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Abstrak

Susu kedelai pada umumnya diolah dengan proses pasteurisasi. Pasteurisasi sendiri
merupakan sebuah metode yang banyak dikenal dalam industri pengolahan sebagai
metode untuk membunuh mikroorganisme menggunakan suhu tinggi atau biasa disebut
dengan metode termal yang mengakibatkan kerusakan komponen fisik serta kimiawi.
Oleh karena itu, dibutuhkan proses pasteurisasi non-termal seperti high pulsed electric
field (HPEF) yang dapat menjaga atribut mutu produk. Adapun tujuan dari penelitian ini
adalah mengkaji umur simpan susu kedelai yang diberi perlakuan metode pasteurisasi
dengan uji organoleptik. Sebanyak 20 orang panelis memberikan penilaian terhadap
sampel susu secara deskriptif berdasarkan kriteria warna dan aroma. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan HPEF tidak merubah warna dan aroma dari susu kedelai
sampai 11 jam. Hal ini menunjukkan bahwa metode HPEF dapat memperpanjang umur
simpan susu kedelai selama 1 jam dibandingan metode pasteurisasi termal.
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Abstract
Soymilk is generally processed by a pasteurization process. Pasteurization itself is a
method that is widely known in the processing industry as a method to Kill
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microorganisms using high temperatures or commonly referred to as thermal methods
that result in damage to physical and chemical components. Therefore, a non-thermal
pasteurization process such as high pulsed electric field (HPEF) is needed to maintain
product quality attributes. The purpose of this study is to determine the shelf life of
soymilk treated by using organoleptic test. About 20 panellists evaluated the quality of
soymilk based on color and flavour. Results showed that the HPEF treatment did not
change the color and aroma of soybean juice products for 11 hours. It can extend the
shelf life of soybean juice for 1 hour compared to the thermal pasteurization process.

Keywords: High pulsed electric field, thermal, pasteurization, soymilk

PENDAHULUAN

Pangan adalah segala sesuatu tentang keamanan pangan, mutu dan gizi dari
sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah, dimaksudkan untuk
dikonsumsi sebagai makanan atau minuman untuk manusia, termasuk bahan tambahan
makanan, bahan baku makanan dan bahan lainnya yang digunakan dalam pembuatan,
pengolahan dan/atau manufaktur penyediaan makanan atau minuman (Permen, 2004).
Konsumen saat ini lebih sadar akan kesehatan, mereka dapat melihat dan membedakan
makanan yang berkualitas baik dan aman. Kualitas pangan dapat dilihat dari segi nilai
gizi dan fungsionalnya kesehatan dan kualitas sensorik. Karenanya persepsi konsumen,
termasuk dalam faktor preferensi dari sifat sensori produk.

Uji organoleptik merupakan pengujian secara efektif, dimana pengujian ini
dilakukanu ntuk mengukur sikap subjektif konsumen terhadap produk berdasarkan sifat
- sifat dari produk, seperti warna, aroma, tekstur, rasa, tingkat keasaman, dan tingkat
kekentalan (Iswendi et al., 2019). Hasil yang diperoleh dari uji tersebut adalah kualitas
mutu terhadap produk. Salah satu pangan yang sangat difavoritkan oleh masyarakat
yaitu sari kedelai. Sari Kedelai banyak dikonsumsi secara langsung oleh masyarakat,
sehingga berpotensi untuk dikembangkan menjadi salah satu produk pangan fungsional.

Sari kedelai memiliki keunggulan yaitu mengandung protein yang tinggi dan
tidak mengandung kolesterol, sehingga susu kedelai merupakan susu alternatif bagi
vegetarian. Namun sari kedelai memiliki kekurangan yaitu masih memiliki aroma
langu. Hal ini dikarenakan masih terdapat kandungan senyawa-senyawa antigizi dan
senyawa penyebab off-flavor (penyimpangan cita rasa dan aroma pada produk olahan
kedelai) yang berasal dari bahan bakunya (Kurnianto et al., 2020). Senyawa-senyawa
antigizi tersebut adalah antitripsin, hemaglutinin, asam fitat, dan oligosakarida
penyebab flatulensi (timbulnya gas dalam perut penyebab kembung) (Khoirunnisa,
2021). Sedangkan senyawa penyebab off-flavor pada kedelai misalnya glukosida,
saponin, estrogen, dan senyawa-senyawa penyebab alergi. Dalam pembuatan susu
kedelai, senyawa-senyawa itu harus dihilangkan, sehingga menghasilkan susu kedelai
dengan mutu terbaik dan aman untuk dikonsumsi.

Pemanasan merupakan teknologi pengolahan konvensional untuk mengurangi
kontaminasi mikroba pada makanan. Proses tersebut menjamin keamanan produk, tetapi
kemungkinan rusaknya citarasa, nutrisi dan sifat fisikokimia belum dapat dihindarkan
(Hariono et al., 2022). Untuk itu, industri pengolahan pangan terus mengembangkan
alternatif teknologi pengawetan untuk meminimalkan kerusakan yang diakibatkan oleh
perlakuan panas berlebihan (Hariono et al., 2020). High Pulsed Electric Fields (HPEF)
merupakan teknologi non-termal yang mungkin untuk menginaktivasi mikroorganisme
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tanpa menyebabkan kerusakan yang signifikan terhadap citarasa, warna, dan nutrisi
dalam makanan. Selain itu menurut Hariono et al. (2020), salah satu metode pengolahan
yang dapat menurunkan bau langu sari kedelai yaitu dengan penerapan HPEF.

Teknologi HPEF adalah metode pengawetan makanan non-termal yang
melibatkan penggunaan pulsa listrik pendek untuk inaktivasi mikroba dengan
memberikan pengaruh merugikan yang minimal pada kualitas makanan. PEF diklaim
lebih unggul daripada metode termal karena dapat mengurangi perubahan yang
merugikan dalam kualitas dan nutrisi makanan dan menjaga atribut fisik serta sensorik
makanan (Wibowo et al., 2022). Metode HPEF merupakan teknologi non termal, tidak
melibatkan panas untuk proses membunuh mikroorganisme dan menginaktivasi enzim
karena berada dalam temperatur yang jauh dibawah dari metode pasteurisasi tradisional.
Metode ini menggunakan pulsa listrik tegangan tinggi diantara dua elektroda untuk
menghasilkan suatu intensitas medan listrik tegangan tinggi. Beberapa penelitian
penerapan teknologi HPEF untuk menginaktivasi enzym adalah sebagai berikut:

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik sensoris
sari kedelai yang diolah dengan metode pasteurisasi HPEF dan metode pasteurisasi
termal. Selain itu juga untuk mengetahui perbandingan umur simpan sari kedelai
metode HPEF dengan metode termal.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Bahan utama penelitian ini berupa kedelai local jenis anjasmoro dan baluran yang
banyak tersedia di Kabupaten Jember. Selain kedelai juga menggunakan bahan tambah
berupa air dan gula. Alat yang digunakan yaitu panci, blender, saringan, kompor dan
juga HPEF, serta alat set uji sensoris. Penelitian di lakukan di Laboratorium Pengolahan
Pangan Politeknik Negeri Jember dan dilaksanakan pada bulan Juli-September 2022.

Prosedur Kerja

Pembuatan Sari Kedelai

Langkah awal pembuatan sari kedelai yaitu dengan melakukan perendaman kedelai
selama kurang lebih 8 jam, kemudian bersihkan kulit arinya. Setelah kulit ari kita
bersihkan selanjutnya cuci bersih kedelai, kemudian blender dengan air lalu saring
menggunakan kain rapat. Setelah itu diberi penambahan gula dan air dengan komposisi
1/2kg kedelai, 9L air dan 1 kg gula putih (Mayarni et al., 2020).

Sterilisasi Alat Secara Manual

Peralatan HPEF disterilisasi terlebih dahulu agar tidak terjadi kontaminasi pada sari
kedelai dengan menggunakan air hangat selama = 15 menit, kemudian didinginkan
selama =10 menit. Alat HPEF yang telah disterilisasi, dikeringkan hingga tidak
menyisakan air.

Penentuan Umur Simpan Sari Kedelai

Sari kedelai diproses dengan 2 metode yaitu metode pasteurisasi termal serta metode
HPEF. Sari Kedelai tersebut disimpan pada suhu ruang, lalu dilakukan uji organoleptik
terhadap karakteristik sari kedelai baik dari cita rasa maupun visual pada jam ke-0, ke-4,
ke-8, ke-9, ke-10 dan ke-11. Proses pengamatan dihentikan apabila sari kedelai sudah
tidak layak dikonsumsikan lagi yang terindikasi dari perubahan aroma tidak normal
(kecut).
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Uji Organoleptik Sari Kedelai

Uji organoleptik menggunakan metode deskriptif. Penilaian untuk aroma, dan warna
dituliskan dalam bentuk deskriptif. Penilaian terhadap sari kedelai dilakukan oleh 20
panelis yang berasal dari kalangan mahasiswa, tenaga pengajar, dan non-sivitas
akademika di kampus Politeknik Negeri Jember. Penelitian ini menggunakan desain
penelitian deskriptif kualitatif. Penelitian deskriptif kualitatif ditujukan untuk
mendeskripsikan dan menggambarkan fenomena-fenomena yang ada, baik bersifat
alamiah maupun rekayasa manusia, yang lebih memperhatikan mengenai karakteristik,
kualitas, keterkaitan antar kegiatan (Zulkhairi, 2018).

Perendaman 8 jam
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Gambar 1. Diagram alir prosedur kerja (Mayarsih, 2020 dimodifikasi)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji organoleptik menjadi suatu keharusan, untuk melihat/mengetahui
kebutuhan pasar sebelum produk dipasarkan. Atribut organoleptik yang diuji adalah
kekentalan, aroma dan warna. Atribut rasa selama penyimpanan tidak diuji organoleptik
karena mempertimbangkan kandungan mikroorganisme sampel yang tidak dianalisis
selama penyimpanan sehingga belum diketahui keamanannya. Hal tersebut merupakan
keterbatasan penelitian ini sehingga tidak dapat menggambarkan penerimaan panelis
dari segi rasa. Sampel yang sudah berbau busuk atau berbau tidak sedap dieliminasi dari
pengamatan. Aroma merupakan indikator mutu yang sensitif terhadap daya terima
panelis. Sampel yang beraroma tidak sedap akan otomatis ditolak oleh panelis
(Purkayastha et al., 2012), sehingga pada penelitian ini aroma menjadi indikator untuk
mengeliminasi sampel. Sampel yang sudah tidak layak konsumsi, tidak dapat diuji

organoleptik.

Tabel 1. Hasil Uji Sensoris Sari Kedelai

Parameter Thermal HPEF Keterangan
0 Jam
Warna Putih Putih Diterima
Aroma Khas Khas (layak
kedelai kedelai konsumsi)
4 Jam
Warna Putih Putih Diterima
Aroma Khas Khas (layak
kedelai kedelai konsumsi)
8 Jam
Warna Putih Pucat Putih Pucat Diterima
Aroma Khas Khas (layak
kedelali kedelali konsumsi)
9 Jam
Warna Putih Pucat Putih Pucat Diterima
Aroma Khas Khas (layak
kedelai kedelai konsumsi)
10 Jam
Warna Putih Pucat Putih Pucat Termal
Aroma Khas Khas ditolak
kedelai kedelai (tidak layak
sedikit konsumsi),
kecut HPEF
Diterima
(layak
konsumsi)
11 Jam
Warna - Putih Pucat
Aroma - Khas Ditolak
kedelai (tidak layak
sedikit konsumsi)
kecut

Aroma Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa pada jam ke-0 aroma sampel
termal dan sampel non thermal tidak berbeda, menunjukkan bahwa adanya proses
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sterilisasi dan HPEF tidak menghasilkan perbedaan pada aroma sari kedelai. Hari ke-0
merupakan hari awal penyimpanan setelah produksi. Aroma dapat muncul akibat
adanya senyawa volatil yang berasal dari sari kedelai. Proses sterilisasi dan HPEF tidak
menghilangkan senyawa tersebut, sehingga produk hasil proses sterilisasi dan HPEF
memiliki aroma yang serupa dengan bahan baku (Purkayastha et al., 2012). Produk
hasil non thermal menurut Prades et al. (2012) memiliki kelebihan yakni tidak merubah
aroma produk. Perlakuan yang diberikan pada sampel mampu mempertahankan aroma
sehingga tidak mengubah daya terima panelis.

Uji organoleptik untuk jam ke-4 sampai 9 masih belum terjadi perubahan.
Aroma asam muncul pada pengamatan jam ke-10 pada proses pengolahan sterilisasi,
sedangkan proses pengolahan HPEF muncul aroma asam pada jam ke-11 yang artinya
sudah tidak layak untuk dilakukan uji organoleptik. Berdasarkan hasil pengamatan ini
maka dapat dikatakan bahwa umur simpan sari kedelai hanya bertahan hingga 10 jam
jika menggunakan sistem pengolahan pasteurisasi thermal pada penyimpanan suhu
ruang. Proses pasteurisasi non termal dalam hal ini HPEF sendiri hanya dapat
memperpanjang 1 jam dari hasil hasil pasteurisasi thermal. Selama penyimpanan, sari
kelapa akan mengalami fermentasi akibat aktivitas mikroorganisme. Reaksi tersebut
menghasilkan gas yang mengubah aroma sari kedelai menjadi tidak sedap. Aroma yang
tidak sedap tersebut dapat mempengaruhi daya terima konsumen terhadap sari kedelai.
Yeom et al. (2000), melaporkan inaktivasi enzim protease dari Pseudomonas
fluorescens pada medium ekstraks ragi kedelai (0,6 %) pada skala pilot plant dengan
perlakuan 20 atau 35 kV/cm, 10 atau 20 pulsa menghasilkan reduksi sebagai berikut :
pada perlakuan 20 kV/cm, 10 pulsa menghasilkan reduksi 25 %, pada perlakuan 20
kV/cm, 20 pulsa menghasilkan reduksi 50 %, pada perlakuan 35 kV/cm, 10 pulsa
menghasilkan reduksi 60 % serta pada perlakuan 35 kV/cm, 20 pulsa menghasilkan
reduksi 70 %. Yeom et al (2002), melaporkan inaktivasi enzim lipase, peroxidase,
alkaline phosphat serta lactoperoxidase pada medium susu mentah dengan generator
pulsa tegangan tinggi 5-15 kV DC, menggunakan elektrode carbon secara pararel
dengan jarak elektrode 0,5 cm dengan perlakuan 21,5 kV/cm, 1-22 Hz, energi input (Q)
= 400 kJ/L menghasilkan reduksi untuk : a) enzim lipase sebesar 65 %, b) enzim
peroxidase sebesar 25 9%, c) enzim alkalin phosphat <5 % serta d) enzim
lactoperoxidase 0 %. proses HPEF saja tidak cukup dalam mempertahankan aroma sari
kedelai hingga 1 hari suhu ruang. Proses tersebut belum mampu mencegah adanya gas
dari fermentasi oleh mikroorganisme. Sampel yang beraroma tidak sedap akan ditolak
oleh panelis (Purkayastha et al., 2012).

Warna adalah faktor yang digunakan sebagai indikator yang mudah di deteksi
yaitu dengan indera mata (Siagian, 2020). Berdasarkan Tabel 1 proses termal dan non
termal tidak berpengaruh terhadap warna sari kedelai yang dihasilkan. Hal ini sejalan
dengan penelitian Choiron dan Yuwono (2018), bahwa waktu perlakuan kejut listrik
diketahui tidak berpengaruh nyata terhadap atribut mutu warna karena perbedaan
intensitas warna yang cenderung kecil sehingga panelis memberikan penilaian yang
hampir sama pada setiap sampel.

KESIMPULAN

Hasil uji sensoris menunjukan perlakuan pasteurisasi termal dan non termal
(HPEF) tidak merubah warna dan aroma sari kedelai. Perlakuan HPEF dapat
memperpanjang umur simpan sari kedelai lebih lama 1 jam dibandingkan dengan proses
pasteurisasi termal.
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