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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan jenis bahan penstabil
yang terbaik serta mendapatkan konsentrasi stevia yang sesuai dalam pembuatan
velva edamame.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian
pendahuluan memilih perbandingan edamame dengan air dengan uji organoleptik
dan penelitian utama yaitu melihat pengaruh jenis bahan penstabil dan konsentrasi
stevia pada produk velva edamame.

Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial 3x3 dalam rancangan acak
kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor P (jenis bahan penstabil)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu pl (maizena 0,5%), p2 (CMC 0,75%), p3 (gelatin
0,5%) dan faktor S (konsentrasi stevia) yang terdiri dari 3 taraf yaitu s1 (stevia
0,1%), s2 (stevia (0,2%), s3 (stevia 0,3%). Respon yang dianalisis adalah kadar
protein, kadar serat, % overrun, waktu leleh, dan respon organoleptik warna, rasa,
tekstur dan aroma.

Hasil penelitian pendahuluan didapat perbandingan edamame dengan air
(1:1). Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa jenis bahan penstabil
berpengaruh terhadap tekstur, protein, serat kasar, % overrun dan waktu leleh.
Konsentrasi stevia berpengaruh terhadap rasa. Tidak terjadi interaksi antara jenis
bahan penstabil dan konsentrasi stevia terhadap seluruh respon.

Perlakuan p2s2 (jenis bahan penstabil CMC 0,75% dan stevia 0,2%)
merupakan perlakuan yang dipilih dan memiliki kadar protein 5,783%, kadar serat
kasar 4,291%, overrun 32,07%, waktu leleh 20,90 menit, dan kadar kalsium sebesar
7,281 mg Ca/ 100 g.

Kata kunci: Edamame, Jenis Bahan Penstabil, Konsentrasi Stevia, Protein, Velva



ABSTRACT

The aims of this study were to have the best type of stabilizer and to have
stevia concentration which were for make edamame’s velva.

The research consisted of two stages, namely the preliminary study chose a
comparison of edamame with water with organoleptic tests and the main study was
looking at the effect of the type of stabilizer and concentration of stevia on velva
edamame’s product.

The experimental design used was 3x3 factorial pattern in the design of
group randomized design (RAK) which consists of two factors: type of stabilizer
which consist P (type of stabilizer) which consists of three levels which were
(maizena 0,5%), p2 (CMC 0,75%), p3 (gelatin 0,5%) and S (stevia concentration)
which consist of three levels which were sl (stevia 0,1%), s2 (stevia (0,2%), s3
(stevia 0,3%). Responses analyzed were levels of protein content, crude fiber
content, %overrun, melting time, and organoleptic response of color, taste, texture,
and aroma.

The result of the preliminary research obtained a result is the ratio of
edamame with water (1:1). The result of the main study showed that the type of
stabilizer has an effect to texture, protein content, crude fiber content, %overrun,
and melting time. Factor of concentration stevia has an effect to taste. There was
no interaction between the type of stabilizer and the concentration of stevia to all
responses.

Type of stabilizer CMC 0,75% and stevia concentration 0,2% (P2S2) is the
treatment chosen which has proteint content 5,783%, crude fiber content 4,291%,
overrun 32,07%, and melting time 20,90 minutes, and calsium content 7,281 mg
Ca/ 100 g.

Keywords: Edamame, Protein, Stevia Concentration, Type of Stabilizer, Velva



| PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6)
Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Salah satu jenis kedelai yang mulai diminati di Indonesia adalah kedelai
edamame, yaitu tanaman jenis kacang-kacangan yang penting di Asia (Coolong,
2009).

Edamame adalah sejenis kedelai yang berasal dari Jepang dan memiliki nilai
jual yang lebih tinggi dibandingkan dengan kedelai biasa. Keunggulan dari biji
edamame ini yaitu masa panen lebih pendek dibandingkan dengan kedelai varietas
lokal, rasa biji manis dan empuk serta mempunyai ukuran biji yang besar.
Kandungan karbohidrat dan proteinnya juga lebih tinggi dibandingkan dengan
kedelai biasa (Zuhri et al, 2002).

Edamame dikatakan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, karena
mengandung isoflavon yang dapat berperan sebagai anti-kanker (Coolong, 2009).
Menurut Johnson et al (1999), edamame mengandung 0,27 mg/100 g vitamin B1,
0,14 mg/100 g vitamin B2, 70 mg/100 g kalsium, 11,4 g/100 g protein dan 7,4g/100
g karbohidrat.

Edamame banyak diminati oleh masyarakat Indonesia, biasanya diolah
dengan cara direbus dan ditambahkan dengan garam. Selain dinikmati sebagai

kedelai rebus, edamame juga dapat diolah menjadi beberapa kudapan yang nikmat



dan menyehatkan. Contoh dari olahan edamame lainnya adalah pie edamame,
puding edamame, edamame goreng, dan susu edamame.

Salah satu hal yang dapat dilakukan dengan mengupayakan
penganekaragaman produk olahan edamame adalah velva. Velva merupakan frozen
dessert yang mempunyai kadar lemak yang jauh lebih rendah dari es krim.
Kandungan lemak yang rendah dari velva memungkinkan untuk dijadikan alternatif
pengganti es krim dan pilihan bagi golongan vegetarian ataupun orang yang sedang
diet rendah lemak. Selain itu velva juga mengandung zat gizi yang tinggi. Hal ini
membuka peluang untuk produk velva sebagai makanan fungsional yang
menyehatkan dan relatif murah sekaligus bercitarasa lezat dan terpenting dapat
diterima oleh masyarakat luas serta bernilai ekonomis lebih tinggi.

Untuk mempertahankan stabilitas velva diperlukan adanya bahan penstabil.
Bahan penstabil memiliki kemampuan memerangkap air dalam struktur gel
sehingga meningkatkan kekentalan dan memperlambat waktu pelelehan. Daya leleh
es krim dipengaruhi oleh waktu dan bahan penstabil. Penggunaan bahan penstabil
dalam formulasi velva merupakan faktor penting yang harus diperhatikan untuk
menghasilkan velva dengan karakteristik yang lembut sehingga menyerupai produk
es krim. Hal ini terkait dengan fungsi bahan penstabil itu sendiri yaitu untuk
membentuk tekstur yang lembut, meningkatkan kekentalan, menghasilkan produk
yang seragam, mencegah pembentukan kristal es yang kasar, dan memberikan daya
tahan yang baik terhadap proses pencairan (Arbuckle, 1996).

Jenis bahan penstabil yang biasa digunakan dalam pembuatan es krim

biasanya digunakan juga untuk pembuatan velva. Salah satu bahan penstabil yang



biasa digunakan adalah maizena. Maizena mengandung pati jagung yang berpontesi
sebagai pengental maupun penstabil (Pusat Penelitian Kimia, 2005). Selain itu juga
terdapat bahan penstabil lain yang sering digunakan seperti Carboxy Methyl
Cellulose (CMC), gum arab, sodium alginate, karagenan, gum guar, locust bean
gum, xanthan gum, dekstrin, dan agar (Pandaga dan Sawitri, 2008).

Carboxymethyl Cellulose (CMC) adalah turunan dari selulosa dan sering
digunakan dalam industri makanan untuk mendapatkan tekstur yang baik. Beberapa
fungsi terpenting dari CMC adalah sebagai pengental, bahan penstabil, dan
pembentuk gel. CMC mudah larut dalam keadaan dingin maupun panas, selain itu
CMC sering digunakan sebagai pengental untuk es krim (Winarno, 2004).

Selain maizena dan CMC yang digunakan sebagai bahan penstabil es krim,
terdapat pula gelatin yang dimana merupakan bahan penstabil yang berfungsi untuk
meningkatkan kekentalan pada produk olahan, dapat memperpanjang masa simpan
karena dapat mencegah terbentuknya Kristalisasi es selama penyimpanan, mampu
meningkatkan kemampuan menyerap air sehingga menjadi tidak mudah meleleh,
dan dapat mempertahankan cita rasa, serta mencegah kristalisasi gula. Bahan
penstabil juga berperan dalam menghasilkan tekstur yang halus dan kuat (Claudia,
2016).

Selain terdapat bahan penstabil yang biasa digunakan, terdapat juga bahan
pemanis yang biasa digunakan dalam pembuatan velva. Bahan pemanis yang umum
digunakan dalam pembuatan velva adalah gula pasir (sukrosa). Menurut Dewi

(2010) dan Dewanti (1997), gula dalam pembuatan produk makanan beku dapat



digunakan sebagai pemanis serta dapat memperbaiki body dan tekstur. Tetapi
penambahan gula dapat menyebabkan nilai kalori meningkat tinggi.

Menurut Raini dan Isnawati (2011) konsumsi gula yang tinggi dapat
mengakibatkan tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan
diabetes, dapat mengakibatkan gigi berlubang, serta menyebabkan kegemukan.

Untuk mengatasi hal tersebut, pemanis rendah kalori seperti stevia
merupakan jenis pemanis yang aman bagi orang yang cenderung mengurangi
konsumsi gula sukrosa. Menurut Buchori et al., (2004) bahwa stevia memiliki
tingkat kemanisan 200-300 kali lebih manis dari sukrosa. Beberapa penelitian telah
menyebutkan bahwa stevia mengandung kalori yang rendah sampai nol kalori
(Thomas dan Glade, 2010). Selain rendah kalori, stevia yang berasal dari tanaman
nonkarsinogenik aman dan tidak menyebabkan karies gigi (Rukmana, 2003).

Sejak tahun 2008, Food and Drug Administration (FDA) mengizinkan
ekstrak daun stevia digunakan sebagai bahan tambahan pangan dan menggolongkan
ekstrak daun stevia dalam kategori Generally Recognize As Safe (GRAS) dengan
batas konsumsi Acceptable Daily Intake (ADI) menurut WHO sebanyak 4
mg/kgBB/hari, dan menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM)
Republik Indonesia, batas maksimum penggunaan edible ice seperti sorbet adalah
160mg/kag.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah sebagai berikut:



1. Apakah jenis bahan penstabil berpengaruh terhadap karakteristik velva
edamame?

2. Apakah konsentrasi stevia berpengaruh terhadap karakteristik velva edamame?

3. Apakah interaksi antara jenis bahan penstabil dan konsentrasi stevia
berpengaruh terhadap karakteristik velva edamame?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi olahan edamame
menjadi produk frozen dessert yang bergizi dan bernilai ekonomis, serta untuk
mengetahui jenis bahan penstabil dan konsentrasi stevia yang terbaik.

Tujuan penelitian secara umum adalah untuk mendapatkan jenis bahan
penstabil yang terbaik serta mendapatkan konsentrasi stevia yang sesuai dalam
pembuatan velva edamame.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat-manfaat lain, antara lain:

1. Memberikan alternatif dalam peanekaragaman produk olahan edamame yang
dapat memberikan acuan sebagai upaya diversifikasi pangan dan
meningkatkan nilai ekonomis dari edamame.

2. Memberikan informasi mengenai proses pembuatan velva edamame dengan
menggunakan jenis bahan penstabi dan konsentrasi stevia yang tepat.

1.5. Kerangka Pemikiran

Velva merupakan makanan beku yang menyerupai es krim dan biasa
dijadikan sebagai dessert (pencuci mulut) yang mempunyai kadar lemak yang

rendah (Warsiki dan Indrasti, 2000).



Sorbet dengan velva memiliki beberapa persamaan baik dalam proses
pengolahan maupun dalam penambahan bahan-bahan yaitu tanpa penambahan
lemak hewani. Namun biasanya velva terbuat dari jenis kacang-kacangan
sedangkan sorbet terbuat dari buah (Nurjanah, 2003).

Menurut Goff (2006), penggunaan bahan penstabil dapat mengurangi
pembentukan Kkristal es selama penyimpanan dan mempertahankan velva agar tidak
mudah meleleh. Jika penggunaan faktor-faktor ini tidak tepat, akan dihasilkan velva
dengan tekstur yang kasar. Secara umum bahan penstabil yang biasa digunakan
adalah Locast beat gum, guar gum, Carboxy Methyl Cellulose (CMC), Xanthan
Gum, dan Sodium alginate.

Menurut Lides (2008), dalam penelitian velva sirsak dengan menggunakan
tepung maizena sebagai penstabil karena tepung maizena merupakan tepung pati
yang dapat mengikat air.

Menurut Marlindawati (2016), bahan penstabil yang dapat digunakan dalam
pembuatan sorbet adalah maizena. Penambahan maizena sebagai bahan penstabil
bertujuan untuk mengikat air bebas dalam campuran, sehingga tidak terbentuk
kristal es. Selain itu maizena juga memiliki kelebihan seperti mudah didapat serta
harganya lebih murah bila dibandingkan dengan bahan penstabil lainnya.

Menurut Anggia (2009), dalam penelitian velva mengkudu dengan
penambahan maizena dengan konsentrasi yang dipakai adalah 0,5% menghasilkan
velva mengkudu dengan tesktur yang lembut.

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merupakan turunan selulosa yang paling

banyak dipakai dalam industri pangan sebagai jenis penstabil untuk mendapatkan



mutu produk yang baik, misalnya sebagai bahan penstabil dalam pembuatan ice
cream (Winarno,1997).

Menurut Kusbiantoro, dkk (2005), dalam penelitian velva labu jepang
parameter organoleptik dengan rasio puree dengan air yaitu 1:2 dan penambahan
CMC 0,75% paling disukai oleh panelis.

Menurut Murni (2013), pada penelitian velva buah terong belanda dengan
menggunakan jenis penstabil CMC, didapatkan hasil bahwa perlakuan terbaik yaitu
pada penambahan jenis penstabil CMC dengan konsentrasi 0,75%.

Menurut Mutiara (2000), dalam pembuatan velva nanas menunjukkan
konsentrasi puree dan air yang digunakan dalam pembuatan velva nanas yaitu 1:2.
Jenis penstabil yang digunakan yaitu CMC dengan hasil pengamatan overrun
tertinggi, serta rasa dan tekstur yang paling disukai oleh panelis pada velva nanas
yang menggunakan konsentrasi CMC 0,75%.

Menurut Sundari (2009), mengemukakan bahwa kombinasi perlakuan
terbaik dari bahan penstabil CMC dengan konsentrasi 0,5% menghasilkan kualitas
es krim terbaik dimana semakin banyak konsentrasi yang ditambahkan maka
tekstur es krim tersebut akan semakin lembut.

Konsentrasi puree sirsak dan air yang digunakan dalam pembuatan velva
sirsak yaitu 1:2. Jenis penstabil yang digunakan yaitu CMC, karagenan serta
campuran CMC dan karagenan. Hasil yang didapat yaitu panelis lebih menyukai
rasa velva sirsak dengan konsentrasi karagenan 0,75%. Tekstur produk yang paling

banyak disukai yaitu produk dengan penggunaan CMC 0,75% (Suraningsih, 2000).



Menurut Claudia (2016), dalam penelitian pembuatan sorbet air kelapa
dengan campuran sari labu kuning dengan nenas serta menggunakan jenis penstabil
gelatin, didapatkan hasil terbaiknya yaitu terdapat pada konsentrasi gelatin 0,6%.

Menurut Intan (2006), dalam penelitian pembuatan velva dengan
menggunakan jenis penstabil gelatin, didapatkan hasil terbaiknya yaitu pada
konsentrasi gelatin 0,3%.

Menurut Zahro (2015), dalam penelitian pembuatan es krim dengan
menggunakan jenis penstabil gelatin, didapatkan hasil terbaiknya yaitu pada
konsentrasi gelatin 0,4%.

Menurut Nurul (2005), dalam penelitian es krim vanilla dengan
penambahan jenis penstabil gelatin 0,5% menghasilkan tekstur yang halus dan rasa
yang manis sehingga paling banyak disukai oleh panelis.

Menurut Wulandari dkk. (2014), pada pembuatan velva ubi jalar orange
dengan penggunaan pemanis rendah kalori yaitu menggunakan stevia 15%, madu
18% dan sorbitol 26% didapatkan penggunaan pemanis madu dan sorbitol memiliki
tingkat kesukaan lebih tinggi dibandingkan pemanis stevia.

Menurut Tezar dkk. (2008), menunjukkan bahwa penambahan stevia pada
saribuah dengan sukrosa 6% tidak bisa menyamai tingkat kemanisan sukrosa 10%
sebagai standar rasa yang bas dari sari buah belimbing manis. Namun konsentrasi
penambahan 4% stevia berbeda nyata dengan konsentrasi 2% dan 1%. Hal ini
menunjukkan kecenderungan bahwa semakin tinggi konsentrasi stevia yang
ditambahkan mengakibatkan semakin tingginya tingkat kemanisan yang dihasilkan.

Namun penambahan tidak diteruskan melebihi 4% karena berdasarkan deteksi



aftertaste, rasa sepat pada konsentrasi 4% saja sudah sangat mengganggu rasa dari
sari buah belimbing. Bahkan pada konsentrasi ekstrak stevia terendah pun aftertaste
pahit sudah terasa.

Menurut Lestari (2018), dalam penelitian minuman fungsional kulit buah
naga merah menggunakan penambahan stevia sebagai pemanisnya, dimana
perlakuan terbaik dari penamabahan konsentrasi gula stevia tersebut adalah pada
konsentrasi 0,11%.

Sejak tahun 2008, Food and Drug Administration (FDA) mengizinkan
ekstrak daun stevia digunakan sebagai bahan tambahan pangan dan menggolongkan
ekstrak daun stevia dalam kategori Generally Recognize As Safe (GRAS) dengan
batas konsumsi Acceptable Daily Intake (ADI) menurut WHO sebanyak 4
mg/kgBB/hari, dan menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM)
Republik Indonesia, batas maksimum penggunaan edible ice seperti sorbet adalah
160mg/kg
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diduga:

1. Jenis bahan penstabil dapat berpengaruh terhadap karakteristik velva edamame.
2. Konsentrasi stevia dapat berpengaruh terhadap karakteristik velva edamame.
3. Interaksi antara jenis bahan penstabil dan konsentrasi stevia dapat berpengaruh

terhadap karakteristik velva edamame.



1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2018 sampai dengan selesai,
bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan Bandung, JI. Setiabudhi No 193 Bandung.
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