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IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Penelitian Pendahuluan dan                    (2) Penelitian Utama.

4.1. Penelitian Pendahuluan


Penelitian pendahuluan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisis kimia terhadap bahan baku, uji mutu hedonik terhadap sari kedelai cair dan analisis rendemen dari sari kedelai cair. Setelah dilakukan penelitian pendahuluan, maka komposisi kimia dari bahan baku yang akan digunakan dalam penelitian dapat diketahui, serta akan diketahui pula volume air perendam dan volume air pengekstrak yang tepat pada pembuatan sari kedelai cair.
4.1.1. Analisis Bahan Baku


Analisis bahan baku pada penelitian ini dilakukan terhadap dua varietas  kacang kedelai, yaitu varietas impor (amerika) dan lokal (galunggung) sebagai bahan baku utama pembuatan sari kedelai instan. Analisis yang dilakukan meliputi analisis kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat (gula total). Hasil analisis bahan baku dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Hasil Analisis Kimia Bahan Baku

	Komponen
	Varietas Kacang Kedelai

	
	Impor
	Lokal

	Air (%)
	10,25 
	11,75 

	Protein (%)
	36,25 
	35,93 

	Lemak (%)
	13,40 
	13,10

	Gula total (%) 
	27,22 
	21,49 



Berdasarkan tabel hasil analisis kimia terhadap bahan baku, dapat diketahui bahwa kedua varietas kacang kedelai memiliki komposisi kimia yang sedikit berbeda bila dibandingkan dengan komposisi kimia kacang kedelai hasil penelitian Setyawaty (2000) (dapat dilihat pada Tabel 2) yakni memiliki kadar air lebih tinggi sedangkan kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat lebih rendah.

Menurut Suprapto (2004), Perbedaan komposisi kimia pada kacang kedelai dipengaruhi oleh varietas, tempat tumbuh, iklim dan lain-lain sesuai dengan tempat dimana kacang kedelai tersebut ditanam.
4.1.2. Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan

Tujuan dari uji organoleptik ini adalah untuk menentukan volume air perendam dan volume air pengekstrak yang tepat pada pembuatan sari kedelai cair. Hasil uji mutu hedonik terhadap warna, aroma dan rasa dari sari kedelai cair adalah sebagai berikut.
4.1.2.1. Warna 


Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada lampiran 5, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa volume air perendam (A) dan volume air pengekstrak (B) serta interaksi keduanya (AB) berpengaruh terhadap warna sari kedelai cair, sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Pengaruh interaksi volume air perendam dan volume air pengekstrak terhadap warna sari kedelai cair dapat dilihat pada tabel 14.
Tabel 14. Pengaruh Interaksi Volume Air Perendam (A) dan Volume Air Pengekstrak (B) Terhadap Karakteristik Warna Sari Kedelai Cair.
	Kedelai : air perendam (A)
	Kedelai : Air Pengekstrak (B)

	
	b1 (1:5)
	b2 (1:6)
	b3 (1:7)

	a1 (1:3)
	a

4,8         
C
	a

5,2

B
	a

4,9

C

	a2 (1:4)
	c
4,0

B
	a

2,9

A
	b

3,55

A

	a3 (1:5)
	b
3,25

A
	a

2,7

A
	c

4,15

B


Keterangan:
Notasi huruf kecil dibaca secara horizontal, Notasi huruf besar dibaca vertikal. Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Berdasarkan Tabel 14. dapat diketahui bahwa perbandingan kedelai dengan volume air perendam dan volume air pengekstrak berpengaruh terhadap warna sari kedelai cair. Pada perlakuan a1 (perbandingan kedelai dengan air perendam (1:4)) dan a2 (perbandingan kedelai dengan air perendam (1:5)) dengan volume air pengekstrak yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata, sedangkan perlakuan a3 (perbandingan kedelai dengan air perendam (1:3)) dengan volume air pengekstrak yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang tidak nyata terhadap warna sari kedelai cair. 

Pada perlakuan b1, b2 dan b3 (perbandingan kedelai dengan air pengekstrak (1:5), (1:6) dan (1:7)) dengan volume air perendam yang berbeda, menunjukkan adanya perbedaan yang nyata terhadap warna sari kedelai cair.

Warna dari sari kedelai cair yang dihasilkan adalah putih kekuningan, dimana warna kekuningan yang dihasilkan berasal dari kacang kedelai yang digunakan yakni berwarna kuning.


Menurut Amrin (2007), volume air pengekstrak yang digunakan pada pembuatan sari kedelai sangat menentukan warna sari kedelai yang dihasilkan. Pada perlakuan a1b2 menunjukan nilai rata-rata warna sari kedelai cair yang paling tinggi dibandingkan nilai rata-rata warna untuk perlakukan yang lain. Pada perlakuan ini rata-rata panelis memberikan penilaian 5,2 yang berarti sari kedelai cair yang dihasilkan berwarna putih kekuningan.
4.1.2.2. Aroma

Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada lampiran 5, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa volume air perendam (A) dan volume air pengekstrak (B) serta interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh terhadap aroma sari kedelai cair, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik, diperoleh nilai rata-rata penilaian untuk aroma yang diberikan oleh panelis berkisar antara 3,80-4,55 yang berarti sari kedelai cair yang dihasilkan memiliki aroma (khas sari kedelai) agak kuat.

4.1.2.3. Rasa


Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada lampiran 5, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa volume air perendam (A) dan volume air pengekstrak (B) serta interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh terhadap rasa sari kedelai cair, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik, diperoleh nilai rata-rata penilaian untuk rasa yang diberikan oleh panelis berkisar antara 4,30-4,65 yang berarti sari kedelai cair yang dihasilkan memiliki rasa (khas sari kedelai) agak kuat.


Berdasarkan hasil uji mutu hedonik terhadap warna, aroma dan rasa sari kedelai cair, dapat diketahui bahwa perbandingan berat kedelai kering dengan volume air perendam dan volume air pengekstrak berpengaruh terhadap warna sari kedelai cair, namun tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa sari kedelai cair. Untuk lebih jelasnya hasil uji mutu hedonik terhadap warna, aroma dan rasa sari kedelai cair dapat dilihat pada tabel 15.
Tabel 15. Hasil Uji Mutu Hedonik Terhadap Warna, Aroma dan Rasa Sari   Kedelai Cair

	Perlakuan
	Parameter
	Parameter
	Parameter

	
	Warna
	Taraf Nyata
	Aroma
	Taraf Nyata
	Rasa
	Taraf Nyata

	a1b1
	4,80
	d
	3,85
	a
	4,65
	a

	a1b2
	5,20
	d
	4,40
	a
	4,65
	a

	a1b3
	4,90
	d
	3,80
	a
	4,45
	a

	a2b1
	4,00
	c
	4,10
	a
	4,40
	a

	a2b2
	2,90
	a
	4,25
	a
	4,15
	a

	a2b3
	3,55
	b
	4,55
	a
	4,65
	a

	a3b1
	3,25
	b
	4,25
	a
	4,55
	a

	a3b2
	2,70
	a
	3,90
	a
	4,30
	a

	a3b3
	4,15
	c
	4,35
	a
	4,35
	a


Keterangan:  Setiap nilai yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf  5%.
Berdasarkan Tabel 15. dapat diketahui bahwa perbandingan berat kedelai kering dengan volume air perendam dan volume air pengekstrak yang tepat pada pembuatan sari kedelai cair secara berturut-turut adalah (1:3) dan (1:6). Hal ini ditunjukkan oleh perlakuan a1b2, dimana perlakuan ini memiliki keunggulan dalam hal warna, sehingga perlakuan ini akan digunakan pada penelitian utama.

4.1.3. Analisis Rendemen 

Rendemen merupakan persentase berat produk yang dihasilkan dari bahan yang diolah. Dengan demikian, rendemen merupakan parameter penting dalam pengolahan terutama untuk melakukan perhitungan ekonomi. Tabel hasil analisis rendemen terhadap sari kedelai cair dapat dilihat pada Tabel 16.
Tabel 16. Hasil Analisis Rendemen Terhadap Sari Kedelai Cair

	Perlakuan
	  Rendemen (%)

	a1b1
	85,17

	a1b2
	86,70

	a1b3
	88,61

	a2b1
	86,70

	a2b2
	87,43

	a2b3
	89,93

	a3b1
	87,55

	a3b2
	88,88

	a3b3
	91,16



Berdasarkan Tabel 16. dapat diketahui bahwa perlakuan a1b2 (perlakuan terbaik pada uji mutu hedonik) memiliki rendemen sebesar 86,70 %. Meskipun perlakuan ini tidak memiliki rendemen yang paling tinggi, namun perlakuan ini memiliki keunggulan dalam hal warna dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

4.2. Penelitian Utama


Penelitian utama ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan. Penelitian ini terbagi menjadi dua tahap, yaitu:
1. Menentukan varietas kacang kedelai dan konsentrasi sukrosa yang tepat pada pembuatan sari kedelai cair.

2. Pembuatan sari kedelai instan dari sari kedelai cair terbaik yang dihasilkan dari penelitian sebelumnya dengan menggunakan pengering beku (freeze dryer).

4.2.1. Uji Organoleptik Penelitian Utama

Parameter (atribut mutu) yang dinilai pada uji mutu hedonik ini meliputi warna, aroma dan rasa manis dari sari kedelai cair.
4.2.1.1. Warna

Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada Lampiran 8, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa varietas kacang kedelai (A) berpengaruh terhadap warna sari kedelai cair yang dihasilkan sedangkan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh terhadap warna sari kedelai cair yang dihasilkan sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Untuk lebih jelasnya hasil uji statistik nilai warna sari kedelai cair dapat dilihat pada Tabel 17.
Tabel 17. Pengaruh Varietas Kacang Kedelai (A) Terhadap Warna Sari Kedelai 
Cair.

	Varietas Kacang Kedelai
	Nilai Rata-rata
	Taraf Nyata 5%

	a1 (Impor)
	4,28
	b

	a2 (Lokal)
	3,86
	a


Keterangan:
Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.
Berdasarkan Tabel 17. dapat diketahui bahwa warna sampel sari kedelai cair dengan menggunakan varietas kacang kedelai impor berbeda nyata dengan warna sampel sari kedelai cair dengan menggunakan  varietas kacang kedelai lokal. 
Sari kedelai cair yang dihasilkan pada penelitian ini berwarna  putih kekuningan, dimana warna kekuningan yang dihasilkan berasal dari kacang kedelai yang digunakan yakni berwarna kuning.

Kacang kedelai varietas impor memiliki warna kuning yang lebih cerah bila dibandingkan dengan kacang kedelai varietas lokal. Sehingga sari kedelai cair dengan menggunakan kacang kedelai varietas impor memiliki warna yang lebih putih kekuningan. 

Penerimaan warna suatu makanan berbeda-beda tergantung pada faktor geografis, aspek sosial dan faktor alam. Warna umumnya merupakan penentu mutu bahan makanan, sebelum faktor-faktor lainnya dipertimbangkan. Secara visual faktor warna tampil lebih dulu dan kadang-kadang sangat menentukan (Winarno, 1993).


Pengaruh varietas kacang kedelai terhadap karakteristik warna sari kedelai cair dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pengaruh Varietas Kacang Kedelai Terhadap Karakteristik Warna Sari Kedelai Cair

4.2.1.2. Aroma

Pengujian terhadap aroma dalam industri pangan dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Selain itu, aroma juga dapat dipakai sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk makanan (Kartika, dkk., 1988).

Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada Lampiran 8, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa varietas kacang kedelai (A) tidak berpengaruh terhadap aroma sari kedelai cair dan konsentrasi sukrosa (B) berpengaruh terhadap aroma sari kedelai cair serta  interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh terhadap aroma sari kedelai cair sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Untuk lebih jelasnya hasil uji statistik nilai aroma sari kedelai cair dapat dilihat pada Tabel 18 dan Gambar 6.
Tabel  18. Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Aroma Sari Kedelai Cair

	Konsentrasi Sukrosa (B)
	Nilai Rata-rata
	Taraf Nyata 5%

	b1 (5 %)
	4,48
	b

	b2 (7 %)
	4,24
	a

	b3 (9 %)
	4,16
	a


Keterangan:
Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.
Tabel 18 dan Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka aroma khas (bau langu) dari sari kedelai cair semakin berkurang. Penambahan gula (sukrosa) sebagai pemanis merupakan salah satu cara yang dapat ditempuh untuk mengurangi aroma khas (bau langu) yang muncul pada produk olahan kedelai. Bau langu kedelai (beany flavor) merupakan aroma khas kedelai mentah, yang umumnya tidak disenangi oleh berbagai golongan konsumen khususnya di Indonesia (Koswara, 1992).
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Gambar 6. Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Karakteristik Aroma Sari kedelai Cair
Deman (1997), menyatakan bahwa bau langu yang muncul pada produk olahan kedelai disebabkan oleh adanya aktivitas enzim lipoksigenase yang terdapat dalam kacang kedelai. Penambahan sukrosa pada konsentrasi tertentu dapat menginaktifkan kerja enzim lipoksigenase sehingga aroma bau langu yang muncul menjadi tidak kuat, selain itu juga aroma bau langu tertutup oleh rasa manis yang lebih kuat.
4.2.1.3. Rasa manis

Rasa dalam bahan pangan sangat penting dalam menentukan daya terima konsumen. Selain itu, rasa juga merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh dalam menentukan mutu. Biasanya rasa sangat diperhatikan oleh konsumen setelah warna. Rasa yang ditimbulkan oleh produk pangan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri juga berasal dari zat-zat yang ditambahkan dari luar saat proses berlangsung, sehingga dapat menimbulkan rasa yang tajam atau sebaliknya jadi berkurang (Deman, 1997).

Berdasarkan hasil perhitungan statistik pada Lampiran 8, dari hasil data analisis variansi (ANAVA), dapat diketahui bahwa varietas kacang kedelai (A) tidak berpengaruh terhadap rasa manis sari kedelai cair sedangkan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksi antara keduanya (AB) berpengaruh terhadap karakteristik rasa manis sari kedelai cair sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Pengaruh interaksi varietas kacang kedelai dan konsentrasi sukrosa terhadap rasa manis sari kedelai cair dapat dilihat pada Tabel 19 dan Gambar 7.
Berdasarkan Tabel 19 dapat dilketahui bahwa perlakuan varietas kacang kedelai impor (a1) dan lokal (a2) dengan konsentrasi sukrosa 5 % (b1), 7 % (b2) dan 9 % (b3) menunjukkan nilai rasa manis yang semakin meningkat dan saling berbeda nyata, tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan varietas kacang kedelai lokal (a2) dengan konsentrasi sukrosa 7 % (b2) dan 9 % (b3).

Perlakuan konsentrasi sukrosa 5 % (b1), 7 % (b2) dan 9 % (b3) dengan varietas kacang kedelai impor (a1) dan lokal (a2) saling tidak berbeda nyata, tetapi berbeda nyata pada perlakuan konsentrasi sukrosa 9 % (b3).
Tabel 19. Pengaruh interaksi Varietas Kacang Kedelai (A) dan Konsentrasi 
Sukrosa (B) Terhadap Karakteristik Rasa Manis Sari Kedelai Cair.

	Varietas Kedelai (A)
	Konsentrasi Sukrosa (B)

	
	5 % (b1)
	7 % (b2)
	9 % (b3)

	Import (a1)
	a                        

3,60
A
	b                          

4,78
A
	c                       

5,51
B

	Lokal (a2)
	                       a

3,93
A
	                         b

4,64
A
	                      b

4,66
A


Keterangan:
Notasi huruf kecil dibaca secara horizontal, Notasi huruf besar dibaca vertikal. Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Faktor utama yang menjadi penyebab munculnya rasa manis yang kuat pada perlakuan varietas kacang kedelai impor (a1) dengan konsentrasi sukrosa            9 % (b3) yaitu karena konsentrasi sukrosa yang ditambahkan merupakan konsentrasi tertinggi pada penelitian ini. Selain itu, pada perlakuan ini digunakan kacang kedelai varietas impor, dimana varietas ini memiliki kadar karbohidrat (gula total) yang lebih tinggi dari pada kacang kedelai varietas lokal.

Menurut Winarno (1993), rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lainnya. Berbagai senyawa kimia dapat menimbulkan rasa yang berbeda-beda, diantaranya rasa manis. Penambahan sukrosa dilakukan untuk memberikan ras manis.
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4.2.1.4. Sampel Sari Kedelai Cair Terbaik


Berdasarkan Hasil Uji organoleptik (uji mutu hedonik) terhadap sari kedelai cair, dapat diketahui bahwa sampel a1b3 memiliki rasa sari kedelai cair terbaik. Sehingga sampel terpilih untuk dijadikan sari kedelai instan adalah a1b3. pada perlakuan a1b3 digunakan kacang kedelai varietas impor dengan konsentrasi sukrosa 9%. Untuk lebih jelasnya pemilihan sampel terbaik dapat dilihat pada Tabel 20.
Tabel 20. Penentuan Sampel Sari Kedelai Cair Terbaik

	Kode
	Warna
	Aroma
	Rasa

	a1b1
	4,38 a
	4,55 a
	3,60 a

	a1b2
	4,14 a
	4,25 a 
	4,78 bc

	a1b3
	4,31 a
	4,13 a
	5,51 c

	a2b1
	3,95 a
	4,40 a
	3,93 a

	a2b2
	3,74 a
	4,24 a
	4,64 b

	a2b3
	3,89 a
	4,19 a
	4,66 b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf  5%. 

4.2.2. Respon Kimia


Respon kimia pada penelitian utama ini dilakukan terhadap sari kedelai instan terbaik (hasil penelitian) dan sari kedelai instan yang ada di pasaran. Respon kimia ini meliputi: analisis kadar air, analisis kadar protein, analisis kadar karbohidrat (gula total) dan analisis kadar lemak. 


Hasil analisis kimia terhadap sari kedelai instan hasil penelitian dan sari kedelai instan yang ada di pasaran dapat dilihat pada Tabel 21.

Tabel 21. Hasil Analisis Kimia Sari kedelai Instan 

	Komponen 
	Sampel

	
	Hasil Penelitian
	Merk Semarang
	Merk           MDL-525
	Merk Metabolis

	Air (%)
	3,59
	4,67
	4,55
	4,25

	Protein (%)
	20,44
	15,48
	23*)
	12,20

	Gula total (%)
	67,82
	13,45
	-
	12

	Gula Reduksi (%)
	15,29
	1,86
	2*)
	1,91

	Lemak (%)
	3,58
	10,65
	15*)
	25,2


Keterangan: *) Tertera pada kemasan produk

Tabel 21 menunjukkan bahwa komposisi kimia dari sari kedelai instan hasil penelitian dan beberapa produk sari kedelai instan yang ada di pasaran berbeda-beda. Hal ini dapat disebabkan oleh berbagai faktor diantaranya yaitu bahan baku dan metode pengolahan yang digunakan.

Air merupakan komponen yang sangat penting dalam bahan pangan karena dapat mempengaruhi warna, aroma, penampakan, tekstur dan citarasa. Kandungan air dalam bahan pangan menentukan daya terima, kesegaran dan umur simpan suatu bahan (Winarno, 1997).


Sari kedelai instan hasil penelitian memiliki kadar air yang paling rendah dibandingkan dengan produk sari kedelai instan yang lainnya. Pengeringan merupakan suatu operasi yang cukup penting artinya dalam industri pangan, pengawetan bahan maupun pengamanan hasil pertanian. Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari bahan. Biasanya kandungan air bahan dikurangi sampai batas tertentu dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi pada bahan tersebut (Muchtadi dan Sugiono, 1989).

Menurut King (1971) dalam Rozal (1999), menyatakan bahwa pengeringan beku (freeze drying) memiliki keunggulan bila dibandingkan dengan metoda pengeringan lainnya. Karena pengeringan beku dapat menghasilkan produk kering yang bermutu tinggi. Struktur porous yang terbuka dari bahan kering memungkinkan rehidrasi dengan cepat sekali, sehingga dengan pengeringan beku dapat menghasilkan produk-produk instan.



Tabel 21 menunjukkan bahwa kadar protein dan kadar lemak sari kedelai instan hasil penelitian lebih rendah dari pada sari kedelai instan yang ada dipasaran. Hal ini dapat disebabkan oleh berbagai faktor, diantaranya yaitu: pada saat pembuatan sari kedelai cair dilakukan proses pengupasan kulit sehingga menyebabkan protein dan lemak yang terdapat pada kulit terbuang, selain itu pada saat pembuatan sari kedelai cair dilakukan proses perebusan pada suhu 800C selama 15 menit sehingga ikatan protein yang sudah longgar menjadi larut dalam air perebus dan suhu yang tinggi dapat menyebabkan sebagian protein dalam biji kedelai terdenaturasi. 


Berdasarkan Tabel 21, dapat diketahui bahwa sari kedelai instan hasil penelitian mengandung kadar gula total yang paling tinggi dibandingkan dengan produk sari kedelai instan lainnya yang ada di pasaran. Faktor utama yang mungkin menjadi penyebabnya yaitu karena pada pembuatan sari kedelai instan hasil penelitian dilakukan penambahan sukrosa dengan konsentrasi yang lebih tinggi dari pada produk sari kedelai instan yang lainnya sehingga mengandung kadar gula total yang paling tinggi.  

Sari kedelai dapat disajikan dalam bentuk murni artinya tanpa penambahan gula dan cita rasa baru, tetapi dapat juga ditambah gula atau flavor. Jumlah gula yang ditambahkan biasanya sekitar 5-7 % dari berat sari kedelai, konsentrasi gula dapat ditingkatkan menjadi 11-15 % (Koswara, 1992).

4.2.3. Respon Fisika


Respon fisika pada penelitian utama ini dilakukan terhadap sari kedelai instan terbaik (hasil penelitian) dan sari kedelai instan yang ada dipasaran. Respon fisika yang dilakukan pada penelitian utama ini meliputi: analisis rendemen dan kelarutan. 

Hasil analisis fisika terhadap sari kedelai instan hasil penelitian dan sari kedelai instan yang ada di pasaran dapat dilihat pada Tabel 22.

Tabel 22. Hasil Analisis Fisika Sari Kedelai Instan 

	Analisis
	Hasil Penelitian
	Merk Semarang
	Merk     MDL-525
	Merk Metabolis

	Rendemen (%)
	8,43
	-
	-
	-

	Kelarutan (%)
	87,82
	74,68
	69,23
	69,87



Analisis (perhitungan) rendemen tidak dapat dilakukan terhadap produk sari kedelai instan yang ada dipasaran, karena data mengenai jumlah bahan awal dan produk akhir tidak dapat diketahui.

Gunawan (1996), menyatakan bahwa semakin tinggi total padatan pada bahan yang akan dikeringkan, maka semakin besar rendemen yang dihasilkan. Penggunaan bahan pengisi dapat meningkatkan total padatan pada bahan. Berdasarkan Tabel 22, dapat diketahui bahwa rendemen sari kedelai instan yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 8,43 %. Rendemen ini dapat ditingkatkan dengan cara menambahkan bahan pengisi pada sari kedelai yang akan dikeringkan. 
Jogiani (1992), dalam penelitiannya menyatakan bahwa penggunaan bahan pengisi pada pembuatan sari kedelai instan dapat meningkatkan rendemen produk. Apabila sari kedelai dikeringkan tanpa ada penambahan bahan pengisi maka diperoleh rendemen yang lebih rendah dari pada sari kedelai yang dikeringkan pada kondisi pengeringan yang sama dengan menggunakan bahan pengisi.
Berdasarkan Tabel 22, dapat diketahui bahwa sari kedelai instan hasil penelitian ini mempunyai kelarutan paling tinggi dibandingkan dengan produk sari kedelai instan yang lainnya, yaitu sebesar 87,82 %. Faktor utama yang menjadi penyebabnya yaitu metode pengeringan yang digunakan. Proses pengeringan pada pembuatan sari kedelai instan hasil penelitian dilakukan pada suhu rendah, sehingga denaturasi protein dapat dicegah. Menurut winarno (1997), denaturasi protein dapat dilakukan salah satunya dengan panas. Protein yang terdenaturasi berkurang kelarutannya. 

Sari kedelai instan dapat dibuat dengan minimal empat cara, antara lain yaitu: pengeringan semprot, pengeringan beku, pengeringan rol atmosfer dan pengeringan rol vakum dengan drum. Cara rol atmosfer adalah yang paling murah, tetapi rekonstitusi terbaik didapat dari pengeringan beku yaitu mencapai 85 % (Rumin, 1992).
4.2.4. Uji Deskripsi Penelitian Utama

Penggunaan uji deskripsi dalam penelitian ini yaitu bertujuan untuk menilai mutu produk yang dihasilkan terhadap produk sejenis yang telah beredar di pasaran. Uji deskripsi dapat digunakan untuk menilai mutu produk baru terhadap produk lama maupun terhadap produk sejenis yang merupakan produk pesaingnya (Soekarto, 1985).

Atribut mutu yang dinilai dalam uji deskripsi pada penelitian ini meliputi warna putih kekuningan, aroma khas kedelai, rasa manis dan kehalusan butiran (kelarutan). Dalam uji deskripsi ini digunakan tiga jenis produk sari kedelai instan yang beredar dipasaran sebagai pembanding antara lain yaitu merk MDL-525, Metabolis dan Semarang. Hasil uji deskripsi terhadap sari kedelai instan dapat dilihat pada Tabel 23, sedangkan grafik majemuk dari uji deskripsi terhadap sari kedelai instan dapat dilihat pada Gambar 8.
Tabel 23. Nilai Rata-rata Uji Deskripsi Terhadap Sari Kedelai Instan

	Merk
	Kode
	Nilai Rata-rata Atribut Mutu

	
	
	Warna putih kekuningan
	Aroma
(khas kedelai)
	Rasa

manis
	Kehalusan butiran (Kelarutan)

	Semarang

MDL-525

Hasil Penelitian

Metabolis
	129

650

730

415
	4,70

2,50

6,00

3,60
	4,80

4,55

4,20

4,50
	4,35

2,45

5,30

2,60
	3,60

2,20

6,10

2,75


Tabel 23 dan Gambar 8 menunjukkan bahwa produk sari kedelai instan hasil penelitian mempunyai sifat atau atribut mutu yang paling baik dalam hal warna putih kekuningan, aroma, rasa manis dan kehalusan butiran (kelarutan) dibandingkan dengan sampel lainnya yang telah beredar dipasaran.

Mutu suatu produk merupakan kumpulan sifat-sifat khas yang dapat membedakan produk yang satu dengan yang lainnya, dan mempunyai pengaruh yang nyata didalam menentukan derajat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Komposisi produk dan metode pengolahan menjadi penyebab utama munculnya perbedaan mutu dari suatu produk dengan produk lainnya         (Kartika, dkk., 1988). 


Berdasarkan hasil uji deskripsi, perbedaan nilai rata-rata yang paling signifikan terlihat adalah dalam hal warna putih kekuningan dan kehalusan butiran (kelarutan). Sampel sari kedelai instan hasil penelitian (730) memiliki warna putih kekuningan dan kehalusan butiran (kelarutan) yang paling kuat dibandingkan sampel yang lainnya. Faktor utama yang dapat menjadi penyebabnya yaitu metode pengolahan yang digunakan pada saat pembuatan produk. 
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Gambar 8. Grafik Majemuk Uji Deskripsi Terhadap Sari Kedelai Instan

Tahap pengolahan yang sangat menentukan baik tidaknya mutu dari produk sari kedelai instan ini adalah tahap pengeringan. Pembuatan instan bentuk bubuk memerlukan proses dan peralatan tertentu. Bentuk bubuk (serbuk) sangat sensitif terhadap kerusakan yang disebabkan oleh pemanasan, oleh karena itu proses pengringan harus dilakukan pada kondisi waktu dan suhu yang optimal. Idealnya, pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu pendek atau suhu rendah dan waktu yang lama (Spicer, 1974 dalam Gunawan, 1996).

Pengeringan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan pengering beku (freeze dryer) sedangkan produk lain yang digunakan sebagai pembanding diperkirakan menggunakan pengering biasa yang umumnya proses pengeringan berlangsung pada suhu tinggi.

Pengeringan beku (freeze drying) memiliki keunggulan bila dibandingkan dengan metode pengeringan lainnya. Karena pengeringan beku dapat  menghasilkan menghasilkan produk kering yang bermutu tinggi. Penggunaan suhu pengolahan yang rendah akan membantu meminimumkan terjadinya proses browning dan denaturasi protein pada produk kering beku (King, 1971 dalam Rozal 1999).


Tabel 23 dan Gambar 8 menunjukkan bahwa sari kedelai instan hasil penelitian memiliki nilai rasa manis yang paling tinggi dan aroma (khas kedelai) yang paling rendah, hal ini disebabkan karena adanya penambahan sukrosa sebagai pemanis sehingga menghasilkan rasa manis yang kuat dan dapat menutupi aroma (bau langu) yang dihasilkan.
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