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ARTATY WIJONO (F3.061). Penggunaan Kacang Tanah (Arachis
hypogaea) Didalam Pembuatan Kiju. (Dibawah bimbingan SU-
HADI HARDJO M.Sc.)

RINGKASAN

Didalam penelitian ini, kiju kacang tanah dibuat de-
ngan cara menggumpelkan protein dari susu kacang tanah
yang merupakan hasil ekstfaksi satu bagian kacang tanah
(varietas Gajah) dengan lima bagian air. Sebagai bshan
penggumpal dipergunakan starter susu bakteri asam laktat

8

Streptococcus thermophillus (3,5 x 10" mikroorganisme per

mililiter) sebanyak empat persen dari volume susu yang
dipergunakan.

Untuk memperbaiki mutu dan daya tahan kiju didalam
penyimpanan ditambahkan susu "skim" (hasil rekonstitusi
susu "skim" bubuk) dan garam. Perlakuan-perlakuan yang
diberikan adalah pembuatan kiju kacang tanah tanpa pe-
nambzghan susu “skim", dengan penambahan susu "“skim" ge-
puluh, 15 dan 20 persen dari volume susu yang diperguna-
kan, kemudian pemaskaian garam 1,5 , 3 dan 5 persen dari
berat "curd" yang dihasilkan. Lapa penyimpanan dua bulan
pada suhu kamar.

Hasil analisa yang diperoleh menunjukkan bahwa pe-~
makaian susu "skim" 20 persen, menghasilkan kiju dengan
rendemen protein dan mutu kiju yang terbaik. Kiju yang

dihasilkan dslam penelitian ini mempunyai kadar air rata-



13 persen sampai 52,18 persen dan digolongksn ka-
fsemi goft dhaese“f N
1gan penggaram n 145 persen te;jadi_kebusukan ki;
ng penyimpanan sedangksn dengan venggaraman 3 dsn
n kebusukan ini dapat diatasi., Didalam penggarasman
pelaruten protein dan perisgstiwa ini memberikan Pe—
ferhadap tekgtur dan warna kiju. XKiju dengan peng;
1\.3 persen menghegsilkan tekstur dan warna ysng lebih
bandingkan dengsn penggaraman 5 persen.
Wbinasi perlakusn yang terbaik berdasarkan nilai
ta (score) pengujisn rasa adalah kiju kacang ta-
gan pensmbshan susu "skim® 20 percsen dgn peﬁggaram—

rsen,
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I. FPERDAHULU A

Knacang tensh (Arachis hynogaea) meruprksn tonaman

sunber vrotein yang benyek tumbubh di Indonesin teteapi

belum cukup mendsvst perhatian didalem vengguneannys,

D1 Indonesia pade wrumyes kecrng tensh divergunsiisn un-

tuk soyur meyur, digoreng, dirsin, direbus dan yeng ter-

venting sebagal bashan brku vada pembustsn mirysk goreng.
Berdasarkon prasaran hegil wilorkshop on Tood™

rug tersedina

o)

18968 urtuk memenuni kebutunsn nrotein h
3

L

cerdird derd

-

55 grem protein per kapits ver heri Yong
40 grem protein nabeti den 15 gram protein hewrni. Fo-
rens target untuk mendenctken vrotein hewsni delem wok-—
T deket sulter dicav~i, meka dilskulan ugrihn untuk me—
ningkatksan produksi den tenggunecon protein nebeoti,
Koerng tench nengendunlg komponer yong bernil-i v
zl tinggl severti vrotein, lemnk dsn zateszst nutrien
loinnya,. Ditinjsu d-ri segl ekononis, vrotein kXrerng
teneh adaloh protein yrng relotif mursh hergenye bile
dibsndinekrn dengon vrotein hewani. Di Indis pemekeion
susu keacarng trneh diuschrekan secrre besrr-besrron ke-
rens alosrm ogerin den measih terbrteonya produkei susu

sepl 41 delem nereri,



Untuk menanggulangi kebutuhesn sken variasi hasil
olshan kacang tsnah, sslsh satu usaha yang dikembang-
kan adslah pembusnton mrkanan berbentuk kiju dengsn
kacang tanah sebagai salah satu bahan bakunya.

Tujuan dari penelitian ini islah untuk meningkat;
kan manfaat kacang tanah dalam pembuaten kiju secara
dicampur dengsn susu "skin", mempelajari prosedur Dem—
buatannys serta sifst-sifet hesilnya. Mengingst adanya
rasa yang spesifik prds kecrng tanzh den digemari oleh
magyarakat Indonesia, dihsrapken brhwe rass tersebut

davat mempermudah populrriters suatu produk seperti ini.



IT. TINJAUAN PUSTAKA

Ao KACANG TAKAH
1. Fegara asal dan penyeberan kacang tanah
Dari penyelidikan yang dilskuknn oleh DE
CANDOLLE (1886) diperkirsksn bzhwa negars asal
tanaman kaceng tansh adalah Amerika Selsten
(SAUER den SOEDJATHIKO WIDJANARKC, 1953). Selain
itu WOCDROOF (1966) menyataksn bahwa bush ateu
biji kaceng tansh berasal dari tenaman Arachis
hyvogaen , termasuk orde Rosales, famill Legu—
minosae dan subfamili Fapilionntoe.

SAUER den SOEDJIATMIKO WIDJANARKO (1953) me-
ngntaken pula behwa berdrsarkan vpertumbuhennya,
tannman kecang tenah dibagl menjadi dus jenis
volitu yeng tumbuh tegak den yang tumbuh menja-—
lar. Fenurut NISSOLE (1723) dan POITEAU (1853)
taneman kacang bancsh yang tumbuh tegak tianp-
tiap polong terdiri dari dus biji kecang (kernmel)
dan yeng tumbuh menjalar terdiri dari tige biji
kacang. Tensman kacang tansh yang tumbuh di Erepa
termesuk Jjenis yang tumbuin menjalar, Masuknya ta-
naman kKacang tanah ke Indoresia diverkirskan bere
langsung pada tohun 1521 sempai 1529 (SAUER dan
SOEDJATKIKQ WIDJANARKO, 1953).



Kurans lebih 30 tshun lemenya "United Stntes De-
Dartment of Agriculture® mengasdaksn penelitisn untuk
menenivken varietas kacsng tansh. Penelitisn seperti
itu dilekuken vula oleh HIGGINS den BAIL®Y (1955) ser-
ta Mel.GILL (1963). Penentusn varietas ini didasarkan
rada kecevstan tumbuhnya, daya tahan tanamen terhadanp
hema dan venyekit, keseragomsn warna kulit serts teks-
tur dan "flgvor" kscang tansh. Dari hasil venelition
ini ditentukasn bahwa keesng tanch yeng tumbuh di Ame-—
rika Seriket inleh varietas-varietas Spanish, Runner,
Virginia den Tennessee White ( WOODROOF, 1966).

Di Indonesis penetsavan varietas ini didasrrken
atas kwalites biji yang baik, hamil produksi yeng
tinggl, waur dan days tshen ternadap serangsn hema don

venynkit (HASNT ZAHARA 1969). Dari hasil penelitirn
menurut SADIKIN SOMAATMADIA (1967), verietns kresng
tenmsh yong tumbuh di Inddnesia islrh varietrs Gajcsh,
Benteng, llacsn don Kidrng., Disnters varietes—varietss
ini yrng dienjurken untuk @itensm pdalah varietes
Gajah meskipun ketign varietss yeng lsin mempunyei
kapasitess produksi yang samze Desar pemberion anjuran
ini disebrbkan sanget sukarnys untuk membedrken bentuk
setisp vorietss kecusli varietss Kidrmng yeng mempunyei
¥ulit ari biji yeng berwsyna merch sedangkan voda va-

rietas yong lain werma kulit ari bijinya merah muda,



Oleh HUTASOIT (1958) dikatekan bahwa varietas Gajah
memnunyoi ciri;ciri biji yeng besar, kulit biji ber-
warna merah Jjambu dsn kening biji putih gading.

Menurut ALTSCHUL (1958), negara-negera penghasil
kaceng tanah yang terbesar pada tshun 1935 sampai
1955 adalah Indis, Cina, Amerika Serikat, Afrika Timur,
Nigeria dan Cameroon dengen hasil rata;rata produksinya
10,3 juta ton pertshun. Negera-negsra lainnya yang mem-
punyei kapasitas produksi lebih dari 100.000 ton per-
tahun pada trhun 1946 ssmpai 1953 adslah Argenting
(125,000 ton), Belgis Kongo (166.000 ton), Brazilia
(115.000 ton) Birma (161.000 ton), Indonesia (233.000
ton) dan Ugenda (177.000 ton).

Pada ftchun 1964, luas panenan kacang tenah di In-
donesia meliputi areal 377.978 ha dengsn produksi rata-
rata 7,01 kwintal per ha biji kering. Di Jawa dan Madu-
ra luas penenan melebihi 10.000 ha. Di lusr rulau Jawa
yeng terluas dasersh penanamannya iglah Sulewesi Selstan

12,630 ha den Nusa Tenggara 14.420 ha,



2

Tavel 1. Luas rota-rets produkei keecang tansh untuk
tien 1lime tahun (1950-1264) di Indonesia x)

Tahun Tuas vrnen Produksi
{(ha) (ton)
1950-1954 294,303 192,595
19551059 330.225 223,966
1960-1064 367.946 253,081

X) SADIKIN SOTAATMADIA, 1967,

Konmvosisi kncang tenah

Menurut WOODROCT (1966), krecng teneh yeng su-
dah mrsak mempunysai ukursn penjrng 1,25 scmpei 7,50
centimneter dan berbentuk silirder, Tirv-tiap vpolong
kzceng tonsh terdiri deri "shell™ 24 sempai 29 per-
sen, kulit biji 1,95 srmpei 3,20 persen, "kKernelh
69 semuel 72,40 persen arn "germ" 2,10 sempai 3,60

versen,

Tebel 2. Komnosisi "kernel® kresng trneh x)

{omnosigi vrh=n Hasil enalisn
(versen)
Kadey cir 4,0 - 6,0
Pretéin krgar 25,0 - 30,0
Lemak 46,0 - 52,0
Serst keger 2,8 - ,
Ekstrek tenva N 10,0 « 13,0
Abu 2,5 -« 3,0

x) ALTSCHUL, A.M., 1958



WOODROOF (1966) mengstakan behws dari 9,1 persen
kadar nitrogen pads kacang tanah 8,74 persen terdiri
deri fraksi slbumen, gluten dan globulin., Sebelum itu
oleh HUTASOIT (1959) berdasarkan perielitisnnya diurai-
kan bahwa kaceng toneh mengandung asam-asam amino-
esengiel yaitu 2,72 persen arginin, 1,52 persen phenil-
alanin, 0,52 persen histidin, 0,99 persen isoleusin,
1,92 persen leusin, 1,29 persen lisin, 0,33 versen me-
thionin, 0,21 persen triptofsn dan 1,33 persen valin.

Deri hasil venelitian yong dilakukan oleh FORE
et al., kacang tanak mengsndung 76 sampai 82 persen
asam lemsk tidak jenuh yeng terdiri dmri 40 sompai 45
persen asem oleat dan 30 sampsi 35 persen asam linole-
at. Asam lemak tidsk jenuh sebagian besar terdiri dari
asam palmitat, sedsngkan ssom miristat kKira-kira henya
lima persen. “andungan asem linoleat vang tinggi aken
mempnengarvhi kestabilan minygk sehingga minyak yeng
mengsndung asam linoleat rendah szken stabil. Kestebil-
an minyak skan bertsmbsh dengen menjenuhkan ikatan rang-
kap ateu dengan pen.am'bah:an anti oksidan,

Menurut ECKEY (1954), di dalsm minyak kzecang ta-

nah terdavpat kelompok tocopherol yeng merunsksn anti



dksidan alami yang efektif dalam menghambat proses

Crsidasi.

Zgbel 3. Komposisi asem lemak minyak kocanz tanshe x)

1g21 1327 1934 1945

Komposisi Vs34 Afrikn Afrika Argen~
Barat Barat ting

(persen)(persen) (persen) (persen)
Aggm lecmak jenuh 17,1 15,5 17,7 21,9
1. Miristat B - - 0,4
2. Polmitat £,3 6,0 8,2 11,4
3. Stearot 4,9 3’0 3"‘1 2!8
4. Benenat 5’9 6’5 6’1 7!3

Asam lemak tidak jenuh

l. QOlest 61,1 71,5 60, 4 42,3
2- Lanleat 21,8 13,0 21,9 . 33’4‘
3« Hexadecondat - - - 244

x) ECKEY, E.W., 1954

Di dalam kacang tanah, korbohidret terdapat scbo-—
nysk 18 perscn dengen kador pati 0,5 sampai lima por-
sen den ksdar sukrose cwpat sampeoi tujubh persen. Vita-
min-vitamin yeng terdapat islah riboflavin, thiamin,
asam rikotinet, vitemin E den K. Scbegisn besar ken-
dungen mineral terdiri dari kelsium, magnesium, pospor

dan sulpur.
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Dari penelitian yeng merdalem dipelbegai 1lnbera-
torium ditemuksn racun di dalesm kacang tanoh yang di-
sebut aflatoxin yang dihesilken oleh cendswen Aspergil-

lus flavus., Aflestoxin ini terdairi dari B1, Bny Gy dsn

Goe Tode B d-n & menunjukan "fluoremence" biru (Bliie)
den hijesu (Green) bilsg Aisinari dengsn giner ulitrsa vio-
let. MUMILAL ¢t 01.,(1971), mengutrraken pendepat dari
CUCULU bzhwa kacang tanah yang bagus dan tus untuk per-
sediaan 0ibit bigs mengendung aflntoxin. Selrnjuinys
diurasiken oelh CHONG brhwa koeong tanah dalem keadsan
figik yang beik lebih keeil kemungkinannyes mengrndung

afl=toxin .

Kesunasn kacsng teonsh

Mule-mula knecang tench henys divergunclen untuk
mekKanlen hewsn terutempe bebi, savi dsn aysm. Kevena ke
ceng trnsh memiliki resa yrng enrk serte mengrndung
protein den lemsk yeng tinggi kemudisn dikemdangkon
untuk makenon manusis. Di Amerikes 48 persen dari Pro-
duksl rate-rsta pade tchun 1946 seampei 1950 diperguna-
Ean untuk pembustan “neanut butter", 23 versen umituk
kembeng gules, 22 vergen untul dirsin den empry parsen
untulc disengrei (ALTSCHUL, 1958).

Di Indie diuvschrkrn secsrs besnr—besrraon venbunt-

an susu dari krerng tenech untuk menggentiken stusu
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sapl, karena terbstasnya produksi susu sepi @1 dalom
negeri., DORA AMSTRONG mengembangkan pemekoian susu
kacang tansh terutams untuk anak-snak dan usaha ini
dapat berhasil dengen baik { WOODRCOF, 1966). DESIKA-
CHAR et al., membust susu kacang tansh ini dengan me-
larutkan tepung kacang tengh dengan aié; kemudian di-—
didihken dan disaring. Susu kacang tanah yang dihagil-
kon mengandung protein 353 persen dan lemgk 4,2 persen
(ALTSCHUL, 1958),

Proges vembustan susu kacang tanah yeng dikem-
bangkan di Indiz adalsh hasil ekstraksi satu bagian ka;
cang tanah dengan lima bagisn air sehingga terbentuk
Pasta yong kentsl, kemudisn disaring den dinetralkan
dengan air kevpur sehingge ol menjzdi 6,6 sampei 6,8 ,
Emulsi ini kemvdirn divprnesken gelrma 45 sampai 60 me—
nit untuk mengursngi "flavor® kacang tan=h. Susu kocang
tenah yeng dihasilkan dapat dipergunskan untuk membunst
"curd", "butter" dan "lsctic cheege,

Pada tehun 1950, MITCHELL ( WOODROOF, 1966) membuat
susu Kacang tanah dengan mengekstrak sotu bagian kaceng
tanah dengen sembilan bagian air. Setelash disaring e-
mulsi ini dipanasken pada subm 66°¢ sampai 88°C sela-
ma 15 sampai 20 menit, kemudian ditembahkan sodium bi-

kzrbonst sebanyak satu sempal dus persen sehinggs PH
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mencepai 5,5 sampei 6,8. Kemudian BATLEY {1950) mencoba
membuet susu kacang tanah dengen mengekstrak satu bagi-
an kacang tensh dengen ensm bagiern alr selams 60 menit.
Untuk meningkatkan kadar vrotein dan mencegah terjadi-

nya ketengiken diadakan pemischan lemak.

Dari hasil penelitisn yang dilakuken oleh KHEE et al.
(1959) yeng dapat dilihest pada Tabel 4, ternynta rende—
men protein yang tertinggi diperoleh dari hasil ekstrak-
si satu bagian kacang tanah dengen sembilen bagisan zir.
Ay yang @ivergunaken untuk mengekstrak bersuhu 65°C dem

ekstraksi dilekukan dengan mempergunaken "Waring Blendor",

Tabel 4, Pengaruh perbandingsan Xacang dsn air terhadap
hasil rendemen protein dan lemak x)

Perbandingan kacang . H3811 rendemen
tanah dan air froteln Lemak

persen) (nersen)
1: 2 70,8 & 1,4 62,9 # 2,3
133 78,6 + 1,5 7848 & 1,7
1: 4 84,4 ¥ 1,2 86,9 + 1,9
1:5 92,4 & 0,7 94,4 & 1,0
1:6 96,8 4+ 0,6 97,9 # 0,5
1 7 96,0 = 0,6 9743 + 0,7
1 96,0 + 0,9 98,0 + 0,7
1:9 97,1 + 1,1 96,6 + 1,2
13 10 96,9 % 0,9 97,2 + 1,9
1 : 20 97,0 + 1,0 92,8 + 1,5

x) KHEE GHOOF RHEE et zl. (1959)
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bi Indie dilaporken hasil penelitian terhadap kiju
Yang dibuat dari susu sapi, susu Kacang tanah dan cam-
puran antara susu sapi densgen susu kacang tangh dengan

menggunaan enzim buah Ficus carica. Dari hasil perco-

baan ini ternyata "ecurd" yang dihasilkan dari susu ka-
cang tenah dan campuran antara susu kagcang tanah dengah
susu sapi sangat rapuh. Berdasarkan uji organoleptik,
kiju yang dihasilkan dari susu acang tanah dan campur-
an anfara susu kacang tanah dengan susu sapi mempunyai
"body" dan tekstur lembek (pasty) serta berbau kacang
tangh sehingga memirunkan kwalitas kiju. Eadar air ki-
Ju ini 50,02 sampai 50,73 persen dan digolongkan "semi
hard cheese", sedangkan kiju yang berasal dari susu sag-
pl mengandung kadar air 40,06 persen dan digolonglan
"hard cheese" (SUBRAHMANYAN et al., 1959).

RAMAMURTI et al, (WOODROOF, 1966), mencoba pula
membuat kiju dari kacang tanah. Mula-oula protein kg-
cang tatah aipisablan dengan menggunalkan sodium sitrat
dan hcomogen pada pH 5,5. Xemucian untuk menghasilkan
"feoagulum" yong sesuai untu merbuat kiju dilalkukan pe-
manasan selama lima menit pada suhu 9%,%°C. Tahu kiju
yang aihasilkan disaring, dipres dan disimpan pada su-

hu 9°¢ aengan lengas nisbi ruangan 85 persen.
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KIJu

Kiju merupskan makanan yang sangat digemari di
Eropa. Protein yang terksndung di dalamnya sebagisn
besar berasal dari susu yang disebut "easein" geba-
gal "Ca~ caseinate", Menurut PRESCOTT dan DUKN (1959),
"casein" dapat diendapkan dengan enjim rennin, star-
ter atau kombinasi keduanys. Pendapat ini sebelumnya
telah diutaraken pula oleh HAMMER (1957) dan JACOBS
(1945).

Negara-negara penghasil kiju utame adslah Belan-
da, Belgia, Spanyol, Swiss dan Italia. Di Indonesia
kiju belum banysk dikenal oleh masyarakat karena pro-
duksi air susu masih rendah dibandingkan dengan kebu-
tuhan masyarakat. Menurut HUTASOIT (1972), berdasar-
kan angks sementara kebutuhan susu gapi di Indonesisa
untuk tahun 1972 detargetkan 108,570 liter dan baru

dapat dicapai 67.125 liter.

1. Klagifikasi kiju

Pada umumnys kiju diklagifikasikan berdasar—
kan susu yang dipergunakan (whole milk stau skim
milk), proses pasteurisasi dan berdasarksn tekstur
dari kiju.

Berdasarkan teksturnya, JACOBS (1945) membe-

dakan kiju keras dan kiju lunak, Kiju keras didagi



14

menjadi dua bagian yaitu yang sangat keras (membentuk
mata dan yang tidak membentuk msta) dan yang setengah
keras (mengalami proses "ripening" oleh jamur dan bak-—
teri). Kiju lunak dibagi menjadi tiga bagien yaitu
yang mengslami proses "ripening" oleh bakteris atau
jamur dan yang tidak mengalami proses "ripening".
FOSTER et al., (1959) mengataksn bashwa untuk stan-
dardisasi kiju, berdasarkan kongistensinya dibagi men-
jadi lima kelas yaitu "hard grating cheese", "hard
cheege", "geml soft cheese", "semi uncurd cheege" dan
"soft cheese®, Menurut National Dairy Council, kiju
dengan kadar air 32 sampai 38 persen digolongkan "“very
hard cheese", 39 sampai 45 persen digolongkan “hard
cheese", 42 sampai 52 persen digolongkan "semi soft
cheese" dan kiju dengan kadar air 50 sampai 80 persen

digolongkan "gsoft cheese",

2.Teknologi pembuatan kiju
Pada umumnya susu yang dipergunakan untuk membue
at kiju adalah susu sapi. Susu sapi ini terdiri dari
lemak, proetin (terutama casein), laktosa dan mineral.
JENNES dan PATTON (1966) berpendapat bahwa "easein"
terdiri dari % "casein" 75 persen, (3 "cagein" 22 per-

sen dan 7-"casein" tiga persen.
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Tabel 5. Komposisi susu sapi x)

Komposisi Hasil analisg
(persen)

Alr 87,41

Lemak ' 3,9

Protein 353

Laktosa 50

Abu 0,7

x) POTTER,N.N., 1968

Langkeh-longksh pembustan kiju pada prinsipnys
terdiri dsri penyediaan dsn inokulasi susu dengan bak-
teri asam laktat, vembentukkan "eurd", penyusutan dan
bemerasan "curd®, venggarsman, proses "ripening" atau
Pematsngan,

Menurut PETERSEN (1850), pasteurisasi susu ada dua
macam yaitu pemanasan padsa suhu rendah dengan waktu la—
mg, (62,800 selama 30 menit) dan bemanasan pada suhu
tinggi (73,9°%¢ samnai 82}200 selama 15 sampai 20 detik).
SAWERS (1925) berpendapat bshwa kiju yang dibuat dari
SUsU yang dipasteurisasi akan menghasilkan kiju dengan
kwalitas yang baik, Pendapat ini diverkuat oleh WILSON
(1945) karena dengan adanya pasteurisasi, bakteri yang
tidak diinginkan akan terbunuh dan proses fermentasi

berlangsung verlahan-lghan sehinggs menghasilkan n"flavorn
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yang diinginkan pada kiju. Bzkteri yang dibunuh ter-
utoma bakteri penyebab tuberculosis, divhteri, jamur
don ragi,.

Setelah dipesteurisasi, susu diinokulasi dengan
bekteri asam laktat. Fungsi dari asam lsktet menurut
HAMMER (1957) dan FOSTER et al. (1957) ialah membantu
koagulasi protein susu, membantu pPenyusutan "curd" dsn
“"whey", mencegah pertumbuhan bakteri yang tidak dii-
nginken, membantu menggabungkan partikel-partikel
"eurd" dan membantu kerja enzim proteolitik dari rennet.

Kemudizn diuraikan oleh FOSTER et g&.)(1957), bahwa
Proses rembentukan “curd® terjadi pada pH 4,6 atau ti-
tik isoelektrik yang memungkinkean penggumpalan “casein®,
Mekenisme nerubshan kimia "casein®™ dsri bentuk dispersi
menjadi gumpalan ialah penggantian bentuk molekuler da-
ri kalsium prnracaseinate menjsdi paracasein bebas » Hal
ini telah lema dikemulkskan oleh VAN SLYKE (1928).

Perubahan kalsium menjadi parascasein bebas terdiri
dari dua tahap. Pada tzhap pertams dikalsium paracaseina— (\
te dengen asam laktat membentuk monokslsium Paracaseina- h
te dan kelsgium laktat. Pada tohav kedus monokalsium pa-—
racageinate dengsan gsem loktat memben tuk paracasein be-
bas dan kalsium laktat.

Garam monokslgium paracaseinste prda reaksi pertama

sengat mempengaruhi elastisitas "ecurd". Untuk beberaps
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macam kiju seperti "Swiss cheese" dsn "Provolone cheesge",
sifat elastisitas ini sengat penting. Bils asem yang di-
hagilken cukup banyck dan teratur moks "curd" lems Kelsme—
an akan kehilengan elastisitasnya dan berubsh menjadi *
"orittle®, Perubshan ini menyebsbkan terbentuknya paraca-
sein bebas pada renksi kedua.

Penyusutan "ecurd" divengeruhi oleh suhu pemsnasan,
Jumish asem yeng dihasilken dan pensmbshen rennet, Peng-
aliren "whey" disebebksn karena “curd" divpotong menjadi
bagien yeng lebih keeil, proses vengaduksn dan pemberian
tekansn pada "curdn,

Penggaraman adalah proses pensmbrhan gerem pada
"eurd®. Fungsi grram inlsh membentu memerss "whey" dari
"ecurd"®, membsntu menguntrol kadar air den kesssman kiju,
mencegoh pertumbuhen mikroorgsnisme vang +tidak diinginkan,
membantu vembentuksn "flevor" dmsn berjalennya proses peme-—
tengen kiju ( FOSTER et al., 1957 den ANONYWOUS, 1960).
Tenps penggaremon menurut RIDDER et zl., (HAMMER, 1957)
kiju yeng dihseilkan lembek, tekstur terbuks den proses
pematrngen tidsk normol, tetadni pencmbshen garam yrng
terlalu banysk menyebrbkan kKiju menjcdi kerss dsn vroses
pemstangan berjelan lembet. Penggoaremsn lime persen bher-
dasarkan penemusn ini skon menghrsiltkan kiju dengrnn teks-

Tur yeng baik.
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Didnlam proses pemataengan, terjadi perubahan fisik
dan kimiawi dari kiju yang disebabkan cleh enzim dan
mikroorganisﬁe. (FOSTER et al, 1957; PRESCOTT dan DUNN,
1959). Protein diuraikan menjadi senyawa~-senyawa yang
lebih sederhana dan larut didalam alr. Pengurzisn pro-
tein skan mengurangi rasa, tekstur dan aroma kiju.

Lemsk dihidrolisa oleh engim Yyang dihasilkan oleh
bakteria menjadi ssam—ssam butirat, kaproat, kavrilat
dan senyawa-senyaws ini akam membantu memberikan "flg-
vor" pada kiju (ANONYMOUS, 1960).

Proses pemstangan kiju dipengaruhi pula oleh suhu
rusngan, FREEMAN dan DAHLE berpendapat bahwa suhu Pema~
tengan yang terbaik adal=h 7,2 sampai 17,2%, tetapi
menurut HANSON pada suhu 15,6 sempai 21,1°% proses pe-
natangan aken berjalsn lebih cepat den memberiken "flae

vor" yang lebih baik (HAMMER, 1957).



ITI. IETODA PANELITIAR

A. BAHAIL DAY ALAT-ATLAT

Sebageil brhen boku yeng divergunckan didelam pe-

nelitian ini ialah kzcang tannh (Arschis hypogsea)

verietas Gajsh ynng diperoleh deri Lembags Pusst Pe-
nelitian Pertsnion bagisn Agronomi, Bogor. Susu savi,

gtarter (Streptococcus thermophilus) dan paraffin di-

perolenh dari Lembaga Penelitian Peternskesn Direktorat

Jenderal Peterncgksn, Bogor. Rennet diveroleh dari
Pertapann "Rowoseneng", Temsngecung. Susu bubuk "skim"

gan gorem diveroleh deri vasar lokrl.

Bechan  kimis yong divergineskan islsh zsam sulfat
pekat Pro Anslisis., =ssm chlorida 0,02N Pro Anslisig,
natrium hidroksida 0,02Y Pro Mnclieis, selenium oksi-
da, natrium hidroksido pellets, amyl alkohol, alkohol
75 persen, sodium borax Pro Analisis, indikator mersh
metil den phenol phtalein,

Alat-2lat yrng divergunsken isleh "Vacuum Oven™,
ol meter "Beckmon®, "Photovolt Electric Reflection
Meter", "iaring Blendor", alst penetrpar protein, =lat
penetapen lemek, olect vemisch lemek, "nenetrome ter",
alat penggiling deging, penanges air, alst vencetak

kiju, alat pengevres kiju dan krin penyaring.



8.

20

PENTLITIAN PHENDAHULUAN

Tujuen deri pehelitian pendshuluen ini islagh un-
tuk mengeksploreesl jenils zat ponggumpel yang scsuai
untuk membuat Id ju deri eckstrek kescang tanah dan cam-
puran antara ckstrek kacgng tansh dengan susu bubui
Wakim", Prinsip pembusitan kiju ini berdasarkan pene-
litien yang dilekukon oleh HANG dan JACKSON (1967).

Untuk mendopatkan proscdur permbuatan susu kecang

tanah yeng tepet, dicoba tige macan cara yaitu menu-

- rut ALVSCHUL (1958) yang werupekan hgsil eketraksi

satu bsgisn kocang tsnsb dengen lims bagisn alr, me~
nurut BAIDEY (1959) yang merupakan hesil eckstraksi
satu bagisn kocgrg tenah denzan cham bagian gir dan
menurut WOODROOF (1966) yang merubakan hasil eckstrak-
g1 satu bggien kaceng tanah dengan scombilan begien
air. Untuk memudabhkan prosecs ecketraksi, kacang tanab
direndam dengen air seleme 12 jam di dalem lemari es
(bersunu kurang lebib 500). Setelegh dicuci dan diti-
riskan, kacang tgnah digiling dengen alat penggiling
daging kemudizsn dengan "Wering Blcendor" selema scopu-
luh menit.

Cara perbuston susu kacang tansh yang terbeik di-
vilih berdesarken hasil rendewen protein tertinggi.

Untuk mendaspatkan jenis bohan. penggumpal yang terbeilk,
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diedekan percobaan pembuatan starter wesing-moceing

menggunaien susu sapli dan susu kescang tenah sebagai

media pertumbuhannya. Jenis baban pengzumpal yang

terbalk dipilih berdaserkan kccepstan menggumpal

dan beszrnys protein yang diendapkan.

PENELINTAN LARNJUTAR

Ponelitien lenjutsn ini meliputi duz aspek,yang

pertame adalsh pembuztan sterier dan yang kodua ada-

iah pembugten iiju kacang tenagh.

T

Pembuatan starter

Mula-mula susu sapl dipisshksn leomsknya do-
ngan alet powmisoh lewmak, kemudian dipenaskan sam-
pal kurang lobih scpertiza bogian deri susua itu
menguape Susu inl dipindshkan ke dalam labu "“eor—
lenmeyer" dan distorilisasi. Ke deglam susu steril

ditananken starter baikteri asem laktat Streptocoe-

cugs thermophillug scbanyak tiga persen dan diinku-

. o X .
basiken pade suhu 42°C sclama enem jam sampai ter-

jedli pengentelen susu tersebut.

Pembuatan kK ju kacang tanzh

Susu kaceng teneh yang sudeh dipischkan le-
moknye dipasteurisaesi pada suhu 66 sampai 88°0 so-

lamg 15 sampai 20 menit.
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Pemberian storter dilakuken pads suhu 4200, kemu-
dien susu kacang tenoh diinkubssiken pada suhu yeng
sama sampai terjrdi pengendespan protein secarsa maksgi-
mal, Penambahan rennet dileskukan bersama-sams dengen
starter dan jumlah vemrkaisn rennet ditentuksn berda~
sarksn jumlsh susu "skim" yang divergunsksn. Pemeskai-
an remnet adelsh satu gram per 100 liter susu.

"Curd" yang dihasilksn kemudisn dipotong;potong,
suhu dinaikkan perlehsn-lshan sampai 48°C dan diperta-
hanken selams 15 menit dengan tujuan ager "whey" ter-
lepas dari "eurd" sehingga "curd" menjadi lebih padat.
"Curd" kemudisn disaring dengsn ksin den digantung se-
lama beberapa jam sehingga "whey" mengalir keluar.

"Curd" drlem bentuk seperti tchu yang pedat di-
potong menjrdi bagisn-bagian kecil dsn dilskuken pro-—
ses penggarsmen. Setelsh proses vpenggarsrsn "eurd" di-
pindshkon ke dslam alat pencetak kiju dan dipres.

Selama proses vengepresan, "whey" mengslir keluar
melalul lubsng-lubshg yeng terdmpat pada slat vencetak
kiju sehingga "curd" membentuk massa yang lebih nadat,
Sételah emvat samvaei limn hari lamanya di dalom slat
bengepres, pada permukasn kiju akon terbentuk kulit,
Kiju yang dihasilkan dikeluarken deri alat pencetak ki-
Ju, dilapisi dengan paraffin dan disimpen orida suhu

kamer selsma dun bulan,
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D, PEVGAUATAN FUTU

Pengensten mutu yrng éllckukten islah kXaéor vro-
tein den rendenen protein, kadar air, kekernsan, vH,
wermnes den uji ress,.

Untuk mengukur kedsr protein, ksder sir dan pH
dilrkuken metods vengrmdilen contoh uji (VAN SLYK®
et al., 1949). Pengrmbilan contoh dilnkukan dengen
memotong kiju berbentuk lempengsn yrng tivis mulesd
dari bagirn tepi sempei keb- gion tengah, Hel ini de-
vt vuls dilskulen dengen pengombilan contoh dari
kiJu yaitu begisn tevi, bogien tengrh den begion an-
tara kedus temvnt tersebut.

Seteloh dilekuken vemilihen conton, mrsing-
masing contoh dinotong merjndi beaginn-bagiq-n yang
lebih kecil kemudisn dihrncurisn selilngga berbentuk

crmur.on yrng mers o,

1. Penenturn keder vwrotein

-

Kader »rotein dihitung tcendrnt menentvken kee

] -T

car I der kemudiesn diknliksn frktor protein 6,25 ,
Kater K kiju krerng tonecn ditentuksn cengrn menggu-
nelkon metods “Hengar ifcero Kjeldshl Techniguen,
Contoh ysng dinckei ndsl-h 0,05 semvri 0,10 prem
dimzsukan ke delsm lobu Ejeldsni.

Lebu Kjeldenl divanaskon den contoh didegtruk-

si dengen 2,5 mililiter nsem sulfet veknt dengrn
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katalisator selenium oksida dan K2804 di dalsm alat
pendestruksi selsams 30 menit. Setelsh didinginkar, con-
toh itu didestilesi dengan mensmbahkan 35 mililiter air
destilasi den lima gram NaOH pellet. Nitrogen ysng di-
lepesken ditamvung dengen labu erlenmeyer yang berisi
25 mililiter HCL 0,02N dengan indikator mersh metil.,
Larutan HCL penampung dititrasi dengesn NaOH 0,028 sam-
Pal warna lsrutan berubsh deri biry menjadi hijau, Di;
gamping itu dititresi Juga lorutan HCL blanko,

(a=b) x N NaOH x 14 x 6,25
K.P, = X 100 wersen

c

Keteramgan : K.P, = Kadar protein

a ='mililiter NaOH untuk Titrasi blenko
b = mililiter NaOH untuk titrasi contoh
¢ = berat contoh

Penentuan kedar sir

Kadar air ditentuken dengrn menggunsken nlet "Va-
cuum Oveﬁ". Mula-mulg Piringsn logem dan tutuonys di-
masukkan ke dnlem oven gelrma satuy jam delam kesdanan
vecuum (25 inch Hg). Setelsh kering, viring logam di-
rindnhkan ke delem desiketor selrma 30 menit semmnai
mencapai suhu rusngsn,

Ke dalam viring logam ditimbang Batu -gempai dug

grem contoh, kemudisn pemsnssan dilekukan pada
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suhu 70°0 den vekum sebessr 25 "inch"Hg sel-ma lima

Jjem nnl berst tetrp. Pendinginen ail-kuken dengrn

3
I
E;

memssukken alir-n udsres ke d-lrm oven den lremudin
memindohlen piring logrm ke d~1-m desikrtor selrma

satu jom.

)
Kibe = mececmme——— x 100
b
Ketersngrn: K.4. = Kedor Air

a kehilsngsn berst

b ber=t contoh

i

Penenturn nH
Penentusn pH dilskukesn dengsn 21~t pH meter
"Beckman" fodel Zeroms+tic S.8.3. Angka vH devet

leangsung dibemca peds skala semvai dun deginmal,

Penenturn kekerssgsn

Kekerasan kiju ditentulken dengen al-+ renetro-
meter merek "Precision Scientifie Comprsny", Chicrgo
U.S.A, Milei kekerassn ini &inyrtaken berdsserken
dalammya penusuken jarum pode kiju dengrn grfurm mi-
limeter nerdetik. Bebsen yong dimergunnsken sdelah

58,55 grem,

Penentuon werna
Werna Xiju divkur dengrn slst vhotovolt reflec

tion meter merek "Photovolt Corvorrition, U,S.4."
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dengan wmomgkal warna desar kuning. Netoda yasng di-
pergunaken adalah "tristimulus filter" ysitu mem-
pergunagken tiga macam "filter" yang terdiri dari
"Amber", "Blue" dan "Green", kemudian nilai warne
yang diperoleh dikonversikan kepada "Munsell Nota-—

tion" dengan coara scbagai berikut :

{=0,84+ 0,18 B
Y=GC
Z2=1,18 B
Deri hasil X, ¥, 2 dapat dihitung x, y, z de-

ngan menggunakan rumug

X Y A
X = H ™ ec————— 2 e r——
L+Y 4+ Z X4+ Y+ 2 L+ Y+ 2

Dengan angka-angka X, Y, Z, maka persen “"ref.-
lectance" dopat diubah ke"Munsell Notetion", sching-
ga dapat diketahui "Velue" dan warns kiju terscbut,

Rancangan percobaan yang dipergunaken adaleah Ran-
cangan Acak Lengkap dengan percobagan faktorisl, yang
mompunyai 12 kombinasi perlekuan dengan tiga ulabpgaen,
Dari hesil rencangan ini dihsrepksn despat diketahui kom-
binasi perlakuan yang terbaik untuk menghasilkan ki ju
kaceng tanah dengan rendemen protein tertinggi, sifat
fisiko kimiawi yang baik scrte cita rase yang dapat di-

terima,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. PENELITIAN PENDAHULUAN

Dari hasil observasi selama penelitian penda-
huluan ternyata proses pembuatan susu kacang tanah
yang terbaik adalah hagil ekstraksi satu bagian ka-
cang tanah dengan lima bagian air. Hal ini didasar-
kan pada ekstraksi yang memberikan kadar protein
yYang tertinggi.

Tabel 6, Hasil analisa protein susu kacang tanah.

Perbandingan kacang tanah kadar protein
dan air didslam proses {persen)
ekatraksi

1:5 4,06

1: 6 2,98

1:9 2,02

Untuk menentukan jenis starter yang sesuaiy
masing-masing starter (susu sapi dan susu kacang
tanah) dicoba untuk mengendapkan protein susu kacang
tanah yang merupakan hasil ekstraksi satu bagian ka-
cang tanah dengan lima bagian air. Ternyata starter
dari susu kacang tanah tidak dspat dipergunskan un-
tuk mengendapkan protein susu kacang tanah. Hal ini

disebabkan karena kadar asam dari starter tersebut
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sangat rendah yaitu 0,11 persen sehinggs titik iso-
elektrik protein susu kacang tanah tidak tercapai.

Sedangkan kadar asam starter susu sapi 0,99 persen

dan berdasarkan penelitian selanjutnya ternyata da-
lam satu mililiter starter terdapat 3,5 x 108 bak-

teri asam laktat,

Dengan mempergunakan starter dari susu sapi
kemudian dicoba umtuk membuat kiju kacang tanah,
Jumlah starter yang dicobakan pada penelitian penda-
huluan ini ialah dua, tiga, empat dan lima persen
dari veolume susu kacang tanah,

Ternyata jumlah perbedasn vemskaian starter sa-
ngat mempengaruhi tekstur dan kecepatan pengendapan
dari "curd" yang dihasilkan. Dengan mempergunakan
starter sebanyak dua dan tiga persen, waktu yang di-
perlukan untuk mengendapkan protein adalah tujuh
sampail delapan jam dan "curd" yang dihasilkan sangat
halus sehingga sulit untuk disaring. Dengan memper—
gunakan starter sebanyak empat dan lima persen, wak-
tu yang diperlukan untuk mengendapkan protein lebih
singkat yaitu empat sampai lima jam dan "curd" yang
dihasilkan lebih padat.

Untuk penelitian selanjutnya ditetapkan penggu-
naan starter sgebanysk empat versen karena berdasarkan

uji rasa , kiju yang dihasilkan dengan pemskaian
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strriter lima versen memberikan resa yeng lebin sgem.

PURELITT AR LANJUDAN

Perbednan pengsolrhar yeng Giterspisn didelem
penelitisr lanjuian adeolah sebrgei berikut,

a. Pemburien kiju licerng tonesh tenpn pensmbshon sus
Mekimt, -

b. Pemburton kiju kecrmg tensh denger penamBellen Sli-
su "slkim" gepuluh versen,

c. Fembusrtan kiju knerng ~nedl dengrn pencmbrhon cu-—
g "skim®" 15 percen.

d. Pemburts=n kiju kncsng tanch dengen nen-mbriion gu-
ou "gkim" 20 per-cen.,

Penggrremen yeng dilckuker adnleh 145 mercen,
Tlgn persen den 1line versen dari ber-~t "euragn yrog
dihegillien denganleama penyimpenen dus bulen peds subu
Kemrr,

Se0ngrl brhon susu "glip® diperguncken cusu
"skin® bubuk, Rekonstitusi susu "skim® bubuk diker-
Jeken berdaserken rumus SLEISIT. AN ( RESSANG den T ASU-
TION, 1862), setelch ditetsunlan terlebih Genmlu Kedar
lemek drn Derct jernis drri susu ScPl seger. Krder le-
mek divkur dengen cern GERRTR den berot jenis dengrn

alat lectodensineter,
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BK. = 1,23 T 2,71 =————eome

B‘.K.T.L. B.I{. - L

Ketersngon

B.K. = Berst kering

]

BK.T.Le = Berrt Xering Tenpa Lemok
B.J. = Berat Jenis

Dari hasil perhitungsn diveroleh hresil B!K:T.L.
sebeser 8,396 berrrti untuk membust satu liter susu
Pskim" diperlukrn 83,96 grrm susu "skim™ bubuk.

Selrma penyimpensn ternysta kiju dengen penggaram-
an 1,5 persen mengrleml pembusukan. Toanda-irnda pembu-
sukkan ini ieleh muls~mule prraffin yeng melcpisi per—
mukezan kiju menggembung kemudien retsk-retok. Setelah |
parsffin dibuks ternyzta tekstur dsri kiju pecoh-pecsh
dengrn permukaan yrng berlendir den berbsu busuk yaitu

smpuran beau keesng tensh dengsn amoniak.

Penggembungen drri pereffin mungkin disebsbkan ter-
bentuknya gas selsmz "curing®. Pade penelitisn yang di-
lskuken oleh HANG dan JACKSON (1967) yritu pembusteon
kiju krnermng kecele derngnn venggarrmon 149 persen dan
lame penytmpznan duz bulrn peds suhu 20°C ternyata tidek
terjadi pembusuken, Pembusukan didelem vpembusten kiju
kreang tensh inl mungkin disebabken oleh suhu penjimpan-

an yrng terlalu tinggi yoitu pads suhu kemer 28 sampai
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30°¢. Runanye dengrn venggsrzsmah 1,9 versen mesih di-
mungkinkesn pertumbuhen bolkterl penyebab keovusuken.
Kemungkinan penyebsb pembusuken yong leoin vedtu adanya
venguraian protein yrng levih lanjut oleh enjim pro-
teolitik den lemek oleh enjim 1ivpolitik. Hal severti
ini sangat mungkin terjsdi pada kondisi garsm rendah
dan suhu yang sesusi untuk kegiatan enjim.

Daya trhan kiju dengrn penggersmen 1,5 persen se-

lama venyimpsnen dapat dilihat pada Tebel 7.

Tabel 7. Rata-rata days tahan kiju kacang trnah dengen
venggarsman 1,5 persen selams penyimpanan

Rata-rata days tazhaen

enambzshan susu )
P selnma penyimpanan

"Skim" (persen) (hori)
0 19,60
10 32,00
15 38,00
20 40,67

Perbedasn daya tohan kiju selsma penyimpansn di-
gebabken kerena makin benyask jumlsh susu "skim" ysng
ditsmbahkan, mrkin tinggi jumleh as=m laktet yeng ter-
behtuk di dalam kiju. Asem lektat ysng dihasilkan ini
dapat membantu menghambat kecepatan pembusukan kiju.

Karens terjadinya vembusuken kiju dengsn vengge-

+
roaman 1,5 persen (B1) di dolom penyimpanan meka tidak
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dilakukan analise bzsik sifat fisik meuvpun kimia dari
gemua contcoh kiju dengen penggaramen 1,5 persen.
Sifat-gifet fisik don kimia kiju ksesng tanah
1. Kadar protein don rendemen protein.
Nilai rata~rate hesil analisa protein kiju ka-

cang trnah dspat dilihat pads Tabel 8.

Tabel 8. Niloi rata-rata kndar protein kiju kacsng

tanah
S Perlekuen ‘Kodar protein
£;nambeha£—;asu Penggaraman (persen)
"skim" (persen) (persen)
3 36,67
0 5 37,06
3 41,94
10 5 40,92
3 45,94
15 > 41,15
3 48,80
20 5 48,36

Dari daftsr analisa sidik ragem (Tabel 9),
ternyata bahwa jumlsh pensmbzhen susu "skim" gsanget
berpeng=ruh terhrdap kadar protein kiju den sgecara
kegseluruhen ini berarti bshwa rengendapan protein
susu "skim" dapnt berlangsung dengrn baik., Terlihat
Juga bzhwa venggarsman (B) den interaksi antera pe-

nambshan susu "skim® dengsn pencmbehan garam (AXB),



memberikon pengsruh yeng nystae terhedap keder protein ki-

Tebel ©, Defter eneliss sidik rrgrm keoder protein kiju

5.K. D.B. D.K.  K.u. # hitung F tzbel
_____ e B AP
Ferlk, 7 93,5202 13423600 3T 432x%x 2,65 4,02

A 3 63,2641 31,0880 86,54xx 3,24 5,29

7 10,0216 0,0216 0,06 4,49 8,53
Totel 23 99, 2480

Kerena tidek ada intersksi onters vensmbehan susu
"gleim® dengrn pensmbehon garom meka dilrkuken uji H,S.D.
secarn terpisch untuk melih~t pengnruh jumleh vengmbehen
susu "skin" terhrsdsp keder protein kiju.

Tebelt0. Uji II.8.D. untuk krdor protein berdrssrken

Jumlah gusu "exin" yeng ditrmbeohloen,

FPenrmbrnsn susu anta-— Beds,

wsleim® (pergen) ratn 3] 10 15
0 36,8¢ - - -
10 40, 14 3,15xx - -
15 41,19 4,20xx 1,05x -
20 472,27 5,2Exx 2,13xx 1,08

H.3,D. 5% = 0,99
102; = 1’27
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Dari nilei rete-rata uji H.5.D. tersebut dintas,
ternyata mokin tinggi jumlesh susu "skim" yeng ditambeh-
ken mekin tinggi kader protein kiju, Kadar protein ter-
tinggi diperoleh drri kiju dengsn panambrohan susu "skim"
20 persen. Terlih=zt jugs bohwa masing-masing verlekuan
saling berbeda dengen songat nyata.

Hubungan ini bersifsat linier ysng dinyrtsken dalam
persamaen garis Y = 37,16 + 1,33 x dengsn koefisien

_regresi (r) = 0,994,

43 ¢

421

41 p
Q37,064 1,33%

L=0994,

40
39
32
35

Jé ¢

J¢ —4 i, §
o i ¥ . RCF
Pennmbrhan susu “skim", versen

Gambar 1., Kurva regresi antara vensmbahen susu "skim®
dengsn ks=der protein kiju.
Selain mempengeruhi ksder protein, pensmbrhan susu
"skim" juga mempengaruhi rendemen dsri protein kocang

tanah. Hal ini disebabksn karena susu "skim" mengsndung
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kadar lsktosa yong tinggi. Laktosa ini asken membantu pem-
bentukon ssam lektat pada susu kacang tansh sehinggas pew
ngendapen protein eksn lebih cepet dan kecepaten pengen—

dapsn protein ini akan memnengaruhi kepadatsn “curd" yq-ng
dihagilkan, Kecuali itu, mungkin pula partikel-partikel

Noeurd® susu "skim" membantu mengikat protein kacang tanah
pada waktu terjrdinya pengendemnan. Rendemen deri protein

kacang tensh ini dapst dilihst pada Tabel 11,

Tabel 11. Reta-rsts rendemen protein kaceng tanah

Perlckusn Berat pro- Berat pro- Rendemen
Fenambeshan Penggaremen tein ka- tein ka- protein
susu skim" (persen) cang tensh  ceng teneh (persen)

(persen) mula-muls  tanpa pe-
(gram) nambehon
susu "skim"
(gram)
0 3 156,84 88,05 56,13
5 156,84 86,83 55,36
10 3 141,26 84,83 59,67
5 141,26 86,69 61,06
15 3 133,31 100,17 75,68
5 133,31 80,51 67 547
20 3 125,47 109, 39 86,45
5 125,47 107,06 84,61

Untuk mengetshul hubungen yeng lebih jeles antars
jumleah penembshan susu "skim" terhadap rendemen protein

kacang tansh ini drvet dilihet pada Tabel 12,
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Tabel 12. Rete-rata rendemen ovrotein kreang tensh
sebegal akibet verbsndingan jumlcsh susu

"skim" yeng ditambahken

Jumlah susu "skin" yang Rendemen protein
ditembenken (persen) kecang tensh (persen)
0 55,75
10 60,37
15 71,58
20 85,53

Dari Tabel 12 dront éiliket banws Xiju dengsn pe-
nambohan susu "skim™ O sempri 20 persen menpunyei "‘ra-

nge" rendemen vrotein 55,75 samnei 85,53 persen.

Kader sir dnn kekerrogen

Pemb-hosen mengenci keder sir den kekerrsen ki ju
dilekuknn berssma-scme Xerens kndar sir sengat nemype-
ngerunld kekercsen kiju. Nilei kekersson dinyateleen
dengen delemnye venetresi (milifmeter verdetik).

lNilel retae-rote hesil analise kedar air den De-

ngukuresn keXerassn kiju denst dilihet pede Tobel 13,
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Tabel 13. Nilai rata-rata kadar air dan kekerasan kiju
kacang tanah

Perlakuan Kadar air EKekerasan X)
Penambsghan susu Penggaraman (persen) (milimeter
ngkim® (persen) (persen) perde tik)

0 3 51,50 2,43

5 48,39 2,33
10 3 49,46 2,35
5 50,88 2,57
15 3 47,15 1,85
5 52,18 2,76
3 46,13 1,65
20 5 46,44 1,31

x) Dengan beban 58,55 gram

Dari hesil analisa gtatistik yang dapat dilihat
pada Tabel 14 dan 15, ternyata bahwa jumlah pensmbbhan
gugsu "skim" berpengaruh terhadap kadar alr dan nilail

kekerasan kiju.
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Tabel 14, Daftar snalisa sidik regsm kadar air kiju

S.K. D.B. D.X. K.T.  F hitung =5 tabe%

Perlk, 7 38,2117 5.4588 3,58 x 2,65 4,02
A 3 19.6354 6,5451 3,63 x 3,24 5,29
B 1 1,6748 11,6748 0,93 4,49 8,53

AXB 3 16,9015 5,6338 3,12 3,24 5,29

Acak 16 28,8884 1,8055 7= 1,3437

Total 23 6741007

Tabel 15. Daftar anszliss sidik ragam kekerassn kiju
S.K. D.B. D.K. K.T. P hitung = tabeﬁ

Perlk. 7 5,2515 00,7502 3,18x 2,65 4,02
A 3 3,7471  1,2490 5,30xx 3,24 5,29
B 1 0,1751 00,1751 0,74 4,49 8,53

AXB 3 1,3293 00,4431 1,88 3,24 5,29

Acak 16 3,7689 0,2356 G = 0,4854

Total 23 67,1001

Untuk mengetahui pengoruh jumlsh pensmbehan susu

"skim" terhadap kadar air dan nilei kekeressan kiju di-

lakukan uji H.8.D. secara terpisah.
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Tobel 16. Uji HeS.D. untuk kader esir berdasarken verbe-
dzen jumlsh vensmbehean susu “skin".

Penambashsn susu Rots—~ Bedn

mgkim" (persen) rate 0 10 15
10 £5,10 0,14 - -
20 42,81 - 2,08 ~2,22 x -1,83

H.3.D. 5% = 2,22
1% = 2,85

Tabel 17, UJji H.S8.D0, untuk kekeracan berdmssrksn nverbe-

Garn Jumlcsh vernsmbchen susu "gkim®,

Pensmbchon susu Rate- Dedn
tskim" {ver=en) reta 0 10 15
0 2,338 - - -
10 2,46 0,05 - -
15 2,30 ~0,08  -0,16 ~
20 1,48 -0,%x -0,98x -0,802x

Dari Tabel 16 d~n 17 terlihet brhwe nilsi rato-

rata Kader sir dan Kekerrgen yrng teritingsi dineroleh

3

nad

o~

 ki1ju dengrn pensmbrhan susu Ygkim" 10 versen dan

vang terendsh dineroleh o-dr kiju dengesn ven mbrhen
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gusy "skim" 20 versen. Zal ini mungkin disebebkan krrens

adenye verbedran beser ukursn "curd", kecepatan vembern—

tuken asam lektat di delam susu den besarnyn bobot teka-
nan yrng diberikrn kepeda “curd".

Hybungan antera jumleh pensmbohen susu “skim" de-
ngen kedrr air den kekerrssn kiju berdassrken korelasi
koefisien regresi belum nyntn, sehinggs Xurve regresi
tidek mperlu dibunt.

Didalem penelitirn ini mule-mula diherepken bohwe

perbedarn jumleh penrmd han

9]s!

rrem nkan mempengsruhi ka-
der sir den kekerrsen kiju. Hdasil yeng tidok nyete (non
significant) ini disebebkon kerens terjsdinys welarutan
protein didalam venggeramen, sehingge “whey" yeong masih
terdspst di delem "eurd" sebagicn terikast kKembeli den
h=1 4ni mengakibrtken sulitnys wroses pengeprescn.
Makin tinggl jumlan grresm yong ditrmbshkern mrkin cepet
teriadinye velerutrn nprotein,

Kiju yrng dihedilken didarlerm penelitisn inl mempu-
nysi kedar nir rote-rota 46,13 sempri 52,18 vpersen den

deonat digolongksn drlem ketegori "seml solt sheese".

Fileri v¥

Pengukurnn vl dldelem venelitirn ini bertujusn un-
tuk mengetrhui srmvei dimsne ferjrdinye verubohrn gule

< Tt L

menjrdi msrm lektet gertn "flsvor® yang terbentuk selema
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proses pemstengern, untuk menpgortrel keassmen kiju veng
memungkinkan terjadinys pembusuksn dsn kesirbilnan ki ju
vrng dihasgilken,

¥ilol rrte-rnts hesil pengrmaten pH kiju dmpet di-

lihat pada Tabel 18.

Tabel 18, Wilei roatr—-rete pH kiju

Peorlaitucn

Pensmbsahan susu Penggeromnen pH
"skim" (nersen) (persen)

3 5430

0 5 5,27

3 5,08

10 5 5,05

3 5,00

12 5 4,97

3 4,95

20 5 4,94

Dari defter sidik regam yang terdapst vada Tabel
19, terlihat behwe jumlsh nenambahsn susu "skim® go-
ngat berpengrruh terhndsap oH kiju, sedengkan jumlah
pencmbahan gnresm tiderk memvengeruhi pH kiju. Terlihat
Juga bahwa jumlah vensmbnhsn susu "skim" dan juml-h ne—

nambahan gersm tidak saling mempengeruhi pH kiju.
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Tabel 19. Daftar anelisa sidik ragem pH kiju

S.K. D.B. D.K. KT F hitung ? tabel

______________________________________ b 1%

Perlk. 70,4224 00,0603 6,78xx 2,65 4,02
A 30,4170 0,1390 15,62xx 3,24 5,29
B 10,0051 0,0051 0,457 4,49  &,53

A x B 30,0003 00,0001 0,01 3,24 5,29

Acak 16 ©,1417  0,0089 U= 0,0943

Total 23 0,5641

Karene tidalt nde intercksi antera jumlah penrmbph-
an susu "skim® den jumleh penrmbeolian gerem, msks cila-
kultrn uji H.S.D. secera tervisah untuk melihet pengrrun

jumlsh pen-mbshan gusu “skim" ferhedsp »l kiju

Tabel 20, Uji iH.S5.D. vntuk vi berdrserkon perbedasn

jumlesh vensmbeongn susu "skim®

Pensmbrhen susu Rate— Bedg

ngkim" (versen) rata 0 10 15
0 5,28 - - _
10 5,07 -0,21xx - -
1% 4,968 -0,30xx -0,09 -
20 4,94 =0, 3dxx =0,13 =0,04
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Dari Tobel 20,

diverolen dsri kiju trnpe

veng terendnll prdn Xiju deng

A

20 versen., Terlihest jugn behiwe kiju

ausu "gkim" berbedn semg-t nyests dengen
nva. delrs brhwn nerbedron nll terutrme

perbedran junlrn asem loktet yong

50 mernen

Ilenvrut U7 213532 (1949), susu

dgung krdsr lolktoss
enpnt

mensendung svkroses

1066). Sukrosa iri

Deori rengkeolon
brhwe perubshrn suliro
memnun -kinkrn terbentuknyn

Jumloh yong kecil (HAWK et al., 1949
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"flavor" yang baik pH tidsk boleh lebih dari 5,50 dan
xurang dari 5,30 (HAMMER, 1957).

Hubungsn ini bersifat linier yang dinyatakan dalam
persamaan garis y = 5,27 - 0,09x dengan koefisien regre-~

43 1
o -
4§,

4.0

L]

2.9
3.9 F
37 F

‘.‘ o

Nf(.!“ /#

J,‘. 5 A i Fi
~ /8 s ]

Penambahan susu "skim" (persen)

Gambar 3. Kurva regresi antara pemambahsn susu
"skim" dengan nilai pH.
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Warna
Hasll ratasrata pengamaten warna kiju ysng dihasil-
kan dapat dilihat pada Tabel 21. Hagil pengamatsn seleng-

kamya dapat dilihat pada Leampiran 6,

Tabel 21. Hagil rata-rata pengamstan warna kiju

Perlakuan Nilai rata-rata Warna

Penambahan Penggaraman Amber Blue Green Hue/Value/Chroma
susu “skim® (persen)

(persen)
3 48,7 31,0 50,0 2,5 GY/7/3,25
© 5 50,3 35,7 50,3 10,0 Y /7/2,20
3 51,0 34,0 56,7 7,5 GY/8/4,50
10 5 61,0 41,3 59,3 10,0 Y /8/2,50
3 50,3 35,3 58,7 8,5 GY/8/5,50
15 5 56,3 41,7 53,3 5,0 Y /8/1,80
3 58,3 38,3 53,0 5,0 Y /8/2,50
20 5 60,7 43,3 54,3 1,25 Y/8/2,10

Dari Tabel diatas ini terlihst bahwa akibat penambsh-
an susu "“gkim" terjadi perubahan warna dari "“Green Yellow"
menjadi "Yellow", dan "Value" dari tujuh menjadi delapan.
Perubahan "Value" ini berarti bshwa makin tinggi jumlah
susu "skim" yang ditambahkan wsrna kiju mendekati warna
putih, Terlihat juga bahwa dengan penggareman tiga persen
memberikaen nilai "Chroma" yang lebih tinggi dari pada
penggaraman lima persen, Hal ini di sebabkan karens

makin tinggi Jjumlah garam yang ditambahkan makin mudah
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Berjsdinya pelnrutrn protein, ysmg mengrkibetksn perubeh-

an werna kiju menjeadi leoih gelavp.

5. Uil organoleptik
Uji orgrnoleptik yeng dilakuken yaitu tekstur, rosa
dsn aroma,. Penelitianrn ujl orgenoleptik disini dileolukan
dengrn cara "renking", den untuk pengolrher data dilaku-
kan senelisa ststisgtik. Conton yeng diuvjiken delrprn me-—
cem dengen senulun oreong venguji.
Filei rate=rrte (8core) hesil vengujisn ini secer

keseluruhen drpet dilihsd pada Tebel 22.

Tabel 22. ¥ilci reta-rete (score) vengujirn tekstur, rrsn

den croma Xiju

Porlrkuen "ilal reto-rota (score‘
pengujisn
Pensmbshen susu Penggcocramen Tekastur Rose.  Aroma
"gkim" (persen) (persen)
; 3 245 4,2 247
5 241 345 2,6
3 447 443 3,3
10 5 22 3,5 3,4
15 3 547 £y 5,1
- 5 441 4,2 5,8
3 T46 5,7 6,4
20 5 741 5,0 6,7

n vensmbonsn

susu "skim" 20 persen serta nmenggoromeon tige den lima



menghogilken nilai (score) rata-rrts pengujiasn teksiur,

ragasdan aroma ysng tertinggi.

a. Tekstur

Dari hagsil snaligs statistik yeng devat dilihet

peda Trbel 23, ternyntn bzhwa jumlah pensmbehen susu
"skin" dan garsam smngat bervengsrub terhodsp tekstur
kiju, Terlihat jugs baohwe intercksi antars jumlah pe-
nembahan susu Ygkin® dan garam tidek szling mnempenga-—

ruhi tekstur kiju.

Tabel 23, Deftar snclise gidik regsm "score" penguji-
an bekstur kiju

SeKe D, 3. DK, K., P hitung _F tabel

59 1%

Perlk, 7 330,50000 47,2286 38,04xx 2,23 3,07

A 3 305,5000 101,8333 82,10xx 2,74 4,07

B 1 18,0500 18,050 14,54xx 3,98 7,01

A x3B 3 7,0500 2,3500 1,89 2,74 4,07
Acok 72 89,4000 1,2417  T= 1,1143

Kerena tidak nda intersksi sntara jumlsh vensmn.
banen susu "skin" dengan gornm meke dilekuken uji

H,5.De seccra Ternisch,
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Tabel 25. Uji H,S.D. untuk pengujisn tekstur berdasar-~
kan perbedaan jumlsh penambahan garem.

Penambahan garam Rata- Beda
(persen) rata
3 4‘,98 -
5 4,02 0,96 xx

H.S.D. 5 % = 0,50
1% = 0,66

Hubungan ini bersifat kwadratis yang dinyatakan
dalam persamasn garis y = 2,27 - 0,25 + 0,38}:2 dengan

koefigien regresi (R) = 0,985

f ¥ -0
T Y T

&
]

Oy

ek 2f- 02T N -r-r),.:&x""
R - o, QQJ'

I

il fergupmn Lewiswr Licore s
L.

i 1 L Il

zo x ;O Vel <O

Penambahan susu "skim" (persen),

Gambar 4. Xurva regresi antara penambghan susu
"skim" dengan nilail pengujian tekstur,
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Dari hasil anslisa statistik yeng dapat dilihat
pada Tabel 26, ternyata bshwa pensmbshan susu "skim®
mempengsrvhi clta resa kiju sedangkan pensmbeshan ga-
ram tidek mempengaruhi, Terlihat jugs bohwa pensmbohe
an susu "gkim" dan gearam ssling mempengaruhi terhadap

cita rasa kiju

Tebel 26. Daftar sneliss sidik ragem "score" penguji-
an rasa kiju

SeKe D.B. D.K. K,T. F hitung # tabel

5% 1%

Perlk. 7 91,40 13,0571 2,86% 2,23 3,07

A 5 47,50 15,8333  3,47x 2,74 4,07

B 1 4,50  4,0500 0,89 3,98 7,01

AxB 3 39,85 13,2833  2,91x 2,74 4,07
Acsk 72 328,60  4,5639 U = 2,1383

———— T . el T Sl B Wy e A MM U . W s W i . T B AR, B e e S B i, N W ki ———— —

Untuk melihet pengsrun juml-h pen~mb=hen susu
"skim" erhedep cites rege kijuv dilrkuksn uji H.S.D.
(Tebel 27). Deri nileri ratr-reta uji E.S.D. ini ter-
lihnt behwa penrobehen susu "skinm® sebenyek 20 bersen
memberiken nilal (score) ratz-rata yeng tertingci ai-

orndingkan dengen verlekusn yeng lain.,



Kiju yang dihssilkan didelem penelitisn ini mempu-
nysi rasa assm yong kurang ensk gehingga dldalam melo-
kuken pengujisn rese vara pengujli menolegk meleokulkan De-
ngujian yong berulsne-ulrng untulk menbedsken ross dari
maging-nesing perloskurn, Penilaian uji rese dede umum-
nyn dipengaruhi oleh bentuk den tekstur dari bahan yeng

diuvjikon.

Pabel 27. Uji H.S.D. untuk penrujion rasa berdssarksn
i

verbedasn jumleh sugu "skim" yeng &itembeoh-
Iken,
Pensmbrhen susu Rota- sedn
nekin® (versen) rete O 10 15
O 3,95 - - -
10 3,%C 0,05 - _
20 5,80 1,85x 1,90% 1,45
2,8.D. 5% = 1,79

Deri Tebel 28, dnogt dilihiet bBohws intercksl on-

trrn pencmbsheon ousl "skim® dom pensmbeion geram ter—

-

hadav vengujisn I,S5.D. tidrk memberikon hasil yeng

berbedr nyote, Jubungen ini tidcok depet dinyetaksn de-
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Tabel 26, Uji H.S.D. vwntuk ovengujion rase berdesrrkern
interaksi sntera vencmbrhan susu “skim" dan
pencmbaohen grrem

Penambeshsn susgt Pensmbrhan garsm  Beda vencmbrhan geram

ngkim" (oersen) (nersen) 3 den 5 (versen)
3 _
O ‘4‘,4 3,5 1,1
10 £,3 3,5 0,8
15 4,5 4,2 0,3
20 567 5,9 0,2

3. Aroma
Dari hreeil snnliss statistik yeng dapat dilihet
pada Tebel 29, ternysta behwe jumlch pengmbeian susu
ngkim" gengat memvpengaruhi arome kiju, sedengksn ve-
nambehan goren tidak memvengoruhl aroms kiju. Terli-
hat juga behws intersksi snters pensmbalon sugn "skim®
dengan pen-mbshan garam tidek saling menvengrruhi sro-

mz kiju.
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Tebhel 29, Daftar angltisn sidik regem nensujisn sroma

i ju
S-K. D.B. D.I{. I(:.TJ. el hltun%‘ J:? 'tElDel
~ 5% 1

v i ek Sk i A M i el ek T T T e e e e —r— s — ——— e —_—

Perlk. 7 200,0000 28,5714 9,35xx 2,23 3,07

A 3 197,0000 65,6667  21,49xx 2,74 4,07

B 1 17,2500  1,2500 0,41 3,98 7,01
A x B 3 1,7500 00,5833 0,19 2,74 4,07
Acak 72  220,0000  3,0566 = 1,7480

Untuk melihat vengesruh Jjumlsh pensmbohan susu “skim®
terhadap aroms kiju dilskuken uji H.S.D. yang devat di-
lihat pada Tabel 30.

Tabel 30. Uji He3.D. untuk mengujian zroma berdssarkan
perbedasn Jjumlsh sugu "skim"™ yang 4ditembehkon.

Penermbrobion susu Rota~ Bedr

telirim® (nersen) reta 0 10 15
0 2,55 - - -
10 2,30 0,75 - -
15 5445 2,80xx 2,10xx -~
20 6,55 3,90=x  3,20xx 1,10
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Dari nilsi rete-reata uji H,.S.D. tersebut, ternyata
makin tinggi jumil=zh susu nelcimn yeng ditambahkan makin
tinggi nilei pengujisn aroma. Terlihat jugs behwa kiju
dengean penambeshan susu "skim" 15 sampai 20 persen mem-—
beriken hesil yesng berbeda sanget nyata dibendingken de-
ngan perlskuan yang lain, Hal ini disebabkan karena pada
unumnya venguji tidak menyukal aroma Kacsng tensh yang
terlalu tajam terutoma pads kiju ysng dihasilksan tonpa
penambeohan sugsu "skim" dan dengsn pensmbahsn susu "skim"
gsepuiunh persen. Makin banysk susu "skim" yang ditembah-
ken makin berkurang aroms kacang trnah dan terjadinya
pembentuksn komvponen aroma yang khas kiju,

Hubungsn ini bersifat kwadrntis yang dinyatakan da—
lam persamasn garis ¥ = 2,50 4+ 0,14x + O,23x2 dengan

koefisien regresi (R) = 0,963

)
6 -
5 Y=RJFo+0,i4% +o,.?..3x.£.

R » O,?GJ.
l.‘
3
e 1 L] A
o) /0 /5 20

Penambahan susu "skim" (persen)

Gambar 5. Kurva regresi antrrm vpensmbshan susu "skim®
dengan nilsi pengujisn aroma.
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Dari hasil pengukursn mutu kiju kaceng trnah dapat
dilihat bahwa penrmbrhan susu "skim" 20 persen mengha-
gilken kiju dengen kadar protein d=n rendemen protein
yaeng tertinggi, kadar air, kekerasan dan pH yang teren~
dah dengsn warna kiju ysng lebih mendekati warna putih.
Berdasarkan uji orgsnoleptik, kiju dengan penambsahan
susu "skim" 20 persen menghasilkan rasa, aroma dan tek-
stur yang lebih baik dibandingkan perlakuan-perlakuen
lainnys.

Penggarsmen di dslam pembusten kiju sangst mempe-
ngaruhi dnya tshan kiju selsma penyimpanan. Dengan peng-
garamen 1,5 persen menyebabkan terjadinya pembusukan se-
lama penyimpanan, sedrngksn dengsn penggaraman tiga dan
lima persen pembusukan ini depet diatasi. Perbedasan peNng-
garaman tiga dan limas persen ternyate tidak memberiksm
perbedasn terhadap kandungan kadar air desn kekerssan.
Hal ini disebabkan terjedinya pelarutsn protein didalam
penggaraman dsn peristiwa ini memberikan pengaruh terha-
dap tekstur dan wsrna kiju. Kiju dengan venggaraman tiga
persen memberiken nilsi wengujian tekstur yang lebih
tinggl dari pada penggarsman lima persen juga warna yang
dihagilkaen lebih baik,

Kombinasl verlskuan yang terbsik berdssarkan DeEng—
ujian resa adelah kiju dengan pencmbahsn susu Ngkim® 20

persen dan penggaraman lims persen.
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4.

V. KESIMPULAN

Ditinjau dari segi daya tahan kiju, ternyata dengen
penggaraman 1,5 persen timbul pembusukan selama Dpe-
nyimpanan. Pembusukan ini dapat diatasi dengan peng-
garaman tiga dan lima persen.

Perbedaan penggaraman didalam penelitian ini ternya-
ta tidak mempengaruhi kadar air dan kekerasan kiju
tetapl sangat mempengaruhi warna kiju., Kiju dengan
penggaraman tiga persen memberikan warna gang lebih
baik bila dibandingkan dengan penggaraman lima per-
sen.,

Berdasarkan jumlsh susu "skim" yang ditambehkan, ter-
nyata makin banyak jumlah susu "skim" yang ditambah-
kan makin tinggi kadar prodtein dan rendemeh protein
kiju. Ditinjau dari kandungsn kadar air dan kekerasan
kiju ternyata kiju dengan pensmbahan susu "skim" 10
persen memberiken kadar air yang tertinggi dan keke-
rasan yeng terendah., Dari penelitian ini kemudiean
dapat disimpulkan bahwa kiju dengan penambahan susu
tgkim" 20 persen mengandung kadar protein, rendemen
protein, kekerasan yang tertinggi, kadar air dan pH
yéng terendah,

Dari hasil pengujian organoleptik, kiju dengen



penzmbahen susu "skinm" 15 dan 20 vercen memberiken
beds tekstur d=n sroun ¥yrng seonget nyeots dib-nding-
ken dengen verlekusn yeng lein. Aroms kiju yrng di-
heaoilken tenps vensmbebeon susu "skin" dsn dengrn
nensmbehan susu fekim" 10 versern kurang dicgvkoi kea-
rens arome kocong tensh y-ng dlhasilken ferlalu ta-
jem. Berderssrken hasil "score®™ vengsuji-n rasa, kiju
dengsn pencmoshen susu "skim" 20 persen drn venggo-—
romen lime mersen memberiken nllei rote-rete “score®

pengujien ress yong tertinggi,
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Lempiren 1. Daya trhen kiju kaeceng 4 neh dengrn peng-

gereman 1,5 persen selems renyimnpanan

Daye tshan ?elam; venyimpencn
hrri) Retea—rnin

Perlakuan Ulsngen (hordi)

1 2 3 '
A1B1 20 20 19 19,60
A2B1 33 33 30 32,00
A3B1 35 40 39 38,00
A4E1 41 41 40 £Q,67
Keternngsn:

Al = Kiju keeang tensh tanva vensmbohen susu Tolcime,

A2 = Kiju kresng teneh dengrn pensmbrhrn susu

H

"skim® genuiuh Persen,
A3 = Kiju kreang tr-n=h dengrn pencmbahan susuy "sxim"

15 persen,

it

Ad = Kiju kacong teneh deng-n pensmbehan susu “gkim®
20 versen.

B1

it

Penggareman 1,5 versen,
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Lampiren 2a, Kedar vrotein kiju (persen)

Periakuan Ulengan
1 2 3
A1B2 39,54 35,50 34,98
A1B3 36,95 34,98 39,24
AZB2 42,28 42,64 40,94
A2B3 40,79 41,33 40,64
A3B2 46,39 48,43 43,10
A3B3 41,44 40,34 42,76
A4B2 49,02 48,28 49,12
A4B3 47,89 49,32 47,86

Ulengan
Perlskusn 4 5 3 Totel
A1B2 37,29 37,70 36,51 111,50
A1B3 36,51 36,69 37,23 110,43
A2B2 40,57 40,22 39,41 120, 20
A2B3 39,06 40,05 41,55 120,66
A3B? 41,78 41,09 40,57 123,44
A3B3 41,21 41,15 41,32 123,68
A4B?2 42,30 42,48 42,19 126,97
A4B3 42,07 42,42 42,13 126,62

——.—.._————-_————.—.—-..—..._-._.-_.—_—-.—__——--—_—.-.——-......—..—-—.__....,.........._.-.___._...___
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ampiren 2¢. Dafter anelisre gidik regem “ednr nrotein

ki ju
3.K. D.B. D.K. K.T. F hitung §¢tpbe}%
Perlk. 7 93,5202 13,3600 37,32xx 2,65 4,02
B 1 0,0216 0,0216 0,06 4,49 8,53
A x B 3 0,2345 0,0782 0,22 3,24 5,29

. N M S A A e e e e TR . T N N S S N LS L LML M BN . o P o ol ek e e o e T e e LA ot B i . o T

S M S e e e e e T . PR AT N N S et S AL ek A o o e oy T AT T e B ko s e e T A Ik ey R . s oy Fra

3 93,2641 31,0880 86,84xx 3,24 5,29
A linier 1 92,1769 92,1769 257,48xx 4,59 8,53

1 1,0121 11,0121 2,85

1

Kadar air (versen) Trensformesi are. sin Vx
Ulengan Ulangan
Perlk, 7 5 3 7 > 3 Total

N Y AR ik bl A A e S AT T — i S it oy T —— i " A o S T A T — — ik

ek ok L ek e o T T it e . ok . T P W e S Ak LM e e . T B
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Lampiran 3b. Daftzr analisa sidik regam kadar air kiju

S.K. D.B.  D.K. K., ¥ hitung }; *E-b‘jl
Perlakuan 7 38,2117 5,4588 3,58x 2,65 4,02
A 3 19,6354 6,5451 3,63x 3,24 5,29
B 1 1,6748 1,6748 c,93 4,49 8,53
AxB 3 16,9015. 15,6338 3512 3,24 5,29
Acak 16 28,8884 1,8055 = 1,3437
Total 23 67,1001

3 19,6354  6,5451 3,63x 3,24 5,29
A linier 1  9,8583 9,8583 5,46x 4,49 8,53
T 8,811t  8,8111 4,88x
Sisa A 1
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Lamoiran 4a. ¥ilri kekersasan kiju,

Kekerasan mililiter/detik

Perlrkumn ——yp—DTREAD . Potal
A1B? 2,05 3,00 2,25 7430
A1B3 2,10 3,15 1,75 7,00
A2B?2 2,50 2,25 2,30 7,05
A2B3 2,30 2,45 2,95 7,70
A3B2 2,00 1,05 2,50 5455
A3B3 2,95 2,98 2435 8,28
A4B2 1,30 2,20 1,45 4,95
A44B3 1,60 1,10 1,22 3,92
Totnl 51,75 X = 2,16

S.K. D.B. D.K. K.T. F hitung = tabei
Perlekuan 7 5,257  0,7592 3,18x 2,65 4,02
A 3 3,7471 1,2490 5,30xx 3,24 5,29
B 1 90,1751  0,1751 0,74 4,49 8,53
AXB 3 1,3293  0,4431 1,88 3,24 5,29
Acak 16 3,7689 00,2356 = 0,4854
TO'tEll 23 9,0294
A 3 3,7471 11,2490 5,30%x 3,24 5,29
A linier 1 1,8924 1,8924 8,03x 4,49 8,53
A kwadratis 1 1,7083 11,7083 7,25%
A sisa 1 1,1464 11,1464 0,62



Tam~iren S5a. ¥ilei oE kiju

Perlr-irusn 3 Ulﬂngsn 3 Total
A1B2 5,20 5,30 5,40 15,90
A1B3 5,30 5,20 5,30 15,80
AZBZ : 5,00 5,20 5,05 15,25
APB3 5,00 5,10 5,05 15,15
A3BZ2 5,00 5,10 4,90 15,00
A3B3 5,00 4,90 5,00 14,90
A4B2 4,80 5,05 5,0 14,85
A4B3 5,00 4,80 5,0 14,80

—_........_..._....___..___.___._..._.—_._.______—____.___......__....._.._.______

P —" L ————— ettt

Tampiran Sb, Daftar anslisa sidik regam nilzai pH kiju

s.K. D.B. D.E. K.T. P hitung ¥ t?be%
Periakuen 7 0,4224 00,0603 6,78xx 2,65 4,02
A 30,4170 0,1390 15,62xx 3,24 5,29
B 10,0051 0,0051 0,57 4,49 8,53
AxB 3 0,0003 0,0001 0,01 3,24 5,29
pcak 16 0,1417 0,0089 = 0,0943
Totel 23  0,5641 T T
A 30,4170 0,1390 15,62xx 3,24 5,29
A linier 1 0,4052 0,4052 45,53xx 4,49 8,53
A kwardret
is 10,0114 0,0114 1,28
Siga A 1 0,0004 0,0004 0,04




Lampiran 6a. Hasil pengamatan rata-rata persen refleksi oleh

dengan warna dasar kuning, *)

!Iﬂ:::"."'_"""'"""==_

S ety .

e T T T T e o 1t et e . e e e e
———— e - SO oo

Ulangan

"Photovolt Prigtimilerg Filtepn

Anber Blue Green Amber Blue Green Amber Blue Green

‘132 48 33 50 39 30 52 49 30 48

3133 52 38 46 50 32 53 49 37 52

A, B, §o 36 56 52 k13 59 51 35 55

1233 61 L2 60 58 39 58 64 43 60

1333 50 37 59 50 3 5% 5% 3k 58

AB, 60 39 5l 56 38 5 57 k3 52

AHB3 62 L1 57 60 45 52 60 Ly 54
*) Merek : "Photovolt Corporation, U,S.4,4
Lampiran 6b. Hagil perhitungan nilai warna hijau,
==========§;Efmta == R = =SSz omes = = === = ==
orla- X X z X+Y+2 x ¥ "V, Mungell®

- Amber Blue Green

1P 4,7 3,0 50,0  wu5 50,0 35,58 131,12 0,3397 0,3813 7546 2
‘;133 50,3 53,7 50,3 46,67 §0,3 L3 12 139,10 043366 0 + 3616 7,46 X0
f2% 51,0 30 56,7  u6,92 56,7 0,12 143,74 0,3246 0,304 7,86 7
4,8, 61,0 41,3 5¢,3 56,23 59,3 48,73 164,26  0,4323 0,3610 8,01 10
AjB, 0,3 35,3 58,7 146,59 58,7 1,65 146,94 0,317 0,3994 7,98 8
A333 56,3 1"51-1»7_ 53,3 52,56 53,3 49,21 155,07 0,3389 0,3435 7,66 5
AhBa 9843 38,3 53,0 53,53 53,0 45,19 153,72 0,3482 0,35, 7 464 5.
AkB3 60,7 43,3 54,3 54,43 54,3 51,17 161,90 0,347 0, 3447 7472 1,

e e o o ey St

T Tt e B i B e, g, o e i o v I e et . T gy v T o T T e o =ttt e g o s
. T e . e A e .

e e e e g,

—— i L ot s o
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Lampiran T7a, Nilei pengujisn tekstur secara ttngte panel"

_—_....._____.....-___....._..._.._._..__.__..._.___—___.___.......___m_._.__.__...._.....__.._.-...___.....—.__.-.-_,__

Ule 4955 A1B3 4282 A233Pe§§§guaijﬁj‘ a7Es Eass ol
1. 1 4 5 2 6 3 8 7 36
2 2 i 4 3 7 5 8 6 36
3 2 3 5 3 A 6 8 7 36
43 2 5 1 6 4 7 8 36
5 4 > 6 5 3 1 8 7 36
6 3 2 5 1 6 4 7 8 36
7 3 2 6 1 5 4 8 7 36
8 4 1 3 2 7 5 8 6 36
g 2 4 3 1 T 5 6 8 36

10 1 2 5 3 6 4 8 7 36

Perlakusan 7 330,6000 47,2286 38,04xx 2,23 3,07

A 3 305,5000 101,8333 82,01X1 2,74 4,07

B 1 18,0500 18,0500  14,54xx 3,98 7,01

A xB 3 7,0500  2,3500 1,89 2,74 4,07

Acak T2 89,40000 1,2417 = 1,1143 o .
Total 79 420,0000 ) o

A 3 305,5000 101,8333  82,01xx 2,74 4,07

A linier 1 266,6057 266,6057 214,71xx 3,98 7,01
A kwadratis 1 37,3120 37,3120 30,65xx
A gisa 1 1,5823 1’5823 1927
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Lampirsn 8a, Nilsi pengujisn resa secara ntagte panel”

1. Perlaokuan
A1B2 A1B3  AZR2 A2B3 A3B2 A3B3 A4B2 A4B3 Totsl
1 6 1 2 3 5 4 7 8 36
2 3 1 4 2 T 5 8 6 36
3 8 7 5 2 1 6 4 3 36
4 7 6 1 8 4 2 3 5 36
5 5 2 7 1 6 3 4 8 36
6 2 7 8 3 5 1 6 4 36
T 1 3 2 5 6 4 T 8 36
8 4 3 7 1 2 8 5 6 36
9 5 1 6 2 7 3 8 4 36
10 3 4 1 8 2 6 5 7 36
Total 44 35 43 35 45 42 5T 59 360 -
X = 4,5

Tampireon 8b, Daftar analisa aidik regam pengujisn rasa

kiju
T S T e ¥ tabel
s.X. D.B. D.K. K.T. P hitung 57 T
Periskurn 7 91,40 13,0571 2,86x 2,23 3,07
A 3 47,50 15,8333 3,47x 2,74 4,07
B 1 4,05 4,0500 0,89 3,98 7,01
AXB 3 39,85 13,2833  2,91x 2,74 4,07
Acak 72 328,60 14,5639 = 2,1363
Total 79 420,00 B T o
A X3 3 36,8500 13,2833 2,91 2,74 4,07
A lin.xB 1 3,1577 3,1577 0,69 3,98 7,01
A kw.x B 1 0,6575 0,6575 0,14
Sisa A X B 1

36,0368 36,0368 T,90xx
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Lomviren 9a. Nilei pengujien aroma sedarc "teste panel”

Perlakuan
Ul. §987 A{53 A2S0 R2E3 A3BE A3D3 Adse Agpy otal
103 4 2 1 5 6 7 8 36
2 4 1 3 2 6 7 8 5 36
3 1 2 4 7 3 6 5 8 36
4 6 3 0 1 8 7 4 5 36
5 1 2 4 6 7 3 8 5 36
6 3 2 6 1 5 8 4 7 36
7 1 4 2 3 6 5 7 8 36
8§ 3 1 2 6 4 5 8 7 36
9 3 4 1 6 2 7 5 8 36
10 2 3 7 1 5 4 8 6 36
Totel 27 26 33 34 51 58 64 67 360
i = 495
Lampirenn 9b, Daftrr ensliss sidik rrgem pengulion aromea
kiju
S.K D.B.  D.K K.T. T hitung mp—ialSl
. 56‘{7 1[{0
Perlskusn 7 200,0000 28,5714 9,35xx 2,23 3,07
A 3 197,0000 65,6667 21,49xx 2,74 4,07
B 1 1,2500 1,2500 0,41 3,98 7,01
A x3B 3 11,7500 0,5833 0,19 2,74 4,07
Acek 72 220,0000  3,0556 = 1,7480
Totel 79 420,0000
A linier 1 175,0000 175,0000 57,27xx 3,98 7,01
A kwardrest 1 14,3182 14,3182 4,60x
A Sisa 1 7,6818 71,6818 24551
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Lampiren 10, Formulir ujl orgenoleptik

Tenggr H

Nema

Nomer contoh Tekstur Rese Aroma
1
2
3
4
5
6
i
8

Keters ngan{untuk resz dsn sroma) *

1. Paling tidak ensk sek=alil
2, Paling tidak enck

3. Tidak enak sekall

4, Tidsk ennmk

Keterangzn (untuk tekstur) :
1. Prling tidrk bogus sekrli
2., Paling tidek beogus

3, Tidek bagus seksli

4. Tidek bmgus

5e
o
Te
8.

5.
6-

Te
a

(Y

Kurang enak

inok

Paling encsk
Paling enak seksli

Kursng bagus

Bagus

Paling bagus

Prling bagus seksli
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