417 gram, il 7 dan

ddes
kenampakan 8,41 dan warna 9,05H.
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