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RINGKASAN 

Pembuatan minuman kedelai yang difermentasi secara ga­

ris besarnya dibagi dua tahap, yaitu tahap fermentasi kede­

lai yang dilakukan dengan modifikasi proses pembuatan tempe 

dan tahap pembuatan minumannya. 

Penelitian dibagi menjadi dua tahap. Pada tahap per­

tama perlakuan yang diberikan meliputi perlakuan sebelum 

fermentasi dengan tiga taraf, yaitu perebusa:n dan perendam­

an kedelai menggunakan larutan asam laktat, masing-masing 

sel�ma 30 menit dan 20 jam, dan pengukusan selama 60 menit; 

perebusan dan perendamc1.n dengan air, masing-masing selama 

30 rnenit dan 18 jam, dan pengukusan selama 60 menit; dan 

tanpa mengadakan perebusan, perendaman selama 8 - 12 jam 

dalam air, dan pengukusan selama 60 menit. Lama fermenta­

si dengan dua taraf yaitu tanpa fermentasi dan fermentasi 

selama 48 jam. Lama ekstraksi sebanyak lima taraf, yaitu 

ekstraksi selama 3, 6, 9, 12 dan 15 menit. Selanjutnya di­

adakan penambahan carboxymethylcellulose (CMG) pada minum­

an kedelai yang tidak mengalami penyaringan partikel kasar, 

pada tingkat konsentrasi 0.00, 0.05, 0.10, 0.20 dan 0.50 

persen. 
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