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Secara nagonal, permasalaban gisi di Indonesia dewoaos
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ini dapat dikatakan delam tahap  peralihan. DI satu sais

masalah kurang  kalord  protein (KEKP)Y, kurang vitamin A,

anemia  gizi dan gongguan akibat  Rurang vodiam masth
merupakan masalash gizi yvoang utama.  Disisi lain masals

Felaebihan gizi conderung omoningkat dan unbuk  senangguians:

Lhmausnya KEP  dan  kardiovaskalor
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masalanh  gizml teresehat
pilihan

karena kelebihas gizid, kadelal merupakan salah satu

vang tepat dan bHaik.

Kederlal yanpg Lermasuk famili feguminosae adalah salah

satu sumber prota~in nabaotd vang mempunyai kadar protein

Linggi. D1 dalam 100 sram  kedelald terdapat 35,1 mram

protein, 17,7 gram leoemak dan 32,0 gram karbohidrat (Anoniwm,

Pewasa ini woemerintoh cedang menggalakkan  peninghkataen
produksl kedela: dolom rangka memenuhi kebutuhan  peotein

masyarakal Induvoesia, Dalam periode 1882 - 1983, prodoakos
Redelal meningk i coebesny 6.4 % tiap  tahunnya,  sSenontais
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2 % . Selama periode tersebut, Indooosiz

impor meningkat 9,7 .
telah mengimpor  kedelai  termasul bungkil,  rata Pitn



600,322 ton tiap tabun dengan impor tertinggid 724,001 ton
pada tahun 1986 (Anonim, 19847 .

Di Indonesiz, kedelai dJdimanfaatkan sebagai hahan
makanan ceperti bahan dasar pembuatan tahu, kembang tahu,
tauvecoe, tempe dan kecap. Pemanfaatan kedelal sebagai susu
kedelai atau produk olahan lainnya belum ditangani secara
baik. Penggalakan pemanfaatan kedelai dalam bentuk susu
kedelai perlu ditingkatkan karena nilail gizi susu kedelai
sangat baik. Kandungan gizinya mendekatli susu sapi  bahkan
susu kedelail ini lebih mudah diterima oleh semua orang. Susu
kedelai kaya protein, vitamin, mineral, asam lemak tak
Jenuh, bebas kholawsterol, laktosa dan faktor-faktor alergsi.

Susu kedeiani adalah sari kedelail yvang diperoleh dengan
cara menghancurkan biji kedelai dalam air dingin atau air
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panas. Semua Jenis Kedelail baik yang utuh ataupun yang sudah
dibuat tepung dapat diolah menghasilkan produk ini.

Aman dan Hardio (18973 melaporkan bahwa beberapa
faktor yang menyebabkan turunnya mutu susu  kedelai adalah

bau langu vang kurang disenangi, rendahnya rendemen protein,

dan apabila susu kedelai tersebut disimpan dalam botol akan



terbentuk endapan sehingpga menimbulkan tafsiran geperti
susu yang pecah. Selanjutnya Wolf (1975H)Y mengatakan bahwa
clitarasa dan bau langu timbul akibat aklivitas €Nz im
lipoksisgenase vang membantu oksidasi asam lemak linoleat dan
lLinolenat menghasilkan senyawa karbonil yang volatil.
Masalah ini dapat di  atasi dengan perbaikan proses
pengolahan dan penambahan flavour tertentu.

Pengendapan yang terjgadi pada susu  kedelai disebabkan
susu kedelal merupakan gabungan sistim emulsi, larutan dan
suspensl yang bLidak ustabil. Oleh karena itu diperlukan

emulsifier dan zal ponstabil.

1.2, PERUMUSAN MASALAIL
Masalali yvang dJdihadapit dalam pembuatan susu  kedelsi

adalah endapan yang terjadi pada produk akhir.

1.3. TUJUAN PENELITIAN

Tujuan dari penelitian ini adalah antuk wmenemukan cara
yvang terbaik untuk mcnghasilkan susu  kedoelai yang stabil
dengan menggunakan kappa karagenan dengan beragam

konsentrasi serta variasi pada suhu ekstraksi.



