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MOTTO

“Boleh jadi kamu membenci sesuatu padahal ia amat baik bagimu, dan boleh
jadi pula kamu menyukai sesuatu padahal ia amat buruk bagimu, Allah
mengetahui sedang kamu tidak mengetahui”

(Q.S ALBagarah ayat 216)

“Dan Bersabarlah sesungguhnya ALLAH bersama orang-orang yang sabar”

(Q.S Al Anfaal ayat 46)

“It it not things that trouble us, but our judgement about things”
(Epictetus - Enchiridion)
“There is nothing either good or bad, but thinking makes it so.”
(William Shakespeare)

“Constant misfortune brings this one blessing : those whom it always assails, it
eventually fortifies”

(Seneca)

“Jadilah seperti tebing di pinggir laut yang terus dihujam ombak, tetapi
tetap tegar dan menjinakkan murka air di sekitarnya.”

(Marcus Aurelius - Meditations)

“Life is long if you know how to use it, we are not given a short life but we make
it short and wasteful of it.”

(Seneca - On Shortness of Life)

“let your smile change the world but don’t let the world change your smile —
don’t let your mind bully your body — every great dreams begin with a dreamer
—don’t tell people your dreams, show them.”

“Jennie, Jisoo, Rose, And Lisa from BLACKPINK)
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ABSTRAK

Soto medan adalah merupakan makanan khas Sumatera Utara. Bahan
utama dalam membuat Soto Medan ialah santan, daun limau, bunga lawang,
lengkuas, serai, bawang merah, bawang putih, ketumbar, jintan, kunyit, lada, gula,
dan garam sebagai perasa. Soto medan sedikit berbeda dengan soto didaerah
lainnya, yaitu penggunaan santan dalam pembuatannya. Dalam penelitian ini
penulis memilih menggunakan susu kedelai sebagai pengganti santan sebagai
bahan utama dalam pembuatan Soto Medan. Pemilihan susu kedelai ini didasari
karena susu kedelai dikenal lebih baik dibanding santan sebab kandungan lemak
pada susu kedelai lebih rendah namun terdapat kandungan protein tinggi yang
baik bagi tubuh.

Penelitian ini merupakan jenis penelitian quasi—eksperimen dengan
pendekatan kuantitatif yang bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
responden terhadap Soto Medan berbahan dasar susu kedelai dengan Soto Medan
berbahan dasar santan ditinjau dari segi rasa, aroma, dan tekstur. Pengumpulan
data pada penelitian ini adalah dengan menggunakan kuisioner. Metode analisis
data yang digunakan adalah dengan uji hedonik guna menganalisa tingkat
kesukaan responden dan uji t guna menguji diterima atau tidaknya hipotesis
penelitian.

Hasil dari uji hedonik pada aspek rasa terhadap Soto Medan susu kedelai
mendapatkan nilai rata-rata 4,07 dengan kriteria sangat suka dan terhadap Soto
Medan santan mendapatkan nilai rata-rata 4,17 dengan Kriteria sangat suka.
Sedangkan hasil uji t-test didapatkan nilai thiwung < tianer, Yaitu 2,037 < 2,045. Hasil
dari uji hedonik pada aspek aroma terhadap Soto Medan susu kedelai dan Soto
Medan santan mendapatkan nilai rata-rata yang sama yaitu 3,97 dengan kriteria
suka. Sedangkan hasil uji t-test didapatkan nilai thiwung < taber, Yaitu 0 < 2,045. Hasil
dari uji hedonik pada aspek tekstur terhadap Soto Medan susu kedelai
mendapatkan nilai rata-rata 3,83 dengan kriteria suka dan terhadap Soto Medan
santan mendapatkan nilai rata-rata 4,10 dengan kriteria sangat suka. Sedangkan
hasil uji t-test didapatkan nilai thiwng > tave, Yaitu 9,72067 > 2,045.
Kesimpulannya, pada aspek rasa dan aroma H, diterima dan H, ditolak, dimana
tidak terdapat perbedaan tingkat kesukaan responden terhadap Soto Medan
berbahan dasar susu kedelai dari segi rasa dan aroma. Sedangkan, pada aspek
tekstur H, ditolak dan H, diterima.dimana terdapat perbedaan tingkat kesukaan
responden terhadap Soto Medan berbahan dasar susu kedelai dari segi tekstur.

Kata Kunci : Soto Medan, Santan, Susu Kedelai, dan Tingkat Kesukaan
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ABSTRACT

Soto Medan is a typical food of North Sumatra. The main ingredients in
making Soto Medan are coconut milk, lime leaves, star anise, galangal,
lemongrass, shallots, garlic, coriander, cumin, turmeric, pepper, sugar, and salt
for flavoring. Soto Medan is a little different from soto in other areas, namely the
use of coconut milk in its manufacture. In this study the authors chose to use soy
milk as a substitute for coconut milk as the main ingredient in making Soto
Medan. The choice of soy milk is based on the fact that soy milk is known to be
better than coconut milk because the fat content in soy milk is lower but has high
protein content which is good for the body.

This research is a quasi-experimental type of research with a quantitative
approach that aims to determine the level of preference of respondents to Soto
Medan made from soy milk and Soto Medan made from coconut milk in terms of
taste, aroma, and texture. Data collection in this study was by using a
questionnaire. The data analysis method used is the hedonic test to analyze the
respondent'’s preference level and the t test to test whether the research hypothesis
Is accepted or not.

The results of the hedonic test on the taste aspect of Soto Medan with soy
milk got an average value of 4.07 with the criteria of being very like and for Soto
Medan with coconut milk getting an average value of 4.17 with the criteria of
being very like. While the results of the t-test obtained the value of tcount < ttable,
which is 2.037 <2.045. The results of the hedonic test on the aroma aspect of Soto
Medan with soy milk and Soto Medan with coconut milk got the same average
value of 3.97 with the criteria of liking. While the results of the t-test obtained the
value of tcount < ttable, namely 0 < 2.045. The results of the hedonic test on the
texture aspect of Soto Medan with soy milk got an average value of 3.83 with the
criteria of liking and the Soto Medan of coconut milk getting an average value of
4.10 with the criteria of liking very much. While the results of the t-test obtained
the value of tcount > ttable, namely 9.72067 > 2.045. In conclusion, on the aspect
of taste and aroma Ho is accepted and Ha is rejected, where there is no difference
in the level of respondents’ preference for Soto Medan made from soy milk in
terms of taste and aroma. Meanwhile, in the aspect of texture Ho is rejected and
Ha is accepted, where there are differences in the level of respondents' preference
for Soto Medan made from soy milk in terms of texture.

Keywords : Soto Medan, Coconut Milk, Soya Milk, and Levels of Pleasure
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan sebuah negara yang kaya akan budaya, kultur,
alam, kesenian, dan merupakan negara kepulauan terbesar. Dengan memiliki
kekayaan yang melimpah, Indonesia juga memiliki kekayaan kuliner yang
beragam akan cita rasa, memiliki ciri khas disetiap daerah walaupun terkadang
makanannya sama, memiliki nama yang berbeda walaupun bentuk dan proses
pembuatannya sama. Salah satu kuliner yang terkenal di Indonesia adalah soto.
Seperti kita ketahui, soto merupakan makanan berkuah yang memiliki cita rasa,
ciri khas yang beragam di setiap daerah di Indonesia sendiri. Pemberian nama
soto biasanya berdasarkan khas daerah masing-masing. Ada Soto Betawi, Soto
Lamongan, Soto Banjar, Soto Makassar, Soto Pekalongan, Soto Madura, Soto
Bandung, Soto Sokaraja, Soto Padang, Soto Semarang, dan Soto Medan.

Soto Medan merupakan makanan khas Sumatera Utara, dimana Soto
Medan yang kuahnya berwarna kuning kehijauan ini memiliki ciri khas
tersendiri yang berbeda dengan berbagai Soto yang ada di Indonesia. Yaitu,
Soto Medan menggunakan santan sebagai bahan utama dalam pembuatannya.
Santan pada Soto Medan menghasilkan kuah kental serta aroma khas yang
unik dari rempah-rempah dan rasa gurih yang lezat, sehingga menjadikan Soto
Medan salah satu dari berbagai soto di Indonesia yang menggunakan santan
seperti halnya Soto Betawi. Namun, faktanya dalam hal popularitas Soto

Medan sangat jarang dikenal oleh masyarakat luas.



Namun, di Indonesia jumlah konsumsi santan pada kehidupan sehari-hari
sangat tinggi, karena di Indonesia banyak sekali jenis masakan tradisional yang
menggunakan santan kelapa, contohnya seperti gulai, rendang, kari, lodeh,
soto, nasi uduk, tongseng dan masih banyak lagi masakan tradisional Indonesia
yang menggunakan santan kelapa. Santan kelapa yang digunakan pada
makanan secara berlebihan dan terlalu sering dikonsumsi dapat juga
menimbulkan gangguan pada kesehatan dan tidak dianjurkan oleh banyak
organisasi kesehatan, dikarenakan santan kelapa mengandung lemak jenuh
yang tinggi dan kandungan asam urat yang dapat meningkatkan kadar kolestrol

darah menjadi tinggi.

Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk mengambil alternatif lain
yang bisa digunakan dalam masakan yang berbahan dasar santan, yaitu susu
kedelai, Susu kedelai merupakan salah satu olahan dari kacang kedelai yang
banyak dikenali. Kandungan gizi dalam susu kedelai tentunya berbeda, namun
karena kandungan nutrisinya yang juga tinggi, sehingga susu kedelai juga tidak
kalah manfaatnya dengan susu sapi. Susu kedelai dapat dikonsumsi oleh para
vegetarian atau oleh orang yang memiliki hipersensitivitas terhadap susu sapi.
Kandungan gizi pada kedelai lebih tinggi dibandingkan dengan santan terutama
pada jumlah kalori, protein dan karbohidrat. Susu kedelai dan santan memiliki

karakteristik yang sama. Yaitu, berwarna putih, kental dan memiliki rasa gurih.

Kedelai (Glycine max L. Merrill) merupakan jenis tanaman kacang-
kacangan dari Family Leguminoceae yang dijadikan sebagai bahan makanan

tambahan karena memiliki kandungan protein yang tinggi. Salah satu produk



olahan dari kedelai adalah susu kedelai. Susu kedelai merupakan susu nabati
yang berupa cairan berwarna putih yang terbuat dari kedelai. Susu kedelai
dibuat dengan cara direndam didalam air. Kedelai yang telah halus disaring
sehingga diperoleh cairan susu kedelai, selanjutnya direbus sampai mendidih
dan diberi gula serta dapat ditambahkan essen atau cita rasa (Santoso, 2009)
dilingkungan sekitar kita sudah banyak dijumpai susu kedelai yang dijual di
masyarakat, namun pada susu kedelai terdapat kandungan off-flavour atau

sering disebut dengan “langu” sehingga kurang begitu disukai.

Menurut Buku Masakan Nusantara Rendah Kolesterol oleh Sangkan
Paran (Tim Ahli Gizi: Defrizal Siregar & Lilis Tresnawati), susu kedelai bisa
dimanfaatkan sebagaimana santan kelapa untuk beragam masakan.
Perbandingan nutrisi antara susu kedelai dan santan adalah sebagai berikut,
susu kedelai memiliki kandungan energi sebesar 103,8 kkal, protein 9,1 gr, dan
lemak 5 gr. Sedangkan, santan memiliki kandungan energi 106 kkal, protein 1
gr, dan lemak 10,1 gr. Melihat informasi gizi tersebut, susu kedelai tercatat
mengandung lemak lebih rendah dibandingkan dengan santan kelapa. Hal ini
yang membuat susu kedelai dianggap lebih sehat untuk dikonsumsi agar

mencegah kolesterol tinggi.

Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk melakukan eksperimen dan
membuat kedalam  Skripsi dengan judul “ANALISIS TINGKAT
KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP PRODUK SOTO MEDAN

BERBAHAN DASAR SUSU KEDELAI".



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah dikemukakan diatas,
maka penulis merumuskan masalah penelitian yaitu, Apakah ada perbedaan
tingkat kesukaan konsumen/responden terhadap soto medan yang

menggunakan bahan dasar susu kedelai dari segi rasa, aroma, dan tekstur?

C. Batasan Masalah
Pembatasan suatu masalah digunakan untuk menghindari adanya
penyimpangan maupun pelebaran pokok masalah agar penelitian tersebut lebih
terarah dan memudahkan dalam pembahasan sehingga tujuan penelitian akan
tercapai. Adapun batasan masalah pada penelitian ini adalah peneliti
menjadikan bahan dasar susu kedelai untuk diolah menjadi produk soto medan,
kemudian akan di uji melalui uji hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan

responden terhadap indikator rasa, aroma, dan tekstur soto medan tersebut.

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah
dikemukakan diatas, Adapun tujuan dari penelitian pengembangan produk ini
adalah Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen/responden terhadap soto
medan yang menggunakan bahan dasar susu kedelai dari segi rasa, aroma, dan

tekstur.



E. Manfaat Penelitian

1 Bagi Penulis

a.

Penulis memperoleh wawasan dan pengalaman langsung cara
membuat soto medan yang menggunakan bahan dasar susu kedelai.
Penulis mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap soto medan

yang menggunakan bahan dasar susu kedelai dalam pembuatannya.

2 Bagi Lembaga STP AMPTA

a.

Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan kajian atau pengayaan
serta referensi pustaka bidang kuliner Di STP AMPTA Yogyakarta

Penelitian ini dapat digunakan sebagai acuan dan pertimbangan bagi
mahasiswa STP AMPTA untuk melakukan penelitian selanjutnya

terutama bidang kuliner.

3. Bagi Masyarakat

a.

Penelitian ini dapat meningkatkan perhatian masyarakat terhadap
nilai kesehatan sehingga lebih memperhatikan penggunaan santan
dalam kehidupan sehari-hari.

Penelitian ini memperkenalkan masakan daerah sumatera utara
khususnya soto medan kepada masyarakat.

Penelitian ini dapat menambah wawasan dan sumbangan pikiran
kepada masyarakat tentang pemanfaatan susu kedelai serta sebagai

acuan dalam pengembangan berbagai produk olahan kedelai.
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