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Pembuatan susu nabati berbahan dasar biji jali (Coix Lacrhyma-jobi
L. Var. Ma-yuen) dengan penambahan kacang kedelai (Glycine Max
L.) sebagai alternatif sumber antioksidan

Elok Mutiaraningtyas®, Asih Kuswardinah?

2 pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang

elokmutiaraningtyas@gmail.com

ABSTRAK: Jali (Coix Lacryma Jobi-L. Var. Ma-yuen) merupakan sumber antioksidan yang sangat potensial
dalam pencegahan dan penyembuhan penyakit degeneratif, sehingga pada penelitian ini dimanfaatkan sebagai
bahan baku pembuatan susu nabati dengan penambahan kedelai untuk menambah kandungan protein dan
lemak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui presentase penambahan kedelai terbaik dalam pembuatan susu
biji jali. Desain penelitian yang digunakan adalah posttest only control design yaitu pengamatan pada kontrol
(susu biji jali) dan juga kelompok eksperimen (presentase penambahan kedelai). Hasil uji inderwi dianalisis
dengan Analisa Varian dan hasil uji kesukaan dianalisis dengan deskriptif presentase. Hasil uji inderawi
menunjukkan nilai viskositas, aroma, dan rasa off-flavor bepengaruh nyata sedangkan nilai warna tidak
berpengaruh nyata. Kesimpulan pada penelitian ini adalah sampel B (Susu biji jali dengan penambahan kacang
kedelai 10%) merupakan sampel dengan kualitas terbaik dengan kriteria inderawi yang normal serta kandungan
protein 2,03%, lemak 1,04%, total antioksidan 24,19%, dan tingkat kesukaan masyarakat 81% disukai.
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1. Pendahuluan

Penyakit tidak menular (PTM) atau penyakit
degeneratif adalah penyakit yang
berhubungan dengan proses degenerasi
(penuaan). Hasil Riskesdas 2013, penyakit
terbanyak pada lanjut usia adalah penyakit
degeneratif antara lain hipertensi, artritis,

stroke, Penyakit Paru Obstruktif Kronik
(PPOK) dan Diabetes Mellitus (DM).
Infodatin Kemenkes (2017) juga

menyebutkan bahwa setiap tahunnya lebih
dari 36 juta orang meninggal karena
penyakit degeneratif (63% dari seluruh
kematian).

Penyakit degeneratif disebabkan karena
adanya reaksi oksidasi yang berlebihan di
dalam tubuh. Reaksi oksidasi terdapat pada
molekul radikal bebas yang bersifat merusak
sel dan biomolekul, seperti DNA, protein,
dan lipoprotein di dalam tubuh sehingga
memicu terjadinya berbagai penyakit
degeneratif termasuk juga penyakit yang
disebabkan oleh kerusakan atau kelainan
sel seperti kanker dan tumor. Radikal bebas
ini  dapat dihambat dengan senyawa
antioksidan, senyawa antioksidan bekerja
dengan cara mendonorkan satu elektronnya

untuk menangkal dampak negatif oksidan
dalam tubuh (Winarsi, 2007).

Berdasarkan  sumbernya, antioksidan
dibagi menjadi dua jenis yaitu antioksidan
endogen dan eksogen. Antioksidan
endogen adalah antioksidan yang
diproduksi secara alami oleh tubuh,
namun seiring bertambahnya usia,
produksi antioksidan pada tubuh semakin
berkurang, sehingga tidak mampu
menetralisir  peningkatan  konsentrasi
radikal bebas yang dapat memicu
timbulnya penyakit degeneratif. Untuk
menghindari hal tersebut, dibutuhkan
antioksidan tambahan dari luar atau
antioksidan eksogen, antioksidan eksogen
banyak ditemukan pada buah, sayur,
serealia, dan tanaman obat (Zhang, et al.
2015).

Salah satu jenis serealia dan tanaman
obat sumber antioksidan adalah jali. Jali
(Coix Lachyrma-Jobi L.) merupakan
serealia tanaman obat yang berasal dari
Asia Tenggara dan jarang dimanfaatkan
(Irawanto, 2017). Jali memiliki senyawa
antioksidan yang sangat kuat yaitu ICsq =
11,61 = 0,95 pg/mL (ppm) (Manosroi et al.
2015). Suatu senyawa dikatakan sebagai
antioksidan sangat kuat jika memiliki nilai
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IC50 kurang dari 50 ppm, antioksidan kuat
(50 — 100 ppm), sedang (100 — 150 ppm),
dan lemah (151 — 200 ppm) (Thamrin, dkk.
2016). Selain senyawa antioksidan, jali juga
memiliki senyawa antihipertensi, antikanker,
antiobesitas, antikardiovaskular, antibakteri,
dan antiosteoporosis (Chhabra et al. 2015;
Das et al. 2017; Kim et al. 2007; Li et al.
2017; Qiao et al. 2016; Yang et al. 2008).
Potensi antioksidan yang tinggi pada jali
dapat dimanfaatkan dengan diolah menjadi
susu nabati.

Susu nabati merupakan produk yang
diperoleh dari hasil ekstraksi bahan-bahan
nabati seperti kedelai, jagung, beras,
kacang tanah, atau campurannya, baik
dengan atau tanpa penambahan bahan
pangan. Susu nhabati dapat menjadi
alternatif pengganti susu sapi bagi orang
yang lactose intolerance (alergi tehadap
susu sapi), vegetarian, umat Kristiani pada
masa Pra-Paskah, dan orang yang tidak
dapat mencerna protein hewani (Trisnawati,
2015).

Pada penelitian ini, penulis memanfaatkan
jali sebagai bahan dasar pembuatan susu
nabati dengan penambahan kacang kedelai.
Kedelai memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi yaitu 40 gram / 100 gram bahan
(Daftar Kandungan Bahan Makanan, 2016).
Dengan penambahan kedelai, diharapkan
dapat meningkatkan kandungan protein
bahan uji dalam penelitian ini.

Objek dalam penelitian ini adalah susu
nabati berbahan dasar biji jali dengan
penambahan kacang kedelai yang berbeda
yaitu 0% (A), 10% (B), 20% (C), dan 30%
(E). Desain eksperimen yang digunakan
Posttest-Only Control Design. Penelitian ini
menggunakan tiga jenis variabel. Variabel
bebas yaitu penambahan kacang kedelai
yang berbeda yaitu 0% (A), 10% (B), 20%
(C), dan 30% (E). Variabel terikatnya adalah
kualitas inderawi susu nabati kacang merah
dengan indikator warna, viskositas, rasa off-
flavor, dan aroma langu, tingkat kesukaan
masyarakat serta kandungan protein, lemak,
dan status antioksidan. Variabel Kontrolnya
adalah alat yang digunakan dan bahan
pembuatan susu nabati kacang merah.
Dalam penelitian ini data diperoleh dengan

melakukan uji inderawi, uji kesukaan, dan uji
laboratorium kandungan protein, lemak, dan
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antioksidan. Uji inderawi dilakukan dengan
menggunakan panelis ahli sebanyak 4
orang, Uji kesukaan dilakukan dengan
menggunakan panelis tidak terlatih
sebanyak 50 orang. Sedangkan uiji
kandungan gizi dilakukan di Laboratorium
Biologi Fakultas MIPA Universitas Negeri
Semarang. Data tersebut kemudian
dianalisis dengan menggunakan analisis
varian klasifikasi tunggal untuk uiji
inderawi, deskriptif persentase untuk uji
kesukaan, Soxhlet AOAC untuk uji
kandungan protein dan lemak, serta
DPPH untuk uji status antioksidan.

2. Metode Penelitian

Objek dalam penelitian ini adalah susu
nabati berbahan dasar biji jali dengan
penambahan kacang kedelai yang
berbeda yaitu 0% (A), 10% (B), 20% (C),
dan 30% (E). Desain eksperimen yang
digunakan Posttest-Only Control Design.
Penelitian ini menggunakan tiga jenis
variabel. Variabel bebas yaitu
penambahan kacang kedelai yang
berbeda yaitu 0% (A), 10% (B), 20% (C),
dan 30% (E). Variabel terikatnya adalah
kualitas inderawi susu nabati kacang
merah dengan indikator warna, viskositas,
rasa off-flavor, dan aroma langu, tingkat
kesukaan masyarakat serta kandungan
protein, lemak, dan status antioksidan.
Variabel Kontrolnya adalah alat yang
digunakan dan bahan pembuatan susu
nabati kacang merah.

Dalam penelitian ini data diperoleh dengan
melakukan uji inderawi, uji kesukaan, dan
uji laboratorium kandungan protein, lemak,

dan antioksidan. Uji inderawi dilakukan

dengan menggunakan panelis ahli
sebanyak 4 orang, uji kesukaan dilakukan
dengan menggunakan panelis tidak

terlatin sebanyak 50 orang. Sedangkan uji
kandungan gizi dilakukan di Laboratorium
Biologi Fakultas MIPA Universitas Negeri
Semarang. Data tersebut kemudian
dianalisis dengan menggunakan analisis
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varian klasifikasi tunggal untuk uji inderawi,
deskriptif persentase untuk uji kesukaan,
Soxhlet AOAC untuk uji kandungan protein
dan lemak, serta DPPH untuk uji status
antioksidan.

3. Hasil dan pembahasan
3.1. Hasil Uji Inderawi

Berdasarkan hasil uji inderawi yang telah
dilakukan oleh 4 orang panelis terlatih
menunjukkan bahwa kualitas inderawi pada
aspek warna semua sampel susu nabati
termasuk pada kategori sangat nyata
dengan rerata skor sampel A yaitu 4,42 dan
rerata skor sambel B, C, D yaitu 5. Grafik
rerata dari indikator warna susu biji jali dapat
dilihat pada Gambar 1 berikut.

Rerata Nilai Aspek Warna

(4]

5.00 5.00 5.00
4,42

= M W

A(0%) B (10%) C(20%) D (30%)

Warna

Gambar 1. Grafik Rerata Indikator Warna

Hasil analisa varian menunjukkan bahwa
penambahan kacang kedelai  tidak
memberikan perbedaan yang nyata pada
warna susu biji jali. Hal ini disebabkan baik
biji jali maupun kacang kedelai tidak memiliki
pigmen warna sehingga semua sampel uji
tidak menghasilkan warna selain warna
putih. Pigmen warna pada biji jali dan
kacang kedelai hanya terdapat pada kulit
arinya (Lakkham et al. 2009; Adie dan
Krisnawati, 2006), apabila kulit arinya
dikelupas, biji jali dan kacang kedelai tidak
memiliki pigmen warna sehingga ekstrak
bahan baku yang dihasilkan adalah warna
putih.
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Berdasarkan hasil uji inderawi yang telah
dilakukan oleh 4 orang panelis terlatih
menunjukkan bahwa kualitas inderawi
pada aspek viskositas, sampel A termasuk
pada kategori viskositas cukup nyata
dengan rerata skor 3, kemudian sampel B
temasuk pada kategori viskositas nyata
dengan rerata skor 4,17, sementara
sampel C dan D termasuk pada kategori
viskositas sangat nyata dengan rerata
skor 4,83 (sampel C), dan 5 (sampel D).
Grafik rerata dari indicator viskositas susu
biji jali dapat dilihat pada Gambar 2
berikut.

Rerata Nilai Aspek Viskositas

(4]

4,83 5,00
4,17

3,00

= M W

A (0%) B (10%) C(20%) D (30%)

Viskositas

Gambar 2. Grafik Rerata Indikator
Viskositas

Menurut Abubakar (2000), viskositas
adalah istilah kekentalan pada produk
susu berdasarkan berat jenisnya, jika
berat jenis susu rendah maka viskositas
susu tersebut sangat rendah, namun
sebaliknya jika berat jenis bahan kering
tinggi maka viskositas susu tersebut akan
tinggi juga. Pengamatan viskositas dapat
dilakukan dengan penggukuran
menggunakan viskometer atau dengan
pengamatan inderawi oleh panelis. Susu
dimasukkan kedalam tabung reaksi atau
gelas sloki, kemudian dimiringkan secara
perlahan-lahan dan diamati kecepatan
susu mengalir pada dinding. Susu normal
akan membasahi dinding, tidak berbutir,
dan busa yang terbentuk akan segera
hilang (Diastari dan Agustina, 2013). Hasil
analisa varian untuk uji beda menunjukkan
bahwa penambahan kacang kedelai
memberikan perbedaan yang nyata pada
viskositas susu biji jali. Hal ini disebabkan
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penambahan kacang kedelai (bahan kering)
menambah berat jenis susu sehingga
viskositas susu tersebut akan bertambah
juga (Abuakar, 2000).

Berdasarkan hasil uji inderawi yang telah
dilakukan oleh 4 orang panelis terlatih
menunjukkan bahwa kualitas inderawi pada
aspek aroma, sampel A termasuk pada
kategori aroma langu tidak nyata dengan
rerata skor 4,5 , kemudian sampel B dan C
temasuk pada kategori viskositas kurang
nyata dengan rerata skor 3,92 (B) dan 3,58
(C) sementara sampel D termasuk pada
kategori aroma langu sangat nyata dengan
rerata skor 2,74. Grafik rerata dari indikator
aroma langu susu biji jali dapat dilihat pada
Gambar 3 berikut.

Rerata Nilai Aspek Aroma Langu

(4]

4 4,50
3 3,92 3,58
2 275
1
A (0%) B (10%) C(20%) D (30%)
Aroma Langu

Gambar 3. Grafik Rerata Indikator Aroma
Langu

Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu
yang dapat diamati dengan indera pembau.
Aroma sukar untuk diukur sehingga
biasanya menimbulkan pendapat yang
berlainan dalam menilai kualitas aromanya
(Kartika, dkk. 1988). Perbedaan pendapat
tersebut disebabkan karena setiap orang
memiliki intensitas penciuman yang tidak
sama meskipun mereka dapat membedakan
aroma, dan setiap orang mempunyai
kesukaan yang berlainan.

Aroma susu nabati pada penelitian ini harus
bebas dari aroma langu (Koswara, 1992).
Aroma langu disebabkan oleh aktivitas
enzim  lipoksigenase pada  kacang-
kacangan, dan aktivitas enzim lipoksigenase
paling tinggi terdapat pada kacang kedelai
(Winarno, 1983; Rackis, 1972). Penggunaan
kedelai untuk produk-produk makanan
sering dibatasi oleh adanya enzim
lipoksigenase yang sukar dihilangkan dan
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menyebabkan kerusakan flavor makanan
(Keeney, 1962).

Hasil analisa varian untuk uji beda
menunjukkan bahwa penambahan kacang
kedelai memberikan perbedaan yang
nyata pada aroma susu biji jali. Hal ini
disebabkan penambahan kacang kedelai
yang memiliki enzim lipoksigenase
menimbulkan rasa langu pada susu nabati
yang dapat menyebabkan kerusakan
flavor makanan (Keeney, 1962).
Berdasarkan hasil uji inderawi yang telah
dilakukan oleh 4 orang panelis terlatih
menunjukkan bahwa kualitas inderawi
pada aspek rasa, sampel A, B, dan C
termasuk pada kategori rasa off-flavor
kurang nyata dengan rerata skor 4
(sampel A dan B), dan rerata skor 3,92
(sampel C). Sementara sampel D temasuk
pada kategori rasa off-flavor cukup nyata
dengan rerata skor 3,08. Grafik rerata
pada indikator rasa off-flavor dapat dilihat
pada Gambar 4.

Rerata Nilai Aspek Rasa Off-
flavor

(4]

4,00 4,00 3,92

3,08

= M W

A (0%) B (10%) C(20%) D (30%)

Rasa Off-flavor

Gambar 4. Grafik Rerata Indikator Rasa
off-flavor

Rasa pada suatu makanan mempunyai
peran yang sangat penting, sebab dengan
rasa, konsumen dapat mengetahui dan
menilai apakah makanan itu enak atau
tidak. Rasa pada suatu bahan makanan
dipengaruhi oleh bahan dasar yang
digunakan. Bahan pangan pada umumnya
tidak hanya memiliki satu rasa melainkan
gabungan berbagai macam rasa secara
terpadu (Kartika, dkk. 1998).

Pada penelitian ini indikator rasa yang
normal harus bebas dari off-flavor yaitu
rasa pahit dan rasa kapur (Koswara,
1992). Penyebab utama off-flavor adalah
senyawa-senyawa karbonil yang mudah
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menguap dan mempunyai rantai pendek
yang berikatan dengan protein kacang-
kacangan terutama kedelai (Sasaki et al.
1982). Senyawa off-flavor pada kacang-
kacangan mempunyai peranan dalam
kerusakan flavor makanan dan menurunkan
daya terima bahan makanan yang
mengandung kacang-kacangan terutama
kedelai (Kinsella, 1979).

Hasil analisa varian untuk uji beda (dapat
dilihat pada tabel 4.2) menunjukkan bahwa
penambahan kacang kedelai memberikan
perbedaan yang nyata pada rasa susu biji
jali. Hal ini disebabkan penambahan kacang
kedelai yang memiliki off-flavor yang
berikatan dengan protein kedelai sehingga
menyebabkan kerusakan flavor makanan
(Keeney, 1962).

3.2. Hasil Uji Kesukaan

Berdasarkan data uji kesukaan (pada tabel
1) pada panelis tidak terlatih sebanyak 50
orang diketahui bahwa tingkat kesukaan
pada masing-masing kriteria susu nabati biji
jali dengan penambahan kacang kedelai
memiliki  kriteria yang sama dengan
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presentase yang berbeda. Presentase
sampel terbesar yang paling disukai yaitu
sampel B dan C dengan total presentase
81%. Kemudian diikuti sampel D dengan
presentase 78% dan sampel A dengan
presentase 73%. Semua sampel memiliki
kriteria kesukaan sama yaitu suka.

Hasil uji kesukaan menunjukkan panelis
memberikan penilaian yang berbeda dari
uji inderawi. Sampel yang tidak memenuhi
kriteria inderawi maupun yang memenuhi
kriteria inderawi disukai oleh masyarakat.
Hal ini disebabkan karena panelis yang
digunakan untuk kedua uji berbeda. Pada
uji inderawi menggunakan panelis ahli
yang setiap hari mengendalikan kualitas
susu sapi dan susu kedelai dalam skala
industri, sedangkan pada uji kesukaan
masyarakat menggunakan panelis tidak
terlatih yang rawan menimbulkan “bias”
karena penilaian tidak didasarkan pada
sensitivitas tetapi pada hal lain seperti
keadaan sosial ekonomi, asal daerah, dan
lain-lain  (Kartika, dkk. 1998). Hasil Uji
kesukaan dapat dilihat pada Tabel 1
sebagai berikut :

Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan Susu Biji Jali dengan Penambahan Kacang Kedelai

Skor Indikator

% Rerata

Sampel Skor Kategori
Warna  Tekstur Aroma Rasa
A 0,
(0%) 3,3 4,1 3,9 4,2 73% Suka
B 0,
(10%) 4,0 3,9 3,9 4,2 81% Suka
C 0,
(20%) 4,2 4,1 4,2 3,2 81% Suka
D 0,
(30%) 3,1 4,1 4,1 3,9 78% Suka
3.3. Hasil Uji Kandungan Protein, Tabel 2. Tabel Hasil Pengujian
Lemak, dan Antioksidan Kandungan  Gizi  Susu  Biji  Jali
o _ ) Penambahan Kacang Kedelai
Hasil uji laboratorium untuk ketiga sampel Total
susu nabati berbahan dasar biji jali dengan S | Protei Lemak Stat
penambahan kacang kedelai yang diteliti ampe rotein Lema als
adalah kandungan antioksidan, protein, dan Antioksidan
lemak. Berikut hasil uji kandungan gizi yang
dilakukan di laboratorium jurusan Biologi . 1,604% 0,856%  25,069%
UNNES, dapat dilihat pada tabel 2 berikut. (0%)
B (10%) 2,036% 1,040% 24,194%
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Total

Sampel Protein Lemak Status

Antioksidan

C (20%) 2,376% 1,236% 23,218%

D (30%) 2,728% 1,326% 21,277%
Uji kandungan protein dan lemak

menggunakan metode soxhlet AOAC, yaitu
sampel protein dan lemak diekstraksi secara
teus menerus dalam pelarut dengan jumlah
yang konstan (Darmasih, 1997). Sedangkan
untuk uji aktivitas antioksidan menggunakan
metode  2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)
yaitu melarutkan bahan uji dengan metanol.

Analisis kimia dilakukan di Laboratorium
Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan
[Imu Pengetahuan Alam (FMIPA)
Universitas Negeri Semarang menunjukkan
penambahan kacang kedelai meningkatkan
kandungan protein dan lemak susu biji jali.
Hal ini disebabkan kandungan protein dan
lemak kedelai lebih tinggi dari biji jali yaitu
35% protein dan 14% lemak, sementara
pada jali 11% protein dan 4% lemak (Daftar
Kandungan Bahan Makanan, 2016).
Kandungan protein dan lemak paling tinggi
terdapat pada sampel D (2,728% protein
dan 1,326% lemak) , kemudian sampel C
(2,376% protein dan 1,236% lemak) |,
sampel B (2,036% protein dan 1,040%
lemak), dan yang terendah pada sampel A
(1,604% protein dan 0,856%).

Penurunan kadar protein dan lemak hasil uji
disebabkan oleh pengenceran sari biji jali
dan kacang kedelai oleh air dan pengolahan
dengan suhu tinggi seperti perebusan biji jali
dan kedelai, penggilingan dengan air panas,
dan pemanasan  Susu. Perebusan,
penggilingan dengan air panas dan
pemanasan susu dapat mengurangi aroma
langu dan rasa off-flavor pada susu nabati
(Baker dan Mustakas, 1973), namun juga
menyebabkan denaturasi protein sehingga
menurunkan daya larut protein. Hal ini juga
terjadi pada lemak, lemak akan mencair dan
menguap apabila dipanaskan (kecuali pada
proses penggorengan) (Sundari, dkk. 2015).
Konsumsi energi dan protein sangat
mempengaruhi status gizi seseorang, orang
yang status gizinya menurun sangat mudah
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terserang penyakit yang menyerang
sistem kekebalan tubuh. Sistem
kekebalan tubuh membutuhkan protein
sebagai bahan pokok pembentuk barrier
adaptif dalam tubuh (Depkes RI, 2005;
Akmal dan Hilda, 2012). Sementara fungsi
lemak adalah sebagai cadangan energi
apabila tubuh kekurangan karbohidrat,
namun apabila lemak terus ditimbun
akibat penurunan penggunaan energi
(kurangnya aktivitas fisik) maka lemak
dapat menyebabkan kelebihan berat
badan (Kemensos, 2007; Yani, 2004).
Berbanding terbalik dengan kandungan
protein dan lemak, penambahan kedelai
menurunkan aktivitas antioksidan pada
susu biji jali. Sampel kontrol (A) memiliki
aktivitas antioksidan paling tinggi yaitu
25,069% dibandingkan dengan sampel
yang diberi penambahan kacang kedelai
yaitu sampel B (24,194%), C (23,218%),
dan sampel D (21,277%). Penambahan
kacang kedelai tidak meningkatkan
aktivitas antioksidan pada susu biji jali. Hal
ini disebabkan adanya komponen fitokimia
yang  bersifat  antagonik. Menurut
Suhartatik, dkk (2013) komponen fitokimia
yang berada bersamaan dalam satu
sistem dapat bersifat sinergik, antagonik,
atau bisa saling tidak berpengaruh dan
saling meniadakan.

Aktivitas antioksidan merupakan
parameter yang dapat menggambarkan
persentase kemampuan suatu bahan
makanan dalam menghambat radikal
bebas sehingga mengurangi resiko
penyakit degeneratif.

3.4. Hasil Uji SNI
Kualitas Terbaik

dan Penentuan

Sampel dengan kualitas terbaik ditentukan
berdasarkan standar mutu susu nabati
yang terdapat pada SNI 01-3830-1995
dan total skor seluruh uji. Uji SNI dapat
dilihat pada tabel 3.
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Tabel 3. Uji SNI dan total skor sampel
Rerata Skor (%)

Indikator SNI
A B C D
min.
Protein 20 24 28
2%
min.
Lemak 10 12 1,3
1%

Antioksid 25, 24, 23, 21,
an 1 2 2 2

Persenta
sererata 97 85 74 75 -
skor

Tingkat
Kesukaa 73 81 81 78 -
n
Total 1,7 16 15 15
skor 0 6 5 3

Keterangan:

A: Sampel susu biji jali dengan
penambahan kacang kedelai 0%
(kontrol)

B: Sampel susu biji jali dengan
penambahan kacang kedelai 10%

C: Sampel susu biji jali dengan
penambahan kacang kedelai 20%

D: Sampel susu biji jali dengan
penambahan kacang kedelai 30%

B | Sampel tidak lolos
SNI 01-3830-1995
Sampel dengan total skor
tertinggi (kualitas terbaik)

Hasil uji SNI 01-3830-1995 pada tabel 3.
menunjukkan bahwa sampel A dan D tidak
memenuhi  syarat SNI susu nabati.
Kandungan protein dan lemak pada sampel
A tidak memenuhi syarat SNI, yaitu 1,6 %
protein dan 0,8% lemak dimana syarat
protein pada SNI minimum 2% dan lemak
minimum 1%. Sampel D tidak memenuhi
syarat inderawi susu nabati karena memiliki
kriteria aroma langu dan rasa off-flavor yang
cukup nyata, sedangkan syarat inderawi
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susu nabati harus bebas dari aroma langu
dan rasa off-flavor (Koswara, 1992).
Sampel yang memenuhi kriteia inderawi
dan kandungan gizi pada SNI susu nabati
adalah sampel B dengan total skor 1,66
dan sampel C dengan total skor 1,55.
Penentuan kualitas terbaik dapat dilihat
dari total skor sampel, sampel B (Susu biji
jali dengan penambahan kacang kedelai
10%) merupakan produk yang memiliki
kualitas terbaik pada penelitian ini dengan
kriteria inderawi warna jali dan kedelai
yang sangat nyata, viskositas nhyata,
aroma langu dan rasa off flavor yang
kurang nyata serta kandungan protein
2,03%, lemak 1,04%, total antioksidan
24,19%, dan tingkat kesukaan masyarakat
81% disukai.

4. Kesimpulan

Hasil analisa varian menunjukkan bahwa
ada perbedaan yang nyata kualitas
inderawi susu biji jali dengan penambahan
kacang kedelai pada apek viskositas,
aroma langu, dan rasa off-flavor,
sedangkan pada aspek warna tidak ada
perbedaan yang nyata. Berdasarkan hasil
uji SNI dan perhitungan total skor semua
uji, sampel dengan kualitas terbaik pada
penelitian ini adalah sampel B (Susu biji
jali dengan penambahan kacang kedelai
10%) dengan kriteria inderawi warna jali
dan kedelai yang sangat nyata, viskositas
nyata, aroma langu dan rasa off flavor
yang kurang nyata serta kandungan
protein  2,03%, lemak 1,04%, total
antioksidan 24,19%, dan tingkat kesukaan
masyarakat 81% disukai.

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu
(1) Perlu diadakannya penelitian lanjutan
tentang aktivitas bakteri susu biji jali
dengan penambahan kedelai untuk
mengetahui keamanan susu  untuk
dikonsumsi; (2) Penelitian lanjut untuk
mengetahui IC50 yang menentukan
seberapa kuat antioksidannya dalam
menangkal radikal bebas; (3) Produk susu
biji jali yang merupakan sumber
karbohidrat dapat diinovasikan sebagai
produk makanan cair untuk lansia pada
penelitian selanjutnya.
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