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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan sebagai langkah awal dari diversifikasi produk edamame dan juga mengetahui penambahan 
garan terhadap aroma langu pada susu edamame sehingga dapat diterapkan pada industri pangan. Bahan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah edamame, garam NaCl, KCl, dan MgCl. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan variasi jenis garam yang digunakan, 
meliputi : T0 (tanpa perlakuan), T1 (penambahan NaCl), T2 (penambahan KCl), dan T3 (penambahan MgCl) dengan 
masing masing dilakukan 5 kali pengulangan tiap perlakuan. Hasil dari penelitian ini adalah penambahan jumlah 
garam tidak berpengaruh nyata terhadap aroma yang dihasilkan oleh susu edamame. Diduga ada beberapa faktor 
yang menyebabkan aroma langu tersebut tidak berkurang, antara lain adalah enzim lipoksigenase sudah bereaksi 
lebih dulu terhadap oksigen dan lemak yang terkandung. 

Kata kunci: aroma, edamame, enzim lipoksigenase, susu kedelai. 
 
Abstract 
This study aims to be the first step in the diversification of edamame products and also to determine the addition of 
garan to the languor aroma in edamame milk so that it can be applied to the food industry. The materials used in this 
study were edamame, NaCl, KCl, and MgCl salts. The method used in this research is a completely randomized 
design (CRD) with treatment of variations in the type of salt used, including: T0 (no treatment), T1 (addition of NaCl), 
T2 (addition of KCl), and T3 (addition of MgCl) with each done 5 times repetition of each treatment. The result of this 
study was the addition of salt did not significantly affect the aroma produced by edamame milk. It is suspected that 
there are several factors that cause the languid aroma not to be reduced, among others, the lipoxygenase enzyme 
has reacted first to oxygen and fat contained. 
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Pendahuluan 

Kedelai merupakan salah satu komoditas pangan utama setelah padi dan jagung yang memiliki keguanaan 
yang beragam terutama bahan baku industri makanan kaya protein nabati dan pakan ternak (Zakaria, 2010). 
Berdasarkan warna bijinya, kedelai dapat dibagi menjadi kedelai putih, kedelai hitam, dan kedelai hijau. Kedelai 
hitam pada umumnya banyak digunakan dalam pembuatan kecap sedangkan kedelai putih dapat digunakan sebagai 
bahan baku tempe dan tahu serta olahan lainnya (Andarti dan Wardani, 2015). Pada kedelai yang memiliki warna 
hijau banyak dibudidayakan di kawasan Asia Timur yang biasa dikenal dengan kedelai sayur atau di Jepang disebut 
dengan edamame. 

 Susu kedelai adalah produk sejenis dengan susu sapi yang terbuat dari ekstrak kedelai yang diperoleh dari 
penggilingan kedelai (Rokhyati, 2011). Susu kedelai memiliki nilai gizi yang mirip dengan susu sapi dan menjadi 
alternatif bagi penderita lactose intolerance. Pemanfaatan susu kedelai masih menjadi kendala bau langu (off flavour) 
yang masih kurang disukai oleh konsumen. Bau langu tersebut timbul karena adanya aktivitas enzim lipoksigenase 
pada kedelai. Bau langu yang ditimbulkan enzim lipoksigenase merupakan reaksi antara enzim dengan lemak dan 
oksigen. Reaksi lipoksigenase dimulai dari hidrogen yang bereaksi dengan asam linolenat sehingga terbentuk 
linolenic acid peroxy radical dan membentuk hidrogen peroksida asam linolenat (Takahama, 1985). Salah satu 
penghambat adanya aktivitas enzim adalah dengan konsentrasi garam pada bahan. Konsentrasi garam dapat 
mengakibatkan lisis dari enzim mengalami lisis sehingga tidak dapat bereaksi dengan substrat.  
 
Materi dan Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari-Februari 2020 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, Fakultas 
Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 

  
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah edamame, garam NaCl, KCl, dan MgCl. Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, baskom, penyaring, gelas beaker 300ml, pipet tetes, kertas 
aluminium foil, panci, kompor, spektrofotometer, dan tabung reaksi. 
 
Metode 
Pembuatan Susu Edamame  

Pembuatan susu edamame dilakukan dengan penyortiran terlebih dahulu kedelai dengan bentuk yang 
seragam dan tidak adanya cacat berupa hama yang menyerang atau bintik hitam. Selanjutnya, kedelai direndam 
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didalam air bersih untuk menghilangkan kotoran yang masih menempel. Kedelai yang sudah bersih akan diblender 
dan ditambahkan air dengan rasio perbandingan 5:1. Setelah diblender, sari edamame disaring pada kain saring 
dan direbus pada panci. Perlakuan yang ditambahkan antara lain NaCl, MgCl2, dan KCl. Perlakuan masing-masing 
jenis garam sebanyak 0,4mg dalam penghambatan enzim yang mengacu pada metode Neves (1997). 

Pengujian Kadar Protein 
Pengujian protein yang dilakukan menggunakan metode Bradford yang mengacu pada metode He (2011). 

Prosedur pertama dari pengujian protein metode Bradford adalah pembuatan reagen Bradford. Coomassie Briliant 
Blue G-250 dilarutkan dalam 50ml metanol dan ditambahkan 85% asam fosfor (H3PO4). Tambahkan larutan asam 
perlahan pada 850ml H2O. Simpan dalam botol dan letakkan dalam kulkas dengan suhu sekitar 4oC. Prosedur kedua 
adalah pengujian sampel. Sampel yang digunakan adalah susu edamame yang telah diberikan perlakuan jenis-jenis 
garam sebanyak 10µl. Prosedur kedua adalah pembuatan larutan standar. Pembuatan larutan standar 
menggunakan Bovine Serum Albumin (BSA) dengan rentang antara 5 hingga 100µl protein. Selanjutnya larutan 
protein yang tidak diketahui diencerkan sebanyak 5 hingga 100µl per 30µl. Setiap larutan standar ditambahkan 
sebanyak 30µl pada sampel protein yang tidak diketahui yang sudah dilabeli. Atur dua tabung, satu untuk larutan 
standar yang telah ditambahkan 30µl H2O dan sampel protein yang telah ditambahkan buffer. Reagen Bradford 
sebanyak 1,5ml ditambahkan pada masing-masing tabung. Inkubasi pada suhu ruang selama lima menit. 
Pengukuran dilakukan menggunakan spektrofotometer dengan absorbansi 595nm. 

 
Penentuan Total Padatan Terlarut  

Pengujian total padatan terlarut mengacu pada metode Wahyudi dan Dewi (2017). Pengujian dilakukan 
dengan menggunakan hand-refractometer. Prisma refraktometer dibilas menggunakan aqudes dan diseka 
menggunakan kain yang lembut. Sampel yang telah siap diteteskan keatas prisma refraktometer dan diukur derajat 
Brix pada masing-masing sampel. 

Uji Organoleptik Aroma 
Pengujian terhadap aroma langu dilakukan dengan metode uji ranking yang mengacu pada metode Safitri dan 

Swarastuti (2013). Pengujian metode ranking dilakukan oleh 25 orang panelis agak terlatih dengan rentang usia 20-
25 tahun, pria dan wanita yang berstatus sebagai mahasiswa. Sampel yang akan diuji diberikan kode tiga digit dan 
dibagikan secara acak kepada panelis kemudian panelis diberikan kuisioner yang akan diminta mengurutkan 
intensitas aroma langu yang muncul pada sampel. Panelis mengurutkan sampel dengan nilai skor 1 untuk aroma 
yang paling tercium hingga skor 4 untuk aroma yang sangat kurang tercium. 

 
Uji Hedonik  

Pengujian hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk susu edamame. 
Atribut dalam uji hedonik yang digunakan adalah rasa, warna, dan overall. Pengujian dilakukan oleh 25 panelis 
dengan 5 taraf penilaian, yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). 
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Analisis data hasil pengujian dilakukan dengan menggunakan aplikasi SPSS versi 22.0 pada taraf signifikansi 
95% (p≤0,05). Analisis data pengujian total padatan terlarut menggunakan metode Analysis of Variance (ANOVA). 
Analisis data pengujian hedonik dan ranking menggunakan uji non parametrik Kruskall Wallis dan apabila terdapat 
pengaruh perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Analisis data uji protein dilakukan menggunanakan 
metode deskriptif. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Total Padatan Terlarut 

Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan garam berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total 
padatan terlarut susu edamame. Penambahan garam MgCl2 menghasilkan total padatan terlarut tertinggi 
dibandingkan penambahan jenis garam lainnya. Garam memiliki sifat menyerap air dari bahan yang dicampurkan. 
Aliran air akan terserap oleh adanya garam yang ditambahkan dari susu edamame. Hal ini mirip seperti prinsip 
osmosis mengakibatkan air keluar dari bahan dan akan terserap oleh garam.  

Tabel 1. Total Padatan Terlarut Susu Edamame dengan Penambahan Garam 

Perlakuan Rata-rata Total Padatan Terlarut (oBrix) 

T0 3,24±0,15a 

T1 (Nacl) 4,30±0,07b 

T2 (KCl) 3,56±0,37c 

T3 (MgCl) 5,10±0,76d 

Data ditampilkan sebagai rata-rata dan standar deviasi dari 5 ulangan. Superskrip huruf kecil yang berbeda pada 
kolom yang sama menunjukan adanya pengaruh nyata (P<0,05). 

 
Tekanan osmosis yang semakin besar menyebabkan plasmolisis yang mengakibatkan air serta molekul 

organik lainnya keluar dari bahan (Devita et. al., 2015). Menurut Azka et al. (2018), komponen padatan terlarut dapat 
terdiri dari total gula, pigmen, asam-asam organik, dan protein. Salah satu kandungan utama dari edamame adalah 
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protein. Molekul protein yang dapat terlarut oleh air yang digunakan dalam pengolahan susu edamame dapat 
berpengaruh pada jumlah total padatan terlarut. Garam memiliki sifat menarik air dari bahan yang direndam, air yang 
keluar akan membawa molekul protein yang terlarut pada air sehingga terhitung sebagai total padatan terlarut 
(Suliman et. al., 2018). 

 
Organoleptik Aroma 

Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan garam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
aroma susu edamame. Berdasarkan penilaian panelis, aroma yang dihasilkan masih beraroma langu yang 
menyebabkan panelis kurang menyukai aroma tersebut. Hal ini sesuai dengan Mudjajanto dan Kusuma (2005) yang 
menyatakan faktor yang mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap susu kedelai salah satunya adalah bau 
langu yang terdapat pada susu tersebut. Aroma langu yang dihasilkan oleh susu edamame tersebut berasal dari 
reaksi antara enzim lipoksigenase dan asam linolenat yang berasal dari kandungan edamame. Dalam data yang 
didapatkan, penambahan garam yang digunakan tidak berpengaruh nyata terhadap pengurangan aroma langu 
tersebut. Hal itu dapat disebabkan oleh enzim lipoksigenase yang sudah bereaksi terlebih dahulu saat pengolahan 
susu edamame. Enzim lipoksigenase lebih cepat bereaksi dalam ruangan dengan oksigen yang lebih didalam udara 
tersebut (Yuxiang dan Alan, 2010).  

 
Tabel 2. Uji Organoleptik Aroma Susu Edamame dengan Penambahan Garam 

Perlakuan Rata-Rata Aroma Kriteria 

T0 2,40±1.12a Berbau 
T1 (Nacl) 2,68±1.12a Berbau 
T2 (KCl) 2,28±1.12a Berbau 
T3 (MgCl) 2,60±1.12a Berbau 

Data ditampilkan sebagai rata-rata dan standar deviasi dari 5 ulangan. Superskrip huruf kecil yang berbeda pada 
kolom yang sama menunjukan adanya pengaruh nyata (P<0,05). 

 
Faktor lain yang menyebabkan aroma langu masih dihasilkan oleh susu edamame adalah campuran antara 

air dan edamame yang dibuat. Konsentrasi air dapat menyebabkan aroma dari biji edamame berkurang karena air 
akan melarutkan kandungan yang berada dalam biji edamame. Perbandingan edamame:air akan berpengaruh 
terhadap respon aroma dari minuman sari edamame dan aroma meningkat seiring dengan penurunan perbandingan 
edamame:air (Nur et al., 2018). 
 
Hedonik  

Hasil pada Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan garam berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 

kesukaan atribut rasa dan overall susu edamame namun tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aroma 

susu edamame. Penggunaan jenis garam berpengaruh nyata antara T0 dengan T1, T2, dan T3, selain itu T2 

berpengaruh nyata diantara T1 dan T3 dibuktikan dengan penilaian kesukaan oleh panelis. Rasa yang dihasilkan 

oleh susu edamame cenderung manis bercampur rasa khas kacang yang dihasilkan oleh edamame. Penambahan 

garam berdasarkan penilaian panelis tidak memberikan pengaruh nyata dalam susu edamame. Penambahan garam 

tersebut tidak memberikan pengaruh pada warna hijau yang dihasilkan oleh edamame. Warna hijau dari edamame 

berasal dari kandungan klorofil yang terdapat pada biji edamame. Sari edamame memiliki warna hijau disebabkan 

oleh kandungan klorofil dalam biji edamame ketika dipanen dalam kondisi segar (Nur et al., 2018).  Warna hijau yang 

dihasilkan dari susu edamame berwarna hijau muda. Warna tersebut dihasilkan klorofil jenis klorofil-b yang berwarna 

hijau muda. Terdapat dua macam klorofil, yaitu klorofil-a yang berwarna hijau tua dan klorofil-b yang berwarna hijau 

muda (Amar, 2013). 

Tabel 3. Uji Hedonik Susu Edamame dengan Penambahan Garam 

Perlakuan 
Atribut  

Rasa Warna Overall 

T0 3,04±0,88a 3,92±0,49a 3,20±0,70a 

T1 (Nacl) 2,52±1,04b 3,64±0,81a 2,68±0,94b 

T2 (KCl) 3,36±0,86bc 3,60±0,81a 3,40±0,81bc 

T3 (MgCl) 3,12±0,72b 3,64±0,75a 3,28±0,54b 

Data ditampilkan sebagai rata-rata dan standar deviasi dari 5 ulangan. Superskrip huruf kecil yang berbeda pada 

kolom yang sama menunjukan adanya pengaruh nyata (P<0,05). 
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Kesimpulan 
Penambahan jenis garam berpengaruh pada aroma yang ditimbulkan dan total padatan terlarut. Kesukaan 

panelis terhadap produk susu edamame mendapatkan skor terbaik pada penambahan dengan NaCl. 
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