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ABSTRAK

Penelitian sebelumnya menunjuifan bahwa protein fecambah kedelai (PKK) memiliki
Kemampuan mensiimulasi sekresi nsulin yang lebih baif dibandingkan profein biji fedelar,
sehingga lebih fepal digunakan sebagai komponen makanan fingsional. 1ijuan penelitian ini
adalah menentufan fonsentrasi penambatian isolar PKK dalam pembuatan rofi fawar
berdasarkan sifal fisit dan inderawi, serta mengevaluasi sifal fiminva. Penelitian ini diawal
dengan penelitian penambahan SSL (Sodium Stearoh-2-Lactylate) sebagar pengembang dalam
pembuatan roti tawar, yaitu 0, 0,23, dan 0.5 %. Selanjuinya periakuan panambaiian SSL lerbaik
digunakan dalam penelitiaan variasi penambahan isolal PKK, yaitu 0 (kontrol), /0, 20, dan 30 %.

Hasil Penelitian menunjuifan bafiwa perfakuan penambahian SSL 0.23 % dipilin sebagai
perlafuan lerbaif dan diaplitasifan pada penelitian selamjuinva. Penambahan isolal PKK
sebesar 20 % dapal menghasilkan sijal fisik roli lawar yang lidak berbeda nyala dengan Konirol,
fecuali TPV, Namun TPV rofi lawar lersebul lidak berbeda nyvata dengan perlakuan
penambahan isolat PKK /10 %. Berdasarkan sifal inderawi menunjukian bahwa rofi tawar
lersebul masih disufai, sehingga perlakiuan lerbaik vang dipili adalah penambanan isolar PKK
20 %. Kadar protein roti tawar ini meninghat sebesar 71 % dibandingtan fontrol.

Kata kunci: isolal protein, kecambah kedelai, roti laway

PENDAHULUAN

Data tahun 2000 menunjukkan bahwa Indonesia dalam kasus penyakit diabetes
menempati urutan keempat terbesar di dunia, setelah India, Cina, dan Amerika Serikat. Terdapat
8.4 juta penderita diabetes di Indonesia, dan pada tahun 2030 akan meningkat lebih dari dua kali
lipat jika tidak dikelola secara baik (Anonim, 2006). Penelitian terakhir tentang protein kedelai
menunjukkan bahwa protein kedelai memiliki kemampuan menstimulasi sekresi insulin dan
bersifat hipoglisemik (Hurley dkk., 1995; Iritani dkk., 1997). Kendala untuk mengaplikasikan
protein kedelai sebagai komponen makanan fungsional adalah kedelai dalam bentuk biji
memiliki flavor langu yang tidak disukai. Flavor langu ini masih bisa terdeteksi pada produk
olahan kedelai termasuk isolat protein kedelai sehingga kemungkinan akan berpengaruh terhadap

tingkat penerimaan makanan fungsional dari protein kedelai menjadi tidak disukai.

g
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Perkecambahan merupakan salah satu alternatif untuk mengatasi permasalahan tersebut.
Kecambah kedelai tidak berbau langu dan sudah lazim dikonsumsi dalam bentuk kecambah
segar (/alapar) atau sebagai campuran sayur. Selama perkecambahan biji kacang-kacangan akan
terjadi  hidrolisis protein menghasilkan asam amino bebas (Chiou dkk., 1997. Martinez dkk.,
2006). Pengujian karaktersitik kimia protein kecambah kedelai telah menunjukkan bahwa protein
kecambah mengandung asam amino bebas pemacu sekresi insulin yang lebih tinggi
dibandingkan protein kedelai yaitu Ala. Leu, Lis. dan Phe (Kanetro, 2009). dan memiliki
kemampuan menstimulasi sckresi insulin yang lebih tinggi dibandingkan protein biji kedelai
(Kanetro dkk., 2008).

Roti tawar merupakan produk olahan serealia yang menjadi hambatan untuk dikonsumsi
penderita diabetes. karena memiliki Indeks Glisemik yang tinggi (Marsono, 2004). Kelemahan
utama penambahan protein kecambah pada pembuatan roti tawar adalah produk tersebut
kemungkinan menjadi tidak disukai terutama karena tekstur dan tingkat pengembangannya. Oleh
karena itu pada penelitian ini akan ditentukan kadar isolat protein kecambah yang tepat
ditambahkan pada tepung terigu berdasarkan sifat fisik dan inderawi untuk roti tawar yang
disukai. Sclanjutnya pada penelitian ini juga akan dicvaluasi sifat kimia roti tawar yang paling

disukai dibandingkan roti tawar tanpa penambahan isolat protein.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah biji kedelai varietas Sinabung yang diperoleh dari
BALITKABI Malang. Bahan untuk pembuatan roti tawar dan bahan kimia untuk analisis.
Peralatan yang digunakan meliputi peralatan untuk perkecambahan, pembuatan tepung
kecambabh. isolat protein . dan roti tawar. Peralatan utama tersebut meliputi oven, penangas air,
vortex, magnetic stirier, sprektrofotometer uv-vis, dan sentrifuse.
Jalannya Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Tahap pertama dengan rancangan blok lengkap
satu faktor, yaitu kadar SSL yang digunakan pada pembuatan roti tawar dengan penambahan
isolat protein kecambah. Tahap dua dengan rancangan blok lengkap satu faktor, yaitu kadar
isolat protein yang ditambahkan pada pembuatan roti tawar. Data yang diperolech dianalisis
statistik anova dan uji beda nyata DMRT.

Variasi kadar isolat protein yang digunakan adalah 0, 10, 20 dan 30 % dari total berat

kering adonan roti tawar. Variasi terscbut berdasarkan atas orientasi, yaitu pada kadar isolat
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protein lebih dari 30 % mengakibatkan adonan sulit diproses. Tahap-tahap pembuatan roti tawar
pada penelitian ini terlihat pada Gambar 1.
Analisis Produk

Produk yang diperoleh seclanjutnya dianalisis sifat fisik tingkat pengembangan, tekstur,
warna, dan sifat inderawi uji tingkat kesukaan. Produk terpilih berdasarkan sifat fisik dan
inderawi dianalisis sifat kimia proksimat meliputi kadar air metode pemanasan dengan oven
(AOAC, 1995) kadar abu metode pemanasan (AOAC, 1995), kadar protein metode mikro-
kjeldahl (AOAC, 1995), kadar pati dan gula total metode Nelson Somogy (AOAC, 1995), kadar
lemak metode soxhlet (AOAC, 1995). dan kadar karbohidrat serat (by difference).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Penambahan SSL Terhadap Tekstur Dan Tingkat Pengembangan Volume Roti
Tawar Dengan Penambahan Isolat Protein Kecambah 30 %.

Penelitian tahap ini untuk menentukan kadar SSL yang tepat digunakan dalam pembuatan
roti tawar dengan penambahan isolat protein sebesar 30 %. Berdasarkan pengujian statistik
diketahui bahwa kadar SSL 25 % sudah menghasilkan sifat fisik TPV roti tawar dengan isolat
protein yang tidak berbeda nyata dengan Kontrol, seperti terlihat pada Tabel 1. Oleh karena itu
perlakuan kadar SSL 0,25 % digunakan pada penelitian selanjutnya.

Pengaruh penambahan isolat protein kecambah kedelai terhadap sifat fisik dan inderawi
roti tawar,

Hasil pengamatan sifat fisik roti tawar terlihat pada Tabel 2. Berdasarkan pengujian
statistik diketahui bahwa kadar isolat protein berpengaruh terhadap sifat fisik kekerasan dan
TPV. namun tidak berpengaruh terhadap deformasi dan warna. Makin tinggi kadar isolat protein,
maka roti tawar makin keras dan tingkat pengembangannya makin kecil. Perbedaan ini
disebabkan makin adanya penurunan kadar gluten pada roti tawar yang ditambah isolat protein.
Gluten merupakan protein pada tepung terigu yang dapat menghasilkan tekstur roti tawar disukai.
Selain itu gluten mampu menahan pengembangan gas selama fermentasi adonan roti tawar,

schingga bisa menghasilkan TPV roti tawar yang baik dan berpori halus, serta merata.
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Tabel 1. Pengaruh penambahan SSL terhadap tekstur (kekerasan dan deformasi) dan tingkat
pengembangan volume (TPV) roti tawar dengan penambahan isolat protein kecambah

kedelai 30 %*
Penambahan SSL Tekstur TPV (%)
(%) Kekerasan (N) Deformasi (%)
Kontrol (0 %) 3198 a 7493 a 680,76 a
0,25 % 1423 a 61,00 a 42798 b
0.5 % 13.85a 76,93 a 453.57 b

* rata-rata dari 2 ulangan percobaan dan 3 ulangan analisis. notasi huruf yang sama pada baris
dan kolom yang berbeda menunjukkan tidak ada beda nyata
Kontrol = roti tawar tanpa penambahan isolat protein total kecambah kedelai dan SSL

Tabel 2. Pengaruh penambahan isolat protein kecambah kedelai terhadap sifat fisik roti tawar
dengan penambahan SSL 0,25 %#*

Penambahan isolat protein (%) Kekerasan Deformasi TPV Warna
()] (%) (%)

Kontrol (0 %) 31.98 b 7727 a 680,76 ¢ 0,09 a

10 % 20,44 ab 77.71 a 643.57bc  0.09a

20 % 16,43 ab 74,48 a 586,91 b 0,08 a

30 % 1424 a 77.67 a 42798 a 0.10a

* rata-rata dari 2 ulangan percobaan dan 3 ulangan analisis. notasi huruf yang sama pada baris
dan kolom yang berbeda menunjukkan tidak ada beda nyata
Kontrol = roti tawar tanpa penambahan isolat protein total kecambah kedelai dan SSL

Penambahan isolat protein 30 % tidak disarankan untuk dipilih karena menghasilkan sifat
fisik kekerasan dan TPV roti tawar yang berbeda nyata dengan kontrol. Penambahan isolat
protein sampai 20 % ternyata bisa menghasilkan sifat fisik roti tawar yang tidak berbeda nyata
dengan kontrol, kecuali tingkat pengembangannya. Tingkat pengembangan roti tawar dengan
kadar isolat protein 20 % tidak berbeda nyata dibandingkan kadar isolat protein 10 %. Olch
karena itu berdasarkan sifat fisiknya, perlakuan yang dipilih adalah penambahan isolat protein
kecambah sebesar 20 %.

Berdasarkan pengujian inderawi tingkat kesukaan (Tabel 3) roti tawar dengan
penambahan isolat protein sampai 20 % masih dalam kisaran disukai. Penambahan isolat protein
sampai 20 % ternyata masih menghasilkan tingkat kesukaan tekstur yang tidak berbeda nyata
dibandingkan kontrol. Oleh karena itu berdasarkan sifat inderawinya. perlakuan yang dipilih

adalah penambahan isolat protein kecambah sebesar 20 %.
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Tabel 3. Pengaruh penambahan isolat protein kecambah kedelai terhadap tingkat kesukaan roti
tawar dengan penambahan SSL 0.25 %.%*) **)

Penambahan isolat protein (%) Warna  Tekstur Bau Rasa  Keseluruhan

Kontrol (0 %) 1.53 a 2.80a 240a 240a 233a
10 % 2.20b 2.13a 2.60a 233a 240a
20 % 3.80¢ 2.87a 3.80b 4.53b 4,13 b
30 % 5.60d 533b 5,00c 520D 5.67¢

* rata-rata dari 2 ulangan percobaan, notasi huruf yang sama pada baris dan kolom yang berbeda
menunjukkan tidak ada beda nyata

Kontrol = roti tawar tanpa penambahan isolat protein total kecambah kedelai dan SSL

** gkala penilaian dari 1 = sangat disukai sampai 7 sangat tidak disukai

Sifat Kimia Roti Tawar Terbaik

Roti tawar yang dianalisis sifat kimia adalah roti tawar dari perlakuan terbaik atau terpilih
berdasarkan sifat fisik dan inderawinya. yaitu dari perlakuan penambahan isolat protein
kecambah 20 % dan SSL 0.25 %. Hasil analisis kimia tersebut yang dibandingkan dengan roti
tawar tanpa penambahan isolat protein terlihat pada Tabel 4.

Tabel 4 tersebut menunjukkan bahwa penambahan isolat protein mengakibatkan
perubahan komposisi kimia roti tawar dibandingkan kontrol. Beberapa komponen mengalami
penurunan karena adanya peningkatan komponen lain. khususnya protein. Kadar protein roti
tawar perlakuan mengalami peningkatan sebesar 47 % terhadap kontrol (berdasarkan
perhitungan berat basah) dibandingkan kontrol, bahkan berdasarkan perhitungan berat kering
terjadi peningkatan kadar protein sebesar 71 % terhadap kontrol dari 13.32 % db menjadi 22.72
% db. Peningkatan kadar protein ini menunjukkan bahwa roti tawar yang ditambah isolat protein
kecambah kedelai memiliki peluang digunakan sebagai makakan fungsional khususnya bagi
penderita diabetes, karena akan mengandung asam amino penstimulasi sekresi insulin. Hal ini
perlu dibuktikan pada penelitian selanjutnya.

Tabel 4. Sifat kimia roti tawar dengan penambahan isolat protein kecambah kedelai 20 % *

Komponen Roti tawar
(%o wb) Perlakuan (dengan isolat protein) Kontrol (tanpa isolat protein)
air 47.27 38.83
abu 1.03 1.03
lemak 2,44 535
protein 11.98 8,15
pati 29,54 39.85
gula total 3.16 2.50
serat(by difference) 5.56 4,29

* rata-rata dari dua ulangan analisis
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KESIMPULAN

Penambahan isolat protein kecambah berpengaruh terhadap sifat fisik dan inderawi roti
tawar. Isolat protein total kecambah kedelai dapat ditambahkan dalam formulasi roti tawar
sebesar 20 %, dan produk tersebut masih tetap disukai oleh panelis. Penambahan isolat protein
kecambah ini dapat meningkatkan kadar protein roti tawar sebesar 71 %. sehingga berpotensi

sebagai makanan fungsional.
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