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ABSTRAK

Kacang lupin merupakan jenis kacang-kacangan yang memiliki banyak
potensi untuk dikembangkan karena tingginya kandungan nutrisi didalamnya,
salah satunya yaitu dengan mengolah menjadi minuman sari lupin yang dapat
menggantikan protein susu sapi bagi penderita lactose intolerance. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan metode ekstraksi dan
komposisi air pengekstraksi yang tepat dalam pembuatan sari kacang lupin, serta
untuk diversifikasi produk olahan pangan yang dapat diterima oleh konsumen.

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola
faktorial (2x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan,
sehingga diperoleh 24 kombinasi. Rancangan perlakuan ini meliputi faktor
metode ekstraksi (A) yang terdiri dari dua taraf yaitu al (blending) dan a2 (mixing
dan agitasi), serta faktor komposisi air pengekstraksi (B) dengan tiga taraf yaitu
bl (1:9), b2 (1:7) dan b3 (1:5). Respon pada penelitian ini terdiri dari respon fisik
yaitu yield protein, respon kimia meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar gula
total dan total padatan terlarut, serta respon organoleptic meliputi atribut warna
aroma dan rasa.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa metode ekstraksi
yang berbeda menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap yield protein, kadar
lemak, kadar protein, kadar gula total, total padatan terlarut dan warna, sedangkan
perbedaan komposisi air pengekstraksi menunjukkan pengaruh terhadap yield
protein, kadar lemak, kadar protein, kadar gula total, total padatan terlarut dan
warna.

Kata kunci : Kacang Lupin, Komposisi Air, Metode Ekstraksi, Sari Lupin



ABSTRACT

Lupin bean is type of bean that has a lot of potential to be developed
because of the high nutrient content in it, one of which is to cultivate a lupin milk
that can replace cow’s milk proteins for lactose sufferers intolerance. The
purpose of this research is to obtain a comparison of extraction methods and
appropriate water composition of extraction in lupin milk as well as to verified
food processed products that can be received by consumers

The research method used in this observation is factorial pattern (2x3) in
the Randomized Block Design (RDB) with 4 repeated occurrences, which has
gained 24 combinations. This treatment design involves the method of extractions
(A) consisting of two levels of Al (blending) and A2 (mixing and agitation), as
well as a factor of extraction water composition (B) with three levels of B1 (1:9),
B2 (1:7) and B3 (1:5). The respon to the study consisted of a physical response of
protein yield, chemical response including fat content, protein content, total sugar
content, total dissolved solid, as well as organoleptic response of color, aroma
and taste.

According to the result of the study can be conclude that different method
of extractions showed a noticeable effect on protein yield, fat content, protein
content, total sugar content, total dissolved solids and color, while the different in
water composition the extraction show influence on protein yield, fat content,
protein content, total sugar content, total dissolved solids and color.

Keyword : Extraction Method, Lupin Bean, Lupin Milk, Water Composition
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I PENDAHULUAN

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

1.1. Latar Belakang Penelitian

Salah satu sumber alternatif protein yang baik dan dapat mengurangi
kekurangan protein di Indonesia adalah kacang-kacangan. Kacang-kacangan
merupakan protein nabati yang harganya lebih murah dibandingkan sumber
protein hewani seperti daging, unggas, telur ataupun susu. Kacang-kacangan
merupakan sumber utama protein nabati dan mempunyai daya guna yang sangat
luas. Bagi sebagain besar masyarakat Indonesia, peranan lemak dan protein nabati
masih sangat penting. Hal ini disebabkan karena pola konsumsinya masih
mengandalkan bahan pangan nabati (Muchtadi, 2015).

Sari kacang merupakan salah satu minuman yang dapat menggantikan
susu sapi. Protein pada sari kacang telah dikenal dapat digunakan sebagai
pengganti protein susu sapi bagi mereka yang alergi terhadap laktosa (lactose
intolerance) atau bagi yang tidak menyukai susu sapi. Menurut SNI No. 01-3830-
1995 susu kedelai didefinisikan sebagai produk yang berasal dari ekstrak biji
kacang kedelai dengan air atau larutan tepung kedelai dalam air, dengan atau

tanpa penambahan bahan makanan lain yang diizinkan (BSN, 1995)



Penggunaan kacang kedelai sebagai bahan baku pangan pada tahun 2007
mencapai 83 ribu ton dimana sebanyak 65 ribu ton merupakan kacang kedelai
import, sedangkan pada tahun 2008 mencapai 64 ribu ton dimana sebanyak 33
ribu ton merupakan kacang kedelai import. Import kedelai pada tahun 2011 yakni
sebanyak 2.088.615 ton atau 71 dari total ketersediaan. Jumlah kacang kedelai
import yang digunakan lebih banyak dibandingkan dengan kacang kedelai lokal,
hal ini membuktikan bahwa produsen masih bergantung pada kedelai import
(BPS, 2010).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik, jumlah kacang kedelai yang
dihasilkan di Indonesia mengalami penurunan di setiap tahunnya. Pada tahun
2009 produksi kedelai mencapai 974.512 ton, tahun 2010 sebesar 907.031 ton,
tahun 2011 sebesar 851.286 ton atau 29% dari total ketersediaan kedelai pada
tahun tersebut dan pada 2012 sebesar 783.158 ton. Semakin menurunnya produksi
kedelai lokal dan semakin meningkatnya kebutuhan kedelai menyebabkan
pemerintah melakukan impor kedelai (BPS, 2012).

Keadaan tersebut menimbulkan suatu upaya pemanfaatan jenis kacang-
kacangan lain yang dibutuhkan untuk pembuatan sari kacang yang bersifat dapat
menggantikan produk berbahan dasar kedelai, tanpa mengurangi jumlah
kandungan nutrisi yang terdapat dalam sari kedelai. Adanya proses diversifikasi
pada bahan baku kedelai diharapkan dapat mengurangi penggunaan kedelai di
Indonesia. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan sebagai pengganti

kacang kedelai adalah kacang lupin.



Kacang lupin merupakan salah satu kacang-kacangan yang dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti kacang kedelai dalam pembuatan sari
kacang, karena dilihat dari kandungan nutrisi seperti kandungan protein yang
terdapat dalam kacang lupin lebih baik dari kedelai. Kedelai mengandung protein
rata-rata 35%, bahkan dalam varietas unggul kandungan proteinnya dapat
mencapai 40-44% (Margono, 2000). Sedangkan kandungan protein dari kernel
lupin sangat tinggi yakni sebesar 41%. Melihat kandungan protein pada kacang
lupin yang lebih tinggi, maka kacang lupin dapat memberikan nilai gizi yang lebih
baik dibandingkan dengan kacang kedelai dalam pembuatan sari kacang.

Selain kandungan protein, kacang lupin memiliki kandungan lemak yang
baik diantaranya kandungan trigliserida sebanyak 71%, phospholipid sebanyak
15%, sterol bebas 5%, glikolipid sebanyak 3,5% (Department of Agriculture and
Food Government of Western Australia, 2008).

Kacang lupin memiliki kandungan pati yang rendah dibandingkan kacang-
kacangan lain. Kacang lupin secara signifikan memiliki kandungan serat yang
lebih tinggi yakni 30% dan lebih rendah minyak yakni 6% daripada kacang
kedelai. Kacang lupin dapat dikonsumsi oleh siapapun karena memiliki
kandungan protein yang sangat tinggi,dan baik bagi penderita lactose intolerance
yaitu orang-orang yang tidak memiliki atau kurang enzin lactase dalam saluran
pencernaannya, sehingga tidak mampu mencerna laktosa dalam susu sapi dapat
mengganti kandungan laktosa dalam susu sapi dengan mengkonsumsi sari kacang
lupin (Department of Agriculture and Food Government of Western Australia,

2008).



Dalam proses pembuatan sari kacang, diperlukan suatu proses pengecilan
ukuran untuk mendapatkan sari kacang yang baik. Proses atau perlakuan yang
biasa digunakan yaitu dengan cara penggilingan langsung dan penepungan pada
bahan baku kacang lupin. Proses penggilingan langsung atau penggilingan basah
umumnya dilakukan untuk membuat sari kacang secara sederhana sedangkan
proses penepungan terhadap kacang dapat juga digunakan sebagai proses
pengolahan untuk memperpanjang masa simpan dari komoditas kacang-kacangan
sehingga tepung kacang hasil penepungan dapat digunakan baik secara langsung
maupun tidak langsung. Adanya perbedaan perlakuan terhadap proses pengecilan
ukuran pada bahan baku kacang lupin akan berpengaruh terhadap kandungan gizi
dari produk yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena, adanya proses perlakuan
pemanasan yang dapat menurunkan atau menghilangkan nutrisi yang terdapat
didalam bahan baku kacang lupin.

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan sari kacang dengan menggunakan
kacang lupin sebagai bahan baku utama dengan penambahan air dan perlakuan
pengolahan biji kacang lupin yang berbeda. Ukuran partikel kacang lupin yang
dihasilkan dari proses pengecilan ukuran merupakan salah satu sifat kimia penting
untuk menghasilkan sari kacang yang lebih baik. Untuk itu perlu dilakukan
penelitian mengenai pengaruh metode ekstraksi dan komposisi air pengekstraksi
sehingga dihasilkan sari kacang lupin dengan kandungan nilai gizi yang terbaik,

dan dapat diterima oleh masyarakat.



1.2.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diidentifikasi masalah

sebagai berikut :

1.3.

1. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi terhadap karakteristik sari kacang

lupin?

Bagaimana pengaruh komposisi air pengekstraksi terhadap karakteristik
sari kacang lupin?

Bagaimana interaksi antara metode ekstraksi dan komposisi air
pengekstraksi terhadap karakteristik sari kacang lupin?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini untuk memanfaatkan kacang lupin dengan

dilakukan diversifikasi produk olahan sari kacang dan komposisi air pengekstraksi

terhadap karakteristik sari kacang lupin.

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh metode ekstraksi

dan komposisi air pengekstraksi terhadap karakteristik sari kacang lupin.

1.4.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

Memanfaatkan kacang lupin sebagai salah satu bahan baku pengganti
dalam pembuatan sari kacang lupin yang bergizi tinggi dan layak
dikonsumsi, sehingga dapat menurunkan angka konsumsi kacang kedelai
import.

Memberikan informasi mengenai kandungan nutrisi kacang lupin dan sari

kacang lupin



3. Memberikan informasi mengenai metode ekstraksi dan komposisi air
pengekstraksi dalam peningkatan mutu sari kacang lupin.
1.5. Kerangka Pemikiran

Usaha penganekaragaman pangan dengan bahan dasar kacang lupin
merupakan langkah yang baik untuk menanggulangi masalah protein, yaitu
sebagai bahan pangan pemasok protein bagi tubuh dengan harga yang ekonomis.

Dalam pembuatan susu Kkedelai ada penambahan sejumlah air.
Penambahan air akan berpengaruh terhadap sifat fisik, organoleptik, dan kimia
susu kedelai. Penambahan air akan mempengaruhi viskositas susu kedelai.
Penambahan air yang sedikit akan membuat susu kedelai menjadi kental,
sedangkan apabila terlalu banyak akan membuat susu kedelai menjadi encer
(Nirmagustina, 2013).

Menurut Yuwono dan Susanto (2006), menyebutkan bahwa peningkatan
jumlah air dari rasio air:kedelai 10:1 sampai 30:1, mengurangi total padatan,
protein dan kalsium hasil ekstraksi kedelai.

Pendeknya umur simpan yang dimiliki kelompok leguminosa dalam
bentuk mentah, menjadi suatu permasalahan yang harus segera diselesaikan
sehingga perlu dilakukan suatu usaha untuk memperpanjang umur simpan
kelompok kacang-kacangan tersebut. Cara yang dapat dilakukan yakni dengan
melakukan penepungan. Teknologi penepungan merupakan salah satu proses
alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan lama disimpan,

mudah dicampur dengan tepung lain, diperkaya zat gizi, dibentuk, dan lebih cepat



dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang ingin serba praktis. (Pangastuti,
2013).

Kelemahan dari kacang-kacangan adalah tingginya kandungan senyawa
nirgizi yang sebagian besar didominasi oleh asam fitat (Astawan, 2009 dalam
Pangastuti, 2013) dan tingginya bau langu yang mengakibatkan produk akhir
menjadi kurang diterima masyarakat (Yodatama, 2011 dalam Pangastuti, 2013).
Asam fitat akan membentuk ikatan kompleks dengan zat besi atau mineral lain,
seperti seng, magnesium, dan kalsium, menjadi bentuk yang tidak larut dan sulit
diserap tubuh (Suhanda, 2007 dalam Pangastuti, 2013). Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa proses perendaman, perebusan, dan pengupasan kulit dapat
mengurangi kandungan senyawa nirgizi yang ada dalam tanaman-tanaman
leguminosae (Mohamed et al., 2011 dalam Pangastuti, 2013).

Nilai pH susu kedelai berkisar antara 6,57 — 6,94. Nilai pH susu kedelai
cenderung meningkat dengan semakin besarnya air yang digunakan dalam proses.
Semakin besar air yang digunakan dalam proses maka kadar total padatan dalam
susu kedelai akan cenderung turun, begitu pula sebaliknya jika air yang digunakan
kecil akan diperoleh total padatan yang cenderung tinggi. Padatan yang terekstrak
dari kedelai kedalam susu kedelai ini meliputi protein, lemak, karbohidrat, asam-
asam organik, mineral, vitamin dan komponen-komponen lainnya, dimana
masing-masing komponen tersebut memiliki nilai pH yang bervariasi.

Menurut penelitian Yuwono (2003) dalam Yuwono (2006), protein kedelai
memiliki nilai pH sebesar 6,57. Bervariasinya nilai pH setiap komponen

menyebabkan nilai pH total padatan yang ada dalam susu kedelai cenderung



rendah dan dengan semakin besarnya air yang ditambahkan (pH 7) maka pH susu
kedelai yang dihasilkan akan meningkat. Hal ini karena dengan semakin
meningkatnya air yang digunakan kondisi ekstraksi dapat mendekati
keseimbangan dan berakibat semakin menurunnya padatan yang dapat diekstrak
dengan meningkatnya air yang ditambahkan. Dengan demikian peranan pH air
sangat menentukan pH susu kedelai. (Yuwono, 2006).

Semakin meningkatnya penggunaan air, maka total padatan, protein dan
kalsium susu kedelai semakin menurun. Adanya peningkatan jumlah air yang
digunakan dalam proses akan meningkatkan pula jumlah air dalam susu kedelai,
sehingga akan menurunkan kadar padatan termasuk protein dan mineral (Yuwono,
2006).

Menurut Yuwono (1998) dalam Yuwono (2006), perbandingan kedelai
dan air yang rendah (jumlah air lebih kecil) akan menghasilkan total padatan dan
kadar protein susu kedelai yang tinggi tetapi dengan ekstraksi yang kurang
sempurna.

Penggunaan air yang lebih tinggi akan memberikan efek perbedaan
konsentrasi padatan, protein dan kalsium yang tinggi antara air sebagai pelarut
dengan jaringan kedelai. Adanya perbedaan konsentrasi ini akan memudahkan
komponen-komponen yang ada pada jaringan kedelai untuk berdifusi ke dalam
pelarut, sehingga padatan lebih banyak yang terekstrak. Hal ini sesuai dengan
persamaan laju ekstraksi yang menunjukkan bahwa laju ekstraksi bergantung pada
luas permukaan, koefisien pindah massa, dan perbedaan konsentrasi zat terlarut

pada bahan dan pada pelarut. (Yuwono, 2006).



Penurunan kandungan protein juga diduga disebabkan penambahan air
yang semakin banyak dengan perlakuan panas yang dapat menyebabkan
terjadinya denaturasi protein. Dengan semakin banyaknya protein yang
terdenaturasi oleh panas, maka semakin sedikit jumlah protein yang terekstrak
dalam susu kedelai. Hal ini sesuai dengan pernyataan Nufer et al. (2009) bahwa
tingkat denaturasi protein dipengaruhi oleh suhu dan waktu pemanasan selama
pengolahan susu kedelai. Terjadinya denaturasi protein mengakibatkan protein
mengalami perubahan struktur kimia akibat pemanasan yaitu putusnya ikatan
dalam molekul sehingga molekul protein ini akan cenderung mudah diserang oleh
enzim pencernaan (Picauly, 2015).

Perbandingan antara air panas suhu (80°C-90°C) dan kedelai pada tahap
penggilingan sangat berpengaruh besar guna mendapatkan protein yang tinggi.
Perbandingan air panas dan kedelai 5:1 sampai 6:1 akan didapatkan sari kedelai
kaya protein (Hartoyo, 2005).

Berdasarkan penelitian pengaruh maltodekstrin dan susu skim terhadap
karakteristik yoghurt kacang hijau didapatkan hasil bahwa pengaruh penambahan
air terhadap karakteristik fisiko-kimia susu kacang hijau pada perbandingan 1:7,
1:8 dan 1:9 berturut-turut menurut parameter protein adalah 1,73%, 1,61% dan
1,57%. Menurut parameter lemak yakni 0,70%. 0,61% dan 0,56%. Menurut
parameter padatan terlarut yakni 12,3°brix, 11,6°brix, dan 11,0°brix (Triyono,
2010).

Menurut Hartoyo (2005), semakin banyak jumlah air yang digunakan

untuk mengencerkan susu maka akan semakin sedikit kadar protein yang



diperoleh. Kadar protein dalam susu kedelai yang dibuat dengan perbandingan
kedelai dan air 8:1, 10:1 dan 15:1 berturut-turut adalah 3,6%, 3,2% dan 2,4%.

Berdasarkan hasil pengujian kimia dan organoleptic, didapat bahwa
perbandingan kedelai dan air 1:10 menghasilkan kualitas susu kedelai yang baik
dengan kandungan protein 2,53%, kandungan lemak 1,20%, total gula 1,60%,
nilai pH 7,1, dan memiliki rasa yang agak manis dan tekstur yang agak kental
(Picauly, 2015).

Sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh perlakuan
pengolahan kacang lupin dan penambahan air terhadap karakteristik sari kacang
lupin. Kacang lupin yang akan digunakan pada penelitian ini adalah kacang lupin
import dari Australia. Perbandingan air dan lupin yang akan digunakan pada
penelitian ini adalah 1:9, 1;7 dan 1:5 sedangkan perlakuan pengolahan biji kacang
lupin yang digunakan yaitu dengan cara penggilingan dan penepungan.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas maka dapat diperoleh hipotesis
yaitu:

1. Diduga terdapat pengaruh metode ekstraksi terhadap karakteristik sari
kacang lupin.

2. Diduga terdapat pengaruh komposisi air pengekstraksi terhadap
karakteristik sari kacang lupin.

3. Diduga terdapat pengaruh interaksi antara metode ekstraksi dan komposisi

air pengekstraksi ternadap karakteristik sari kacang lupin.



1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu dan tempat penelitian dilaksanakan pada bulan Februari tahun 2019
di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas teknik, Universitas Pasundan,

Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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