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ABSTRAK

Penelitian yang berjudul “Penambahan Serai (Cymbopogon citratus)
Terhadap Kualitas Dan Karakteristik Susu Kedelai” bertujuan untuk mengetahui
kadar protein dan kadar antioksidan susu kedelai dengan penambahan serai serta
mengetahui nilai aroma dan nilai rasa terhadap susu kedelai dengan penambahan
serai sebagai minuman kesehatan melalui uji organoleptik.

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan perlakuan (susu kedelai dan serai) yang terdiri dari empat
penambahan, yaitu So (kedelai 100 gram: serai 0 gram), S3o (kedelai 100 gram: serai
30 gram), Seo (kedelai 100 gram: serai 60 gram), dan Soo (kedelai 100 gram: serai
90 gram). Analisis kimia susu kedelai meliputi kadar protein dan antioksidan.
Pengujian organoleptik meliputi aroma dan rasa. Setiap perlakuan diulang 3 kali,
sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 satuan percobaan. Data yang diperoleh dianalisis
dengan ANOVA (4nalysis of Variance), apabila terdapat perbedaan antar perlakuan
maka dilanjutkan uji DMRT (Duncan'’s Multiple Range Test) pada taraf signifikansi
5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa susu kedelai terbaik dengan
penambahan serai terdapat pada penambahan serai sebanyak Soo (serai 90 gram)
dengan kadar protein sebesar 2,33%, kadar antioksidan sebesar 37,81% dan hasil
pengujian organoleptik nilai aroma sebesar 1,60 yaitu aroma langu kedelai lemah
dan aroma serai kuat, nilai rasa sebesar 3,75 dengan rasa manis dan khas serai.

Kata kunci: Susu Kedelai, Serai, Antioksidan.

xii



BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kedelai merupakan salah satu jenis komoditas pertanian yang memiliki
beberapa kelebihan, salah satunya merupakan sumber protein nabati yang cukup
tinggi, kedelai dapat dimanfaatkan sebagai produk pangan olahan salah satunya
susu. Susu kedelai diperoleh dengan mengekstrak kacang kedelai dikenal bergizi
tinggi, terutama kaya akan protein sehingga baik digunakan untuk memenuhi
kebutuhan protein pada tubuh. Susu kedelai mengandung zat gizi lain seperti lemak,
karbohidrat, dan mineral. Susu kedelai memiliki susunan asam amino yang hampir
sama dengan susu sapi sehingga susu kedelai seringkali digunakan sebagai
alternatif pengganti susu sapi bagi penderita intoleransi laktosa. Orang dengan
intoleransi laktosa tidak dapat mencerna gula dalam susu dan produk turunannya
dengan baik. Selain itu susu sapi jauh lebih mahal dibandingkan susu kedelai yang
relatif lebih murah, serta susu kedelai memiliki kandungan gizi yang baik dan cocok
untuk dikonsumsi untuk semua golongan usia.

Bau langu (beany flavour), adalah salah satu komponen yang memengaruhi
penerimaan konsumen terhadap susu kedelai. Timbulnya bau langu pada susu
kedelai diakibatkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase atau lipoksidase yang
terdapat dalam biji kedelai. Enzim tersebut menghasilkan etil vinil keton yang
menyebabkan rasa dan bau langu terutama pada waktu pengolahan susu kedelai.
Hal tersebut dapat diatasi dengan cara mengetahui penambahan kedelai dan air

selama proses pengolahan susu kedelai (Mudjajanto dan Kusuma, 2005). Selain itu



juga dapat dilakukan dengan penambahan tanaman herbal yang bertujuan
mengurangi bau langu pada susu kedelai, salah satunya dengan menggunakan serai.

Sebagai tanaman herbal, serai mengandung beberapa senyawa bioaktif
yang berfungsi sebagai antioksidan dan dapat menambah rasa serta aroma pada
makanan (Fadhlurronman, Irfan., dkk. 2023). Antioksidan merupakan senyawa
yang secara nyata dapat memperlambat oksidasi, walaupun dengan konsentrasi
yang lebih rendah sekalipun dibandingkan dengan substrat yang dapat dioksidasi.
Serai kaya akancitral, yang biasa digunakan oleh industri pengharumdan farmasi,
dan senyawa-senyawa bioaktif (senyawa flavonoid dan vitamin C). Senyawa
flavonoid alami ini lebih harum dan lebih menarik perhatian tidak hanya karena
bahan-bahan antioksidan, tetapi juga agen anti kanker dan anti iflamasi karena efek
dari anti oksidasi lemak serai (Martin, dkk.,2002). Senyawa yang ada dalam serai
selain flavonoid adalah licochacone A dan licochacone B yang memiliki aktivitas
antioksidan yang sama dengan glaberen dan tiga kali lebih aktif dibandingkan
dengan vitamin E (Abd-EI Fattah, dkk., 2010).

Salah satunya serai, tanaman ini sering dijumpai di pekarangan rumah yang
biasanya ditanami dengan tanaman obat-obatan. Serai memiliki berbagai
kandungan kimia yakni alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, antraquinon, dan
minyak atsiri (Clara, dkk., 2022). Menurut Wijoyo (2009), serai mampu
menghasilkan minyak dengan kadar sitronella 7-15% dan geraniol 55-65%. Minyak
ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan industri kosmetik, parfum, farmasi, makanan,
aroma terapi dan obat-obatan. Dalam penelitiannya (Mirghani et al, 2012)

menyatakan bahwa aktifitas antioksidan dalam essential oil pada batang serai



sangat tinggi dengan daya hambat yang efektif sebesar 89% dan 89,63%.
Sedangkan pada daun serai sedikit lebih rendah dengan aktifitas antioksidan dan
antidiabetes berkisar 78,89% dan 79,26%.

Serai termasuk pada tanaman herbal yang dapat digunakan untuk
memberikan cita rasa dari berbagai jenis makanan dan minuman antara lain,
Menurut Pratiwi, dkk. (2019) pada penelitiannya tentang pemanfaatan ekstrak serai
pada produk dark chocolate, diketahui penambahan ekstrak serai 0,3%
menghasilkan dark coklat terbaik dengan kandungan antioksidan 82,75% dengan
rasa pahit dan aroma rempah serai kuat. Selain itu menurut Yanti, dkk (2018) pada
penelitiannya tentang formulasi teh herbal berbasis serai, rosela dan jahe, diketahui
penambahan serai sebanyak 5 gram menghasilkan teh herbal terbaik dengan
kandungan antioksidan 79,72% dengan rasa asam manis dan aroma tidak begitu
tajam.

Sehingga berdasarkan latar belakang diatas, peneliti tertarik melakukan
penelitian terkait pemanfaatan serai pada pembuatan susu kedelai, diharapkan
dengan penambahan serai dapat meningkatkan kualitas pada susu kedelai dari segi
cita rasa maupun kandungan antioksidannya. Penelitian ini merupakan modifikasi
penelitian sebelumnya (Hanifah, Nurul. 2016). Pengaruh Penambahan Daun Jeruk
Purut, Sereh dan Jahe Terhadap Aroma Langu (Beany Flavor) Pada Yogurt Susu
Kedelai (Soygurt) dengan penambahan serai terbaik 63,44% memberikan pengaruh
terhadap aroma langu yang terdapat pada yoghurt susu kedelai atau soygurt.

Berdasarkan hal tersebut peneliti melakukan modifikasi pada produk olahan kedelai



yang lain yaitu susu kedelai dengan penambahan serai 0 gram, 30 gram, 60 gram

dan 90 gram.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. Untuk mengetahui adanya pengaruh penambahan serai terhadap mutu susu
kedelai yang dihasilkan berdasarkan parameter kimiawi.

2. Untuk mengetahui tingkat uji organoleptik susu kedelai dengan penambahan

serai.

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu:

1. Meningkatkan pemanfaatan serai untuk pengolahan pangan.

2. Peningkatkan nilai mutu susu kedelai dengan penambahan serai untuk

mengurangi aroma dan rasa langu.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut.

1. Penambahan serai berpengaruh sangat nyata dalam meningkatkan kadar protein
dan kadar antioksidan pada susu kedelai. Rerata hasil analisis kadar protein dan
kadar antioksidan tertinggi yaitu pada perlakuan Soo dengan kadar protein 2,33%
dan kadar antioksidan sebanyak 37,81%

2. Penambahan serai berpengaruh sangat nyata terhadap nilai aroma dan nilai rasa.
Berdasarkan hasil analisis organoleptik nilai aroma, sampel dengan nilai
terendah yaitu pada sampel Soo dengan nilai 1,60% disebabkan aroma langu
kedelai lemah tertutupi aroma dari serai. Kemudian, nilai rasa tertinggi terdapat
pada sampel Soo dengan nilai 3,75% yaitu terasa manis kedelai, tidak langu dan
khas serai.

B. Saran

Setelah melakukan penelitian ini didapatkan saran sebagai berikut.

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait ekstraksi pada serai agar senyawa

yang terkandung tidak berkurang banyak.
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