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III BAHAN  DAN METODE PENELITIAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Bahan dan Alat Penelitian, (2) Metode Penelitian dan (3) Deskripsi Percobaan.

3.1. Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1. Bahan-bahan yang Digunakan


Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian untuk pembuatan sari kedelai adalah: Kacang kedelai varietas impor dari amerika dan kedelai varietas lokal (galunggung) yang diperoleh dari KOPTI Caringin Bandung, sukrosa (gula tebu dengan merk Gulaku) dan bee pollen yang diperoleh dari Prum Perhutani, Bogor. 
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis antara lain: akuades, garam kjeldahl, H2O2, K2SO​4, toluen, HCl, HCl pekat, H2SO​4 pekat, H2SO4 6 N, larutan amylum, larutan Na-Tiosulfat 0,1 N, larutan Luff Schoorl, batu didih, KI, KIO3,         NaOH 50%, NaOH 30%, asam borat, indikator metil merah  dan indikator phenolpthalin.
3.1.2. Alat-alat yang Digunakan


Alat-alat yang digunakan dalam penelitian untuk pembuatan sari kedelai instan adalah: timbangan, toples plastik, sendok pengaduk, penggiling kacang kedelai (”Soybean maker”), panci perebusan, kain saring, kompor dan pengering beku (freeze dryer). 
Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah: oven, eksikator, kertas saring, labu kjeldahl, labu destilasi, labu takar, erlenmeyer, tabung reaksi, gelas kimia, gelas ukur, biuret.
3.2. Metode Penelitian


Metode penelitian yang digunakan meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.2.1. Penelitian Pendahuluan


Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan jumlah (volume) air perendam dan volume air pengekstrak yang optimum untuk digunakan dalam pembuatan sari kedelai cair. Rasio perbandingan kedelai (berat bahan kering) dengan jumlah air perendam  yaitu 1:3, 1:4 dan 1:5 sedangkan Rasio perbandingan kedelai (berat bahan kering) dengan volume air pengekstrak yaitu 1:5, 1:6 dan 1:7. 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian pendahuluan adalah analisis bahan baku, uji organoleptik (uji mutu hedonik) dan analisis rendemen dari sari kedelai cair. 
3.2.2. Penelitian Utama

Pada penelitian utama akan dilihat pengaruh varietas kedelai dan konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik sari kedelai instan. Varietas kacang kedelai yang digunakan yaitu impor dan lokal sedangkan konsentrasi sukrosa yang divariasikan yaitu 5%, 7% dan 9%.

Penelitian utama dalam penelitian ini meliputi: Rancangan perlakukan, rancangan percobaan, rancangan analisis dan rancangan respon.
1. Rancangan Perlakuan
Rancangan  perlakuan  terdiri dari dua  faktor yaitu varietas  kedelai (A) yang terdiri   dari   dua   jenis   yaitu  a​​1 = impor  dan a​2 = lokal serta konsentrasi
sukrosa (B) yang terdiri dari tiga jenis yaitu b1= 5%, b2= 7% dan b3 = 9%.
2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam percobaan ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 2x3 dan ulangan yang dilakukan sebanyak empat kali sehingga diperoleh 24 satuan percobaan         (Gasperz, 1995). 

Faktor dan taraf faktornya adalah sebagai berikut :

1. varietas kedelai (A)

a1 = impor
a2 = lokal
2. Konsentrasi sukrosa (B)

b1 = 5% 

b2 = 7%
b3 = 9%

Tabel 8. Matriks Percobaan Faktorial 2x3
	Varietas kedelai
	Konsentrasi sukrosa

	
	b1
	b2
	b3

	a1
	a1b1
	a1b2
	a1b3

	a2
	a2b1
	a2b2
	a2b3



Untuk membuktikan adanya perbedaan perlakuan dan interaksi terhadap semua respon variabel yang diamati, maka dilakukan analisis data dengan metode matematika sebagai berikut :
Yijk = ( + K + Ai + Bj + (AB)ij + ((k)ij
Dimana :

i 
= 
1,2 untuk varietas kedelai
j 
= 
1,2,3 untuk konsentrasi sukrosa
K
= 
1,2,3,4 untuk 4 kali ulangan dalam setiap i dan j kombinasi perlakuan

Yijk
= 
nilai pengamatan (respon) untuk perlakuan A taraf ke-i dan B taraf ke-j serta ulangan ke-k 

( 
= 
nilai rata-rata sesungguhnya

Ai 
=
pengaruh taraf ke-i faktor A
Bj 
= 
pengaruh taraf ke-j faktor B
ABij 
=
pengaruh interaksi taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B
((k)ij 
=
pengaruh taraf ke-i  faktor  A  dan  taraf  ke-j  faktor  B  dalam  kombinasi perlakuan ij
Berdasarkan rancangan di atas dapat dibuat denah (layout) percobaan yang dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Denah (Layout) Rancangan Percobaan
Kelompok Ulangan I 

	a1b1
	a2b3
	a1b3
	a2b1
	a1b2
	a2b2


Kelompok Ulangan 2

	a1b3
	a1b1
	a2b1
	a1b2
	a2b2
	a2b3


Kelompok Ulangan 3

	a2b2
	a1b2
	a1b1
	a2b3
	a2b1
	a1b3


Kelompok Ulangan 4

	a1b2
	a2b1
	a2b3
	a2b2
	a1b3
	a1b1


3. Rancangan Analisis


Berdasarkan rancangan diatas, maka dapat dibuat analisis variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan  dan selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu:

1. H0 diterima, jika F hitung > F tabel jika varietas kedelai dan konsentrasi sukrosa serta interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik sari kedelai instan.

2. Ho ditolak, jika F hitung ( F tabel jika varietas kedelai dan konsentrasi sukrosa serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap karakteristik sari kedelai instan.

Kesimpulan dari hipotesis di atas adalah hipotesis diterima apabila ada perbedaan yang nyata dari setiap perlakuan. Hipotesis ditolak apabila tidak ada perbedaan yang nyata dari setiap perlakuan (Gaspersz, 1995).
Tabel 10. Analisis Variansi (ANAVA)

	Sumber

Keragaman
	DB
	JK
	KT
	F hitung
	F tabel 5%

	Kelompok 
	r -1
	JKK
	KTK
	
	

	A
	A – 1
	JKA
	KTA
	
	

	B
	B – 1
	JKB
	KTB
	
	

	AB
	(A-1)(B-1)
	JKAB
	KTAB
	
	

	Galat
	(r-1)(t-1)
	JKG
	KTG
	
	

	Total 
	rt – 1 
	JKT
	
	
	


Sumber: Gasperz, 1995.
4. Rancangan Respon 

Analisis yang dilakukan terhadap produk sari kedelai instan pada penelitian ini meliputi respon kimia, respon fisika, dan respon organoleptik.

1). Respon Kimia


Respon Kimia yang dilakukan dalam penelitian ini hanya dilakukan terhadap sari kedelai instan terbaik saja, yang meliputi:
a. Analisis kadar air dengan metode destilasi
b. Analisis kadar protein dengan metode Kjeldahl
c. Analisis kadar gula total dengan metode Luff Schoorl

d. Analisis kadar lemak dengan metode Ekstraksi soxhlet
2). Respon Fisika


Respon fisika yang dilakukan dalam penelitian ini hanya dilakukan trhadap sari kedelai instan terbaik saja, yaitu analisis rendemen dan kelarutan.
3). Respon Organoleptik

a. Uji Mutu Hedonik
Respon organoleptik dengan menggunakan uji mutu hedonik dilakukan untuk menentukan sari kedelai cair terbaik untuk dikeringkan, sehingga hanya sari kedelai cair terbaik yang dilakukan proses pengeringan (dibuat sari kedelai instant). Uji mutu hedonik bertujuan untuk menentukan tingkat kesan kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik sari kedelai cair. Prinsip dari uji mutu hedonik adalah berdasarkan penilaian panelis terhadap sifat organoleptik dengan penganalisaan tingkat kesan kesukaan (skala mutu hedonik) (Kartika, dkk.,1988).

Sifat organoleptik yang dinilai meliputi warna, rasa, aroma. Panelis yang digunakan dalam pengujian organoleptik ini berjumlah 20 orang. Kriteria penilaian untuk uji mutu hedonik dapat dilihat pada Tabel 11.
b. Uji Deskripsi


Respon organoleptik dengan menggunakan uji deskripsi bertujuan untuk menilai mutu dari sari kedelai instan yang dihasilkan. Dalam uji deskripsi ini digunakan produk pembanding, yaitu sari kedelai instat yang beredar dipasaran dengan merk Semarang, MDL-525 dan Metabolis.

Sifat organoleptik yang dinilai meliputi warna, rasa, aroma dan kehalusan butiran (kelarutan). Panelis yang digunakan dalam pengujian organoleptik ini berjumlah 20 orang. Kriteria penilaian uji deskripsi dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 11. Kriteria Penilaian Uji Mutu Hedonik

	Atribut Mutu
	Kriteria Penilaian
	Skala Numerik

	Warna
	Amat sangat tidak putih kekuningan
	1

	
	Sangat tidak putih kekuningan
	2

	
	Tidak putih kekuningan
	3

	
	Agak putih kekuningan
	4

	
	putih kekuningan
	5

	
	Sangat putih kekuningan
	6

	
	Amat sangat putih kekuningan
	7

	Aroma

(khas kedeai)
	Amat sangat tidak kuat
	1

	
	Sangat tidak kuat
	2

	
	Tidak kuat
	3

	
	Agak kuat
	4

	
	Kuat
	5

	
	Sangat Kuat
	6

	
	Amat sangat kuat
	7

	Rasa manis
	Amat sangat tidak kuat
	1

	
	Sangat tidak kuat
	2

	
	Tidak kuat
	3

	
	Agak kuat
	4

	
	Kuat
	5

	
	Sangat Kuat
	6

	
	Amat sangat kuat
	7


3.3. Deskripsi Percobaan


3.3.1. Penelitian Pendahuluan

1. Sortasi


Sortasi bertujuan untuk mendapatkan kedelai yang berkualitas baik dengan  cara memisahkan bahan baku dari kedelai cacat, kedelai kopos dan kedelai berkapang serta bahan asing seperti kerikil dan lain-lain. Sortasi dilakukan secara manual menggunakan tangan.

2. Pencucian


Pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran seperti pasir, debu, dan benda-benda asing lainnya yang menempel pada kedelai. Pencucian kedelai  dilakukan secara manual dengan menggunakan tangan dan air bersih.

Tabel 12. Kriteria Penilaian Uji Deskripsi

	Atribut Mutu
	Kriteria Penilaian
	Skala Numerik

	Warna


	Sangat lemah
	1

	
	Agak lemah
	2

	
	Lemah
	3

	
	Biasa
	4

	
	Agak kuat
	5

	
	Kuat
	6

	
	Sangat kuat
	7

	Aroma

(khas kedeai)
	Sangat lemah
	1

	
	Agak lemah
	2

	
	Lemah
	3

	
	Biasa
	4

	
	Agak kuat
	5

	
	Kuat
	6

	
	Sangat kuat
	7

	Rasa manis
	Sangat lemah
	1

	
	Agak lemah
	2

	
	Lemah
	3

	
	Biasa
	4

	
	Agak kuat
	5

	
	Kuat
	6

	
	Sangat kuat
	7

	Kehalusan

(tekstur)
	Sangat lemah
	1

	
	Agak lemah
	2

	
	Lemah
	3

	
	Biasa
	4

	
	Agak kuat
	5

	
	Kuat
	6

	
	Sangat kuat
	7


3. Perendaman 


Perendaman dalam air dimaksudkan untuk melunakkan struktur sel, mengurangi jumlah energi yang diperlukan untuk penggilingan dan meningkatkan
laju ekstraksi atau pembentukan dispersi padatan. Jumlah (volume) air dan waktu perendaman divariasikan untuk memperoleh perlakuan yang optimum. Perbandingan jumlah (volume) air perendam dengan berat kedelai kering yaitu 1:3, 1:4 dan 1:5 dengan waktu perendaman selama 8 jam.
4. Penirisan


Kedelai yang telah direndam kemudian ditiriskan. Penirisan dilakukan dengan menggunakan saringan plastik untuk memisahkan kedelai dengan air sisa perendaman.

5. Perebusan

Perebusan dilakukan dengan menggunakan air panas (suhu 800C) selama ( 15 menit dalam panci perebusan. Tujuan perebusan adalah untuk menginaktifkan kerja enzim lipoksigenase yang terdapat dalam kedelai sehingga munculnya bau dan rasa langu dapat dicegah.

6. Penirisan


Kedelai yang telah direbus kemudian ditiriskan. Penirisan dilakukan dengan menggunakan saringan plastik untuk memisahkan kedelai dengan air sisa perebusan.

7. Pengupasan Kulit


Pengupasan  kulit   kedelai dilakukan secara manual dengan menggunakan

tangan. Tujuan pengupasan kulit ini yaitu untuk mempertahankan cita rasa dari produk yang dihasilkan, karena kulit akan memberikan cita rasa pahit (27 % saponin kedelai terdapat dalam bagian kulit), selain itu banyak mengandung oligosakarida penyebab flatulensi, banyak membawa bakteri serta menurunkan stabilitas cairan (Rumin, 1992). 
8. Penggilingan


Kedelai yang telah dikuliti kemudian digiling (dihancurkan). Penggilingan dilakukan dengan menggunakan alat soybean maker serta dilakukan penambahan air panas (suhu 900C) yang bertujuan untuk menginaktivasi enzim lipoksigenase penyebab munculnya bau dan rasa langu pada susu kedelai. Perbandingan jumlah air panas yang ditambahkan dengan berat kedelai kering divariasikan yaitu 1:5, 1:6 dan 1:7. 
9. Penyaringan


Penyaringan bertujuan untuk memisahkan sari kedelai dengan ampasnya. Proses ini dilakukan dengan menggunakan saringan plastik dan kain saring (kain kasa).

3.3.2. Penelitian Utama 

1. Sortasi


Sortasi bertujuan untuk mendapatkan kedelai yang berkualitas baik dengan  cara memisahkan bahan baku dari kedelai cacat, kedelai kopos dan kedelai berkapang serta bahan asing seperti kerikil dan lain-lain. Sortasi dilakukan secara manual menggunakan tangan.

2. Pencucian


Pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran seperti pasir, debu, dan benda-benda asing lainnya yang menempel pada kedelai. Pencucian kedelai  dilakukan secara manual dengan menggunakan tangan dan air bersih.

3. Perendaman 


Perendaman dalam air dimaksudkan untuk melunakkan struktur sel, mengurangi jumlah energi yang diperlukan untuk penggilingan dan meningkatkan laju ekstraksi atau pembentukan dispersi padatan. Kacang kedelai direndam dalam air bersih dengan menggunakan toples plastik sebagai tempat perendaman. Jumlah (volume) air yang digunakan untuk perendaman diperoleh dari hasil penelitian pendahuluan, yaitu 3 kali berat kedelai kering. Perendaman ini dilakukan selama 8 jam.

4. Penirisan


Kedelai yang telah direndam kemudian ditiriskan. Penirisan dilakukan dengan menggunakan saringan plastik untuk memisahkan kedelai dengan air sisa perendaman.

5. Perebusan 


Perebusan dilakukan dengan menggunakan air panas (suhu 800C) selama ( 15 menit dalam panci perebusan. Tujuan perebusan adalah untuk menginaktifkan kerja enzim lipoksigenase yang terdapat dalam kedelai sehingga munculnya bau dan rasa langu dapat dicegah.
6. Penirisan


Kedelai   yang  telah  direbus   kemudian   ditiriskan.  Penirisan  dilakukan

dengan menggunakan saringan plastik untuk memisahkan kedelai dengan air sisa perebusan.

7. Pengupasan Kulit


Pengupasan kulit kedelai dilakukan secara manual dengan menggunakan tangan. Tujuan pengupasan kulit ini yaitu untuk mempertahankan cita rasa dari produk yang dihasilkan, karena kulit akan memberikan cita rasa pahit (27 % saponin kedelai terdapat dalam bagian kulit), selain itu banyak mengandung oligosakarida penyebab flatulensi, banyak membawa bakteri serta menurunkan stabilitas cairan (Rumin, 1992). 
8. Penggilingan


Kedelai yang telah dikuliti kemudian digiling (dihancurkan). Penggilingan dilakukan dengan menggunakan alat soybean maker serta dilakukan penambahan air panas (suhu 900C) yang bertujuan untuk menginaktivasi enzim lipoksigenase penyebab munculnya bau dan rasa langu pada susu kedelai. Perbandingan jumlah air panas yang ditambahkan dengan berat kedelai kering diperoleh dari hasil penelitian pendahuluan, yaitu sebanyak 6 kali berat kedelai kering. 
9. Penyaringan


Penyaringan bertujuan untuk memisahkan sari kedelai dengan ampasnya. Proses ini dilakukan dengan menggunakan saringan plastik dan kain saring (kain kasa).

10. Pencampuran 

Sari     kedelai    yang   telah   diperoleh     ditambahkan   sukrosa    dengan konsentrasi yang bervariasi yaitu 5%, 7% dan 9%. Kemudian ditambahkan Bee pollen sebanyak 1 %. Pencampuran ini dilakukan secara manual dengan menggunakan sendok pengaduk.
11. Pengeringan


Hasil pencampuran antara sari kedelai dengan sukrosa dan bee pollen selanjutnya dikeringkan. Alat pengering yang digunakan adalah jenis pengering beku (freeze dryer).
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