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ABSTRAK

Susu bubuk edamame akan memiliki peluang yang sangat baik di pasaran karena memiliki kandungan nutrisi
yang baik. Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui hubungan suhu dan lama penyimpanan terhadap
karakteristik mutu susu bubuk edamame menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 faktor
yakni faktor suhu penyimpanan (35°C, 45°C, dan 55°C) dan lama penyimpanan (hari ke-0, 7, 14, 21, 28, dan
35). Data dianalisis dengan ANOVA dengan selang kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan uji Fisher, uji
Tukey, dan uji DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa susu bubuk edamame memiliki kadar air awal
4,67%, kelarutan 88,14%, aw 0,51, tingkat penggumpalan 12,29%, nilai TBA 0,353 mg/kg, dan rerata uji warna
L: 76,3, a: -2,8, dan b: +26,7. Setelah dilakukan penyimpanan selama 35 hari terlihat bahwa suhu dan lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air, aw, penggumpalan, nilai TBA dan warna (L*, a*, b*) dari
susu edamame. Sementara itu, parameter kelarutan hanya dipengaruhi oleh lama penyimpanan.

Kata kunci: Edamame, susu bubuk, penyimpanan
ABSTRACT

Edamame milk powder will have a very good chance in the market because it has good nutritional content. The
aim of this research is to to determine the relationship between temperature and storage time on quality
characteristics and shelf life of edamame milk powder used a completely randomized factorial design with 2
factors, namely storage temperature factors (35°C, 45°C, and 55°C) and storage time (days 0, 7, 14, 21, 28,
and 35). Data were analyzed by ANOVA with 95% confidence interval and followed by Fisher's test, Tukey's
test, and DMRT test. The results showed that edamame milk powder had an initial moisture content of 4.67%,
solubility 88.14%, aw 0.51, agglomeration rate 12.29%, TBA value 0.353 mg/kg, and the mean color test L: 76.3,
a:-2.8, and b: +26.7. After 35 days of storage, it was seen that the temperature and storage time had a significant
effect on the moisture content, water activity, agglomeration, TBA value and color of edamame milk. Meanwhile,
the solubility parameter is only affected by storage time.

Keywords: Edamame, storage time, milk powder, storage temperature
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PENDAHULUAN

Edamame merupakan sayuran jenis
kedelai berwarna hijau dengan nilai nutrisi yang
lebih lengkap diantaranya asam amino esensial,
isoflavon, dan genistein (Dewi, 2015). Umumnya,
edamame dikonsumsi sebagai snack atau diolah
menjadi produk minuman yakni sari edamame.
Namun, produk dengan kadar air yang tinggi
cenderung memiliki umur simpan yang lebih
singkat. Salah satu produk vyang dapat
dikembangkan adalah susuk bubuk edamame.
Produk ini akan memiliki peluang yang sangat baik
di pasaran karena tinggi protein dan mengandung
sembilan asam amino essensial serta dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi
bagi orang yang menderita lactose intolerant dan
alergi kasein (Dita, 2019).

Susu edamame akan lebih baik jika
dikembangkan dalam fase bubuk karena massa
dan volumenya lebih kecil sehingga lebih ekonomis
dan efisien dari segi pendistribusian serta umur
simpannya lebih panjang. Pembuatan susu bubuk
edamame dapat dilakukan dengan metode foam
mat drying yang melibatkan adanya perubahan
bahan dari bentuk cairan menjadi busa (foam)
dengan  menambahkan  zat  pembuih/zat
pengembang (foaming agent) dan foam stabilizer.

Dalam mempertahankan kualitas produk
pangan terdapat beberapa faktor yang berperan
diantaranya adalah faktor suhu dan lama
penyimpanan yang dapat mempengaruhi

karakteristik mutu susu bubuk sehingga penting

untuk diperhatikan. Susu bubuk yang disimpan
selama beberapa waktu akan memiliki karakteristik
mutu yang berbeda karena terjadi degradasi mutu
yang akan berpengaruh terhadap umur simpannya.
Penelitian ini  dilakukan untuk mengetahui
perubahan karakteristk mutu susu  bubuk

edamame selama proses penyimpanan.

METODOLOGI PENELITIAN
Desain Penelitian

Desain  penelitan  yang dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan 2 faktor yakni faktor suhu
penyimpanan (35°C, 45°C, dan 55°C) dan lama
penyimpanan (hari ke-0, 7, 14, 21, 28, dan 35) yang
diulang sebanyak 3 kali. Data dianalisis dengan
ANOVA dengan selang kepercayaan 95% dan
dilanjutkan dengan uji Fisher untuk faktor suhu
penyimpanan, uji Tukey untuk faktor lama
penyimpanan, dan uji DMRT untuk interaksi antara
kedua faktor.
Tahapan penelitian

Proses pembuatan susu edamame cair
mengacu pada metode Setiyowati (2019) yang
diawali dengan memilih biji edamame yang utuh,
tidak keropos dan berlubang lalu dibersihkan kulit
luar dan kulit arinya. Selanjutnya, biji edamame
dicuci dengan air mengalir. Lalu, biji edamame
direbus dengan suhu +80°C selama 3 menit.
Setelah itu, biji edamame digiling menggunakan
blender hingga halus dengan perbandingan air dan

edamame adalah 4 : 1. Kemudian, bubur edamame
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yang dihasilkan disaring menggunakan kain saring
hingga diperoleh filtrat. Lalu, filtrat dipasteurisasi
pada suhu sekitar 85°C selama 15 menit hingga
diperoleh susu edamame cair. Proses selanjutnya
adalah pengubahan dari bentuk cairan menjadi
bubuk menggunakan metode foam-mat drying
yang mengacu pada metode Purbasari (2019).
Susu edamame cair dicampur dengan tween 80
(1%) yang berfungsi sebagai bahan pembusa
(foaming agent) dan diaduk hingga homogen
menggunakan mixer selama 3 menit. Kemudian,
dilakukan penambahan dekstrin  (10%) yang
berfungsi sebagai bahan penstabil dan diaduk
menggunakan mixer selama 5 menit. Lalu, susu
edamame dituang pada loyang stainless steel
dengan ketebalan 2 mm. Proses selanjutnya
adalah pengeringan menggunakan cabinet dryer
dengan suhu 80°C selama 4-5 jam. Lembaran
kering hasil pengeringan susu edamame
selanjutnya dihancurkan menggunakan blender
hingga halus lalu diayak menggunakan ayakan 80
mesh sehingga diperoleh bubuk susu dengan
tingkat kehalusan yang seragam. Kemudian, susu
bubuk edamame dikemas dalam kemasan

aluminium foil dan disimpan pada tiga suhu

penyimpanan, yakni 35IC, 450C, dan 55IC untuk
diuji kadar air, aktivitas air, kelarutan,
penggumpalan, nilai TBA dan uji warna (L*, a*, b*)
setiap 7 hari sekali selama 35 hari.
Prosedur Analisis

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini
antara lain kadar air (AOAC, 1995 dalam Manasika
dan Widjanarko, 2014), aktivitas air (Pawkit, 2017),
kelarutan (Susanti dan Putri, 2014), penggumpalan
(Molina, 2019), nilai Thiobarbituric Acid (TBA)
(Tarlagis et al di dalam Sudarmad;i, 2007) dan uji
warna (L*, a*, b*) (Manasika dan Widjanarko,
2014).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. KADAR AIR

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
faktor suhu dan lama penyimpanan memberikan
pengaruh nyata (o = 0,05) terhadap nilai kadar air
susu bubuk edamame. Kadar air susu bubuk
edamame menunjukkan kenaikan selama 35 hari
proses penyimpanan pada 3 suhu yang berbeda.
Rerata kadar air susu bubuk edamame terhadap
perlakuan suhu dan lama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 1. Rerata Kadar Air Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Suhu Penyimpanan

Suhu Penyimpanan (°C) Kadar Air (%)
35 5,07 £ 0,309 2
45 5,15+ 0,323 &
55 5,24 +0,373°

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (.=0,05)
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Tabel 2. Rerata Kadar Air Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Waktu Penyimpanan

Lama penyimpanan (hari) Kadar air (%)
0 4,67 £0,205¢
7 4,87 +0,196 ¢
14 5,16 £0,105¢
21 5,27 + 0,085 bc
28 540 £ 0,112
35 5,55 £ 0,157

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a.=0,05)

Terjadinya perubahan kadar air dapat
disebabkan oleh beberapa faktor. Menurut
Puspitasari et al., (2020), peningkatan kadar air
pada produk pangan dipengaruhi oleh suhu dan
permeabilitas kemasan. Lebih lanjut, Putri (2016),
menyatakan bahwa adanya permeabilitas
kemasan dapat menyebabkan naiknya kadar air.
Penggunaan suhu penyimpanan yang berbeda
dapat berpengaruh terhadap sifat permeabilitas
bahan kemasan. Menurut ljayanti (2020) semakin
kecil permeabilitas uap air kemasan maka daya
tembus uap air semakin kecil pula, begitupun
sebaliknya. Semakin tinggi suhu penyimpanan
yang digunakan maka akan meningkatkan
permeabilitas bahan kemasan terhadap uap air.
Hal tersebut akan menyebabkan semakin banyak
uap air dari lingkungan yang dapat melewati bahan
kemasan. Lebih lanjut, Miskiyah dan Yuanita
(2020) menyatakan bahwa perubahan kadar air
tersebut terjadi akibat adanya absorpsi uap air dari

lingkungan ke dalam bahan.

2. NILAI THIOBARBITURIC ACID (TBA)

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam,
diperoleh hasil bahwa faktor suhu dan lama
penyimpanan berpengaruh nyata (o = 0,05)
terhadap nilai  TBA susu bubuk edamame.
Kemudian, antara suhu dan lama waktu
penyimpanan  menunjukkan interaksi  yang
berpengaruh nyata terhadap nilai TBA susu bubuk
edamame (o« = 0,05). Semakin lama waktu
penyimpanan dan semakin tinggi suhu maka nilai
TBA pada sampel semakin meningkat. Rerata nilai
TBA susu bubuk edamame dapat dilihat pada
Tabel 3 sebagai berikut.
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Tabel 3. Rerata Nilai TBA Susu Bubuk Edamame Terhadap Berbagai Perlakuan Suhu dan Lama

Penyimpanan
Nilai TBA (mg malonaldehid/kg sampel)
Perlakuan 35°C 45°C 55°C
Hari ke-0 0,353 £0,0112 0,353+ 0,011 2 0,353 £0,0112
Hari ke-7 0,376 + 0,005 ° 0,405 + 0,008 © 0,439 £ 0,008 ¢
Hari ke-14 0,415+ 0,012 « 0,457 £ 0,005 ¢ 0,496 + 0,009 f
Hari ke-21 0,452 + 0,008 ¢ 0,496 £ 0,012 0,559 + 0,004 "
Hari ke-28 0,541 £ 0,005 ¢ 0,608 + 0,008 ! 0,673 +£0,0121
Hari ke-35 0,593 + 0,008 ! 0,682 + 0,005 0,75 +0,027k
Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a = 0,05)

Berdasarkan hasil penelitian, nilai TBA
susu bubuk edamame semakin meningkat dengan
adanya peningkatan suhu penyimpanan akibat
susu bubuk edamame yang disimpan pada suhu
tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Hasibuan et
al, (2019) dimana salah satu faktor yang
menyebabkan kenaikan nilai TBA adalah suhu.
Bertambahnya  waktu  penyimpanan  juga
menyebabkan nilai  TBA pada susu bubuk
edamame  semakin  meningkat.  Menurut
Purnamasari dan Zain (2012) menyatakan bahwa
lama waktu penyimpanan akan mempengaruhi
terjadinya ketengikan pada makanan dimana
semakin lama penyimpanan suatu bahan pangan
maka nilai TBA yang dihasilkan semakin tinggi
pula. Terjadinya peningkatan nilai TBA tersebut
disebabkan oleh proses penyimpanan dalam waktu
yang relatif lama akan memicu terjadinya reaksi
oksidasi lemak pada bahan pangan. Sehingga
terjadinya peningkatan nilai TBA menunjukkan
bahwa selama periode penyimpanan telah terjadi

reaksi oksidasi lemak. Menurut Muchtadi et al.,

(2011) peristiwa tersebut dapat terjadi karena
selama proses penyimpanan, lemak dan minyak
pada bahan pangan mengalami proses oksidasi
yang menghasilkan komponen seperti aldehid,
keton, dan asam lemak yang dapat menyebabkan
terjadinya ketengikan.
3. PENGGUMPALAN

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa
tingkat penggumpalan susu bubuk edamame
mengalami peningkatan seiring dengan lama
penyimpanan pada setiap kondisi suhu. Hasil
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan
lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata (o, =
0,05) terhadap tingkat penggumpalan susu bubuk
edamame. Kemudian, antara suhu dan lama waktu
penyimpanan  menunjukkan interaksi  yang
berpengaruh nyata terhadap tingkat penggumpalan
susu bubuk edamame (o = 0,05). Tabel 4
menunjukkan rerata tingkat penggumpalan pada
susu bubuk edamame yang disimpan pada 3

kondisi suhu penyimpanan selama 35 hari.
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Tabel 4. Rerata Tingkat Penggumpalan Susu Bubuk Edamame Terhadap Berbagai Perlakuan Suhu dan

Lama Penyimpanan

Tingkat Penggumpalan (%)

Perlakuan 35°C 45°C 55°C

Hari ke-0 12,29+0,014 2 12,29 £ 0,014 @ 12,29 £0,014 2
Hari ke-7 12,41 £ 0,223 2 12,7 +0,180 b 12,94 £ 0,100 o
Hari ke-14 12,63 + 0,316 2° 12,96 + 0,156 cde 13,45+ 0,125 9"
Hari ke-21 13,07 £ 0,144 df 13,35 £ 0,565 o 13,88 £ 0,085
Hari ke-28 13,3 +0,085 ¢ 13,71 £ 0,251 M 14,39 + 0,233 ]
Hari ke-35 13,47 £ 0,172 9 13,85+ 0,311 16,07 £ 0,26

Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a = 0,05)

Dari data tersebut terlihat bahwa rerata
tingkat penggumpalan susu bubuk edamame
semakin meningkat seiring dengan bertambahnya
suhu dan lama waktu penyimpanan. Sifat susu
bubuk edamame yang higroskopis mengakibatkan
susu bubuk menjadi lengket hingga dapat terbentuk
gumpalan selama penyimpanan. Fenomena
penggumpalan juga berkaitan dengan kadar air
pada suatu bahan. Priyanto et al, (2008)
menyatakan bahwa selama proses penyimpanan
partikel dapat saling bergabung sebagai suatu
aglomerat.  Proses  aglomerasi  tersebut
diasosiasikan dengan adanya perubahan kadar air
akibat absorbsi uap air dari lingkungan. Akibatnya

permukaan  bahan menjadi lengket dan

menyebabkan kohesi antar partikel membentuk
cluster dimana penggabungan beberapa cluster
menghasilkan fenomena penggumpalan.
4. AKTIVITAS AR

Nilai Aktivitas air susu bubuk edamame
pada semua suhu perlakuan mengalami
peningkatan ~ sampai  akhir  penyimpanan.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, faktor suhu
dan lama penyimpanan berpengaruh nyata (o =
0,05) terhadap nilai aktivitas air susu bubuk
edamame. Rerata nilai aktivitas air susu bubuk
edamame terhadap perlakuan suhu dan lama
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 5 dan Tabel
6 sebagai berikut.

Tabel 5. Rerata Nilai Aktivitas Air Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Suhu Penyimpanan

Suhu penyimpanan (°C) Aktivitas Air
35 0,53 £0,0232
45 0,54 £ 0,032
55 0,56 £0,045¢

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata («=0,05)
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Tabel 6. Rerata Nilai Aktivitas Air Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Waktu Penyimpanan

Lama penyimpanan (hari) Aktivitas air
0 0,51 +0,022¢
7 0,52 +£0,018¢
14 0,53+0,018«
21 0,55 + 0,024 bc
28 0,57 £ 0,029 &
35 0,59 +£0,0282

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (=0,05)

Meningkatnya suhu dan lama waktu
penyimpanan berdampak pada nilai aktivitas air
susu bubuk edamame yang semakin meningkat.
Pada bahan pangan, aktivitas air berkaitan erat
dengan kadar air. Legowo et al, (2007)
menyatakan bahwa hubungan kadar air dengan
aktivitas air ditunjukkan dengan kecenderungan
bahwa semakin tinggi kadar air maka nilai aktivitas
airmya pun semakin tinggi. Hal ini disebabkan
karena permeabilitas bahan kemasan yang
meningkat seiring dengan semakin tinggi suhu
penyimpanan yang akan menyebabkan uap air dari
lingkungan yang melewati bahan kemasan menjadi
semakin banyak (Puspitasari, 2020). Hal tersebut
mengakibatkan produk menyerap uap air dari
lingkungan sehingga kadar air bahan meningkat
yang dapat berpengaruh pada perubahan nilai

aktivitas air.

5. KELARUTAN

Tingkat kelarutan susu bubuk edamame
yang disimpan pada berbagai suhu penyimpanan
mengalami penurunan seiring dengan semakin
tingginya suhu penyimpanan dan bertambahnya
waktu penyimpanan. Hasil analisis ragam
menunjukkan  faktor  lama  penyimpanan
memberikan pengaruh nyata (o = 0,05) terhadap
nilai kadar kelarutan susu bubuk edamame.
Sementara itu, faktor suhu penyimpanan tidak
memberikan pengaruh yang nyata (o = 0,05)
terhadap kelarutan susu bubuk edamame. Rerata
nilai kelarutan susu bubuk edamame akibat
perbedaan suhu dan lama waktu penyimpanan

dapat dilihat pada Tabel 7 dan 8 sebagai berikut.

Tabel 7. Rerata Kelarutan Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Suhu Penyimpanan

Suhu penyimpanan (°C) Kelarutan (%)
35 87,36 £ 0,973
45 87,18 £ 1,032
55 86,99 + 1,121

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a. = 0,05)
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Tabel 8. Rerata Kelarutan Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Waktu Penyimpanan

Lama penyimpanan (hari) Kelarutan
0 88,14 + 0,879
7 87,49 + 0,884 2
14 87,28 + 0,908
21 87,07 + 0,952 2
28 86,70 £ 0,924
35 86,37 + 0,899 ©

Keterangan:

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (o = 0,05)

Ernawati (2010) dalam Permatasari dan
Afifah (2020) menyatakan bahwa kelarutan suatu
bahan dipengaruhi oleh kadar airnya dimana
semakin tinggi kadar air suatu bahan maka
semakin rendah kelarutannya dikarenakan produk
cenderung membentuk butiran yang lebih besar
tetapi tidak porous. Dalam penelitian ini diperoleh
hasil bahwa kadar air susu bubuk edamame
berbanding terbalik dengan kelarutannya. Dimana
semakin meningkatnya suhu penyimpanan maka
kadar air yang semakin besar sementara kelarutan
susu bubuk edamame semakin kecil. Menurut
Permata dan Sayuti (2016), kadar air yang tinggi
pada bahan dapat mengganggu proses rekonstitusi
yang menyebabkan terjadinya penggumpalan pada
waktu penambahan air sebelum dikonsumsi.

Terjadinya peningkatan kadar air dalam bahan

pangan akan membentuk ikatan yang dapat
menyebabkan terbentuknya gumpalan. Akibatnya,
bahan tidak mampu menyerap air dalam jumlah
yang besar dan dibutuhkan waktu yang lama untuk
memecah  ikatan  antar  partikel serta
mengakibatkan kemampuan produk untuk larut
menjadi menurun.

6. WARNA

Nilai Kecerahan (L*)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa faktor suhu dan lama penyimpanan
memberi pengaruh nyata terhadap tingkat
kecerahan susu bubuk edamame (o, = 0,05). Pada
parameter gabungan (interaksi suhu dan lama
waktu penyimpanan), terlihat perbedaan nyata

terhadap tingkat kecerahan susu bubuk (. =0,05).
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Tabel 9. Rerata Nilai Kecerahan Susu Bubuk Edamame Terhadap Berbagai Perlakuan Suhu dan Lama

Penyimpanan
Tingkat Kecerahan (L¥)
Perlakuan 35°C 45°C 55°C
Hari ke-0 76,3+ 0,153 ¢ 76,3+0,153f 76,3 £ 0,153 ¢
Hari ke-7 76,2+0,3¢ 75,7 £ 0,058 ¢ 74,9+ 0,153 ¢
Hari ke-14 75,3 £ 0,360 ¢ 75,2 £ 0,208 ¢ 741+0,2¢
Hari ke-21 749 +£0,265° 74,8 £ 0,058 ¢ 73,7+0,265°
Hari ke-28 74,6 +0,153° 74,1 +0,058° 73,2+0,2522
Hari ke-35 74,2 +0,1532 73,6+0,1532 73,1+0,2652
Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a = 0,05)

Nilai L* yang mengindikasikan intensitas
kecerahan produk mengalami penurunan selama
penyimpanan. Hal tersebut berarti semakin tinggi
suhu dan lama penyimpanan maka tingkat
kecerahan susu bubuk semakin berkurang. Susu
bubuk edamame yang dihasilkan berwarna hijau
muda. Warna tersebut berasal dari zat warna alami
yang terkandung pada edamame yaitu klorofil
(Riyanto et al., 2014). Terjadinya penurunan tingkat
kecerahan pada susu bubuk edamame diduga
disebabkan oleh pigmen klorofil yang mengalami
degradasi. Menurut Arrohmah (2007), klorofil
bersifat labil terhadap pengaruh cahaya, suhu, dan
oksigen sehingga pigmen tersebut mudah
mengalami  degradasi.  Lamanya  waktu

penyimpanan yang meningkat pun mengakibatkan

warna susu bubuk edamame semakin memudar.
Hal tersebut sesuai dengan Yilmaz dan Gokmen
(2016) dalam Aryanti et al, (2016) vyang
menyatakan  bahwa  bertambahnya  waktu
penyimpanan akan menurunkan konsentrasi
klorofil dalam bahan.

Nilai Kemerahan (a*)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa faktor suhu dan lama penyimpanan
memberi pengaruh nyata terhadap tingkat
kemerahan susu bubuk edamame (o = 0,05). Pada
parameter gabungan (interaksi suhu dan lama
waktu  penyimpanan) menunjukkan adanya
perbedaan nyata terhadap tingkat kemerahan susu
bubuk (o =0,05).
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Tabel 10. Rerata Nilai Kemerahan Susu Bubuk Edamame Terhadap Berbagai Perlakuan Suhu dan Lama

Penyimpanan
Tingkat Kemerahan (a*)
Perlakuan 35°C 45°C 55°C
Hari ke-0 -2,8£0,208° -2,8+0,2082 -2,8£0,208°
Hari ke-7 -2,7 0,208 2 -2,4 £ (0,058 abcd -2,3 £ 0,153 bede
Hari ke-14 2,7 £0,361 2 2,2 £ 0,058 cde -2,1+0,2 %f
Hari ke-21 -2,6 £ 0,265 2 -1,9£0,1 efoh -1,7 £ 0,058 fon
Hari ke-28 -2,3 £ 0,153 bede -1,7£0,058 o -1,5+0,058"
Hari ke-35 -2 + 0153 defo -1,5£01" 0,9+0,1731
Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a = 0,05)

Nilai kemerahan yang diperoleh bernilai
negatif (-) yang mengindikasikan bahwa warna
yang dihasilkan lebih dominan warna hijau
dibanding warna merah. Warna hijau pada
edamame berasal dari pigmen Klorofil yang
merupakan pigmen alami pemberi warna hijau
pada tumbuhan. Ariyantini (2017) menyatakan
bahwa terdapat dua macam klorofil yakni klorofil a
yang berwarna biru kehijauan dan klorofil b yang
berwarna hijau kekuningan. Hasil yang diperoleh
menunjukkan nilai  kekuningan susu bubuk
edamame semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya suhu dan lama penyimpanan yang
berarti warna hijau pada susu bubuk edamame
semakin menurun. Terjadinya penurunan intensitas
warna hijau pada susu bubuk edamame diduga
disebabkan oleh pigmen klorofil yang mengalami

degradasi. Nurusholah et al., (2014) menyatakan

bahwa klorofil a dan b mengalami penurunan
selama proses penyimpanan. Hal tersebut
disebabkan oleh sifat klorofil yang sangat labil dan
mudah mengalami degradasi karena beberapa
faktor seperti suhu, enzim, dan asam.

Nilai Kekuningan (b*)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa suhu dan lama penyimpanan memberikan
pengaruh nyata (o = 0,05) terhadap tingkat
kekuningan  (b*) susu bubuk edamame.
Selanjutnya, antara faktor suhu dan lama
penyimpanan tidak menunjukkan adanya interaksi
terhadap tingkat kekuningan (b*) susu bubuk
edamame (o = 0,05). Rerata nilai kekuningan (b*)
susu bubuk edamame akibat perbedaan suhu dan
lama waktu penyimpanan dapat dilihat pada Tabel

11 dan 12 sebagai berikut.
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Tabel 11. Rerata Nilai Kekuningan Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Suhu Penyimpanan

Suhu penyimpanan (°C) Tingkat Kekuningan (b*)
35 27,510,714 2
45 27,93 +£0,875"
55 28,21+1,011¢

Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a=0,05)

Tabel 12. Rerata Nilai Kekuningan Susu Bubuk Edamame Akibat Perbedaan Waktu Penyimpanan

Lama penyimpanan (hari) Tingkat Kekuningan (b*)
0 26,73 £ 0,478 ¢
7 27,15+0,321¢
14 27,76 £ 0,292 ¢
21 27,96 £0,485¢
28 28,59 + 0,437 °
35 29,11+ 04812

Keterangan :

1. Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan dengan angka setelah + adalah standar deviasi
2. Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (a=0,05)

Hasil penelitan  menunjukkan nilai
kekuningan yang diperoleh bernilai positif (+) yang
berarti bahwa warna susu bubuk edamame lebih
dominan kekuningan. Warna tersebut diperoleh
akibat adanya zat warna alami pada edamame
yakni klorofil. Menurut Ariyantini (2017) klorofil
merupakan pigmen pemberi warna hijau dimana
terdapat dua jenis klorofil pada tumbuhan yakni
klorofil a yang memiliki warna hijau kebiruan dan
klorofil b yang berwarna hijau kekuningan.
Berdasarkan hasil penelitian, nilai b* semakin
meningkat seiring meningkatnya suhu dan lama
waktu penyimpanan diduga terjadi akibat adanya
degradasi klorofil yang cukup sensitif terhadap
perubahan  temperatur.  Peristiwa  tersebut
menyebakan klorofil dapat terdegradasi selama

penyimpanan dengan suhu tinggi Prasetyo et al.,

(2011). Oleh karena itu, intensitas warna pada susu
bubuk edamame semakin menurun yang ditandai

dengan nilai kekuningan yang semakin meningkat.

KESIMPULAN

Suhu  penyimpanan (a = 0,05)
berpengaruh nyata terhadap kadar air, nilai
aktivitas air, nilai TBA, tingkat penggumpalan, dan
warna (nilai kecerahan (L*), nilai kemerahan (a*),
dan nilai kekuningan (b*) tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap kelarutan susu bubuk edamame.
Sementara lama waktu penyimpanan (a = 0,05)
berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter uji
dan terjadi interaksi antara faktor suhu dan lama
penyimpanan (a = 0,05) pada parameter nilai TBA,
tingkat penggumpalan, nilai kecerahan (L*), nilai

kemerahan (a*).
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	Hasil analisis sidik ragam menunjukkan faktor suhu dan lama penyimpanan memberikan pengaruh nyata (( = 0,05) terhadap nilai kadar air susu bubuk edamame. Kadar air susu bubuk edamame menunjukkan kenaikan selama 35 hari proses penyimpanan pada 3 suhu y...
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	4. AKTIVITAS AIR
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