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HINGKM:~AN 

EDWIN AGUS WIDiiNAIITO (Gl030H0019) Pengaruh Konnen\.t'iu;j 

Kappa Karagenan Dim Suhn Ekc,Lraksi Terhadap Stabj] lta~3 :'ucu 

Kedelai. 

Dibawah Bimbingdn ; L Prof.DH.Ir. Hari Purnomo, M App.f\c 

') lr. Petrus Sri Naryanto 

Susu kedeL1 i cldil Lah t;it!'l kedelai yanr: LlipeJ•oleh dent:<:!!! 
Cin·a menr~hancurl·:'>>l L•i,i i. kedldiii daJam air dingin at.ilu itir 
r·ana:::;. Sen1ua jvn_i,, k•.'ck:ii.ti. buik yang utuh ata.upun yanr; ~>ucLt!• 

dib1wt tepung chv•<. d:io]ah menghasilke1n produk ini.. ~;uuu 
ked!.~lai ffit:D1fHlOydj kr_HJar pr•otei.n dun kompo:3ini [j_[1i:-Ull r:llil.in(·, 

y.:=tng hampl.~:· GFUTF! df~nean uu~:>u ~--;u.pj. 

Faktor···faki.uc yang menyebabkan tur·unnya muL11 oa"'"' 
kede lai ada L!h ~,;!any a bau langu yang kurang d isenanr; \ , 
rendalHlY'l renderw·r: r·rut.ein dan apabila susu kedcla i Ler·sc.hlt' 
ditcii.mpan dali:un L;c,t•,l nLan tcrbenLuk enJapan ~c;ehin;;l~'

lnen]mbulka.n taf:· i r·a.n ~:3epr-:rt.t f3llSU yang pecah. 
Tu,iuan penc L.i tian ini adalah untuk mengetahui 

konsentrar;i kilJ'pd k;,ragenan <lan suhu ekstraksi 
s tabi .l :i tu.s citu:n: k•:>c1e La.i . 

pen{:;a1·uft 
terhachp 

Sumt kedeJai illLt l.ah oari kedelai yang diperolch dcn:rrirl 
cara menghancurkcHl .kt_ode1ai da1am air panas_ Tahapan proseE 
pRmbuatan susu Jv_e,deL<i iichJah sebagai bet·ikut kede ];~ ~ 
hasil sortasi, p•_-enirnbangun, perendaman 8 jam, blansir b 
n~git, pendinginan, penggilingan dengan air o~1u 70°C, BOuC, 
~JO C, penyar1ngan, pc~namhahan karagenan dengan konsentrasi 
tanpa karagenan, 0,02%, 0,04%, 0,06% dan pasteurisasL 

Rancangan percobaau yang digunakan adal ah RAK Y<'l!lf.; 

disusun secara fakLorial, dengan mengg1.makan 2 faktur 
masing~masing dengan 3 level dan 4 level diulang 3 kaJJ. 
linalisa yang dilakukan pada susu kedelai meliputi kadar· 
protein, nitrogen terJarut, endapan, pi-!, viskositac; dan 
orgcu1o leptj li. 

Susu kedc-e]ai dengan hani1 t~erbaik diperoleh u;_,,., 
' 1• ' '· t- k . ',t0°C 1 k I . ' per.lari::uan :._~unu c,..f::'.,Jra Sl can ... onsen :-.rasl. ~L~ippc. 

karngennn 0,0~;:7{ •Lnf(an kadar protc1n ;:3,78:::-~ N tc~riarul 

0-~~0%, v.i~3kouit.d~~~ _l'/,1? c.p~3, endapan 1.,41'{ granl 7 pii c1c~rl 
kenampakctn U, U l 'lun warna 9, O:J. 
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