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ABSTRAK

Yudha Panji Supatra. 2021. Pengaruh Kurma (Phoenix dactylifera) Sebagai
Pemanis Alami Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Susu Kedelai.
Dibawah Bimbingan Khoirin Maghfiroh, S.Pd., M.Si.

Susu kedelai merupakan minuman berbahan dasar kedelai yang banyak
mengandung protein. Kurma merupakan buah yang mempunyai kandungan
glukosa yang cukup tinggi dan dapat digunakan sebagai pemanis alami.
Penambahan kurma pada susu kedelai diharapkan dapat menambah manfaat
dari susu kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama
perendaman biji kedelai dan persentase kurma terhadap mutu kimia, fisik dan

organoleptik terbaik pada susu kedelai kurma.

Metode yang digunakan dalam penelitian susu kedelai kurma yaitu
Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu lama
perendaman kedelai (6 jam dan 12 jam) dan persentase kurma (15%, 25% dan
35%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18
kali percobaan. Analisa yang dilakukan meliputi analisa kimia meliputi kadar gula
reduksi dan pH, analisa fisik meliputi viskositas dan organoleptik meliputi rasa,
aroma dan warna. Analisa data kandungan kimia dan fisik dilakukan dengan
menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) dan untuk menentukan notasi
menggunakan Uji Duncan. Sedangkan uji organoleptik menggunakan metode
Friedman dan untuk mencari perlakuan terbaik menggunakan metode Indeks
Efektifitas.

Hasil penelitian fisikokimia susu kedelai kurma yang dihasilkan antara lain
gula reduksi sebesar 12,77- 20,15%, pH sebesar 6,51-6,80 dan viskositas
sebesar 0,13-0,37 dPas. Perlakuan terbaik pada susu kedelai kurma terhadap
organoleptik terdapat pada perlakuan P1K3 (lama perendaman kedelai 6 jam dan

persentase 35%).

Kata Kunci: Lama Perendaman, Phoenix dactylifera, Gula reduksi
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ABSTRACT

Yudha Panji Supatra. 2021. Effect of Dates (Phoenix dactylifera) As Natural
Sweetener on Physicochemical and Organoleptic Properties of Soy Milk.
Under the guidance of Khoirin Maghfiroh, S.Pd., M.Si.

Soy milk is a soy-based beverage that contains a lot of protein. Dates are
a fruit that has a fairly high glucose content and can be used as a natural
sweetener. The addition of dates to soy milk is expected to increase the benefits
of soy milk. This study aims to determine the effect of soaking time of soybean
seeds and the percentage of dates on the best chemical, physical and

organoleptic quality of date soybean milk.

The method used in the date palm soy milk research is Random Factorial
Design (RCBD) which consists of 2 factors: the immersion time (6 hours and 12
hours) and the percentage of dates (15%, 25% and 35%). Each treatment was
repeated 3 times so that 18 trials were obtained. The analysis includes chemical
analysis including reducing sugar content and pH, physical analysis including
viscosity and organoleptic analysis including taste, aroma and color. Analysis of
chemical and physical content data was carried out using ANOVA (Analysis of
Variance) and to determine the notation using Duncan's test. Meanwhile, the
organoleptic test used the Friedman method and to find the best treatment using

the Effectiveness Index method.

The results of the physicochemical study of date palm soy milk produced
include reducing sugars of 12.77-20.15%, pH of 6.51-6.80 and viscosity of 0.13-
0.37 dPas. The best treatment of soy date palm milk on organoleptic was found

in the P1K3 treatment (6 hours of soaking time and the percentage of 35%).

Keywords: Immersion Time, Phoenix dactylifera, Reduction Sugar
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