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Ringkasan

Susu kedelai merupakan minuman yang terbuat dari kedelai. Susu kedelai baik
dikonsumsi oleh mereka yang alergi susu sapi seperti lactose intolerance dan casein
intoleran. Namun susu kedelai memiliki umur simpan yang relatif pendek dan mudah
mengeluarkan bau langu jika tidak diproses sccara benar. Penggunaan angkak dalam
penelitian ini didasarkan karena selain berfungsi sebagai pewarna, angkak juga dapat
digunakan sebagai pengawet alami yang memiliki aktivitas antibakteri. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui efektifitas angkak sebagai antibakteri dalam memperpanjang
umur simpan susu kedelai dengan perlakuan penyimpanan yang berbeda (subu kamar 25-
30°C dan refrigerator 5-10°C) serta untuk mengetahui tingkat penerimaan produk susu
kedelai yang telah mengalami penambahan angkak dari segi sensorisnya, yaitu warna,
rasa, dan aroma selama penyimpanan. Parameter yang diuji yaitu TPC, pH, viskositas dan
total solid. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsenfrasi yang terbaik untuk
menghambat bakteri adalah konsentrasi 1.5%. Pada penyimpanan suhu ruang susu
kedelai pada hari ke-2 sudah tidak layak dikonsumsi. Hal ini ditunjukkan pada
konsentrasi 1.5% mutunya sudah tidak sesuai'dengaa standar dengan jumlah total bakteri
(6.01 + 0.80 log CFU/ml), pH (4.12* 0-:01), viskositas {800 + 0.00 mPas), dan rotal
solid (7.99 + 0.16). Sedangkar pada penyimpanan suhu refrigerator susu kedelai dengan
konsentrasi 1.5% pada hari ke-16 masih layak untuk dikonsumsi.‘Hal ini terlihat dimana
mutunya masih sesuai dengan standar dengan jumlah“total’ bakteti (5.87 + 0.36 log
CFU/ml), pH (6.76 + 0.01), viskositas (2.20 4 0.08 mPas), dan total selid (8.77 + 0.11).
Dari segi sensoris yang paling disukai secara keseluruhan adalah pada penyimpanan
lemari es dengan konsentrasi 1.5%. ;




SUMMARY

Soy milk is a beverage which made from soybean. This kind of milk is good to be
consumed by people who have lactose intolerance and casein intolerance. Soy milk have
a short shelf life and bad smell odour if it is not processed properly. The used of angkak
in this research is purpose for colorant and natural preservative which have antibacterial
activity. The aim of research are to know effectivity of angkak as antibacterial to extend
the shelf life of soy milk with different storage condotion (room temperature 25-3 0°C and
refrigerator temperature 5-10°C) and sensory acceptance of soy milk with angkak
addition (colour, taste, and odour) during storage. Parameters measured in this research
were TPC (Total Plate Count), pH, viscosity and total solid. Result showed the best
concentration to hence of bacterial is 1.5%. Storage treatment at room temperature in
second day is not proper to consumed. This is showed in concentration 1.5% the quality
of soymilk is not according of standard with total bacterial (6.01 +0.80 log CFU/ml), pH
(4.12 + 0.01), viscosity (8.00 + 0.00 mPas), and total solid (7.99 + 0. 16). But at storage
refrigerator temperature soy milk with consemtration 1.5% in six teen day proper to
consumed. This is showed quality of soy milk is"still according of standard with total
bacterial (5.87 + 0.36 log CFU/ml),.pH (6:76 + 0.01);-vascasity (2.20 + 0.08 mPas), and
total solid (8.77 + 0.11). The Sensoric which the most acceptance overall is storage
refrigerator temperature with concentration 1.5%:
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