
J . PENDf\JlULUfiN 

1 ~ 1.. Lat£t.r BeJ ;_1 f.- ,.-L t[~ 

ini dapat di.ko.t.<Y.•n dc.;lam Lill1a.p p<~r·uliha.n. Di ,3atu 

masn1ah kurnn[.!; [Tote :in ( KKP) , kur<:!!lf', vi tam in A, 

ga n;.;giJan ak i b~i t kura11g yodj_tun rna:::_j i h 

giz.i yung utama_ DlsiBi 1;_, in rna.suJ ;,h 

Y.:!.-:: lc'!hi han giz:i ,_,( 1 j d ~~.: cnng rrn.:nin::;kat dan untuk o1ena r1;_:~gu 1anr; 

Ula;:-::ala!l gizj Lt_ e~-3t-:~h~l t. kfnt!.:nlsnya KKP dan kilr• l 1 OVC1<'.Kttl '- :! ' 

l-:l'dc.lai mecupukan ~;alah :JaLu pilihao 

yang tepat dan ~aik. 

KPde.lai yang Lel'mat'-Uk famili LegumJnosac udaJa.h >.lii!ah 

yang mempunyai kadar pro_Lc in 

Linggi_ Di 100 gr·am kede] rri terdapat 35,1 

protein, 17,7 grarli J • 'nte1k ck1n 3?, 0 gram karbohidr·a L 

Dewa::::_:;Fl ir\ i ~.'i'!f!c:rintL!ll :_3edang menp;galakkun 

fYr·oduks.i kedc l u _i dt.tlDm I_·:_rngka mernerruhi kebuLuha11 

J 9f',:J, 

% ttap t.ahurmya, 

periode tersebut, 

t.e 1 ah meng imp<; c keck~ 1 a i r·aL• 

( Anoni.m, 

r .. _r· (it,,_. i 1 l 

Indurl•_:.·_:i:_, 

. ' . ( ~ 



600.322 ton t.lnp tdnm dengan impor tertinggi 

pad a tahun 1986 ( [lr~unim, 191lt1). 

724.061 1.0:1 

Di Indonesid, kedelai dimanfaatkan sebagai nahan 

makanan Geix·rti hahan dasar pemLuatan tahu, kemhang tahu, 

t.cmcu, tempe dan kecap. Pcmanfaatan kedelal sebaga.l susu 

kedelai atau produk o.lahan lainnya belum dltangani secara 

bcLi k. Pengga.lakan pemanfaatan kedela i. dalam bentuk susu 

kedelai perlu dit.lngkatkau karena nilai gizi susu kedelai 

sangat baik. Kandungan gizinya mendekati susu sapi bahk<tn 

susu kedelai ini lebLh mudah diterima oleh semua orang. SuGu 

kedelai kaya protein, vitamin, mineral, asa.m .lemak t.:Jk 

,jenuh, beb.:1t3 kho[,,:._;Lcr·ol, laktosa dan faktor-faktor <jler1;i. 

Susu kede J a J. cHliJJ<l h our i kcde la.i yang dipero leh deng;m 

CiH'il menghancurka!J bi,ji kedelai dalam air dingin atau nir 

panas. Semua jeniP. kedeLti fli:d k yang utuh ataupun yang sudah 

dibuat tepung dapdt djola!J menghusilkan produk ini. 

1\man dan Hard,jo ( 1D7:3) melaporkan bahwo. beber·apa 

faktor yang menyebabkan tut"unnya mutu susu kedelai adcJ.Jah 

bau la.ngu yang ktH'iHlg dic;enangi, rendahnya rendemen pr·otejn, 

dan apab i la susu kedf' La i terse but disimpan dalam boto 1 akan 



terbentuk endapan t\ehingga men.imbu I kan ta£si.r·an seperti 

susu yang pecah. :;elan,iutnya Wolf ( 19'{!_)) mengutakan bahwa 

citarasn dan bau luni.-fU timbul akibat akLiv_iL:.~:; enzim 

lipoksigenase yang membantu oksidasi aGam lemak linoleat di!n 

linolenat mengha:3 i_lkan :c;enyawa karboni l yang volatil, 

Hasalah ini dapal di atasi dengan pe!:'baikan pro~3C[) 

pengolahan dan penambahan flavour tertentu. 

Pengendapan V<H11:; l.er;ii1di pada susu kedelai disebnbkan 

:>usu kedelai merupal~<Hl gabungan sif;t.im emulsi, larutan dan 

suspensi yang l;idak utal,il. Oleh karena ittl diperltlkan 

emulsifier dan zaL p.:n:;tabil. 

Hasal ali ya!lt~ d i hadavi da.lwn pembuatnn susu ked!' La i 

adalah endapan yal!l~ t.•?r·.iadi pa.da produk akhir. 

1.3. TUJUAN PENELJ'J'IAN 

Tu;juan dar1 pene }_j_ t1an inj adalah untLlk menemukan care-t_ 

yang terbnik untuk monghauilkan susu kedulai yang st.«bi l 

ciengan menggunHkan kappa karagenan dengan ber·agam 

konsentrasi serta variasi pada suhu ekstraksi. 


