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ABSTRAK

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi dan sudah dikenal sejak
lama oleh masyarakat. Susu kedelai memiliki kandungan protein, lemak,
karbohidrat, dan mineral. Cara memproduksi susu kedelai adalah dengan cara
merendam biji kedelai kemudian dihaluskan untuk diambil sarinya. Dengan
banyak kelebihan yang dimiliki oleh susu kedelai, mendorong peneliti untuk
melakukan eksperimen terhadap es krim, kudapan yang sedang digemari oleh
orang-orang saat inidengan berbahan dasar susu kedelai, dimana biasanya es krim
terbuat dari susu sapi sebagai bahan dasarnya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat
berdasarkan penilaian dari segi aroma, tekstur serta rasa es krim yang berbahan
dasar susu kedelai. Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen. Metode
pengambilan sampel yang digunakan yaitu teknik sampel random pada 30 orang
masyarat sekitar rumah dan mahasiswa Jurusan Administrasi Hotel Sekolah
Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta.

Variabel independen pada penelitian ini adalah susu kedelai (X1) dan susu
sapi (X2). Sedangkan variabel dependennya adalah aroma, tekstur, dan rasa.
Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah kuesioner dengan skala likert
dan eksperimen dengan menggunakan metode analisis uji hedonik serta pengujian
hipotesis menggunakan chi square.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa :susu kedelai tidak dapat dijadikan
pengganti bahan dasar pembuatan es krim dari segi aroma dan tekstur. Namun
dari segi rasa susu kedelai dapat dijadikan bahan dasar pembuatan es krim. Hal ini
dapat dilihat dari hasil uji friedman dari segi aroma nilai chi square = 0.096 > 0,05
maka Ho diterima dan dari segi tekstur nilai chi square = 0.782 > 0,05 maka Ho
diterima. Sedangkan dari segi rasa nilai chi square = 0.000 < 0,05 maka Ho
ditolak.

Kata kunci :Susu Kedelai, Es Krim
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ABSTRACT

Soybean milk is a nutricious and very popular drink among people since
long time ago. Soybean milk contains protein, fat, carbohydrate, and mineral.
Soybean milk is made by soaking soybeans into clean water, crush the soaked
beans, then squeeze the liquid out from the beans. With the benefits of soybean,
reasearcher motivated to do some research with ice cream -a dish that is popular
among people nowdays- with soybean milk as it's base ingredients instead of cow
milk.

This research purpose is to aknowledge the level of people's interest of
soybean ice cream based on it's aroma, texture, and flavor. This is an experiment
research. The sampling method used on this research is random sampling
technique which is samples are taken from 30 respondents around researcher's
neighborhood and some of hotel administration students of STP AMPTA
Yogyakarta.

Independent variables of this research are the soybean milk (X1) and cow
milk (X2). And the dependent variables are aroma, texture, and flavor. Researcher
used questionnaire and Likert scale as the data gathering technique. For the
acceptance test, researcher used hedonic test and Chi square as the hyphotesis test.

The result showed that soybean milk cannot be the substitution of cow
milk as the base ingredient of ice cream based on aroma and texture. In other hand,
soybean milk can be used as a substitution of cow milk based on the flavor. These
can be proved from the result of aroma friedman test that showed 0,096 > 0,05 as
the chi square value, so the H0 is accepted. From the texture, the chi square value
showed 0,782 > 0,05 which makes H0 accepted. And from the flavor, the chi
square value showed 0,00< 0,05 which makes H0 denied.

Keyword : soybean, ice cream
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Belakangan ini industri kuliner semakin berkembang pesat. Banyak

pengusaha menciptakan inovasi produk makan dan minuman terbaru agar

laku dipasaran dan disukai masyarakat. Mulai dari aneka bentuk yang

menarik sampai yang benar-benar mengandalkan rasa makanan itu sendiri.

Selain betuk dan rasa, harga juga dipertimbangkan agar dapat bersaing

dengan pengusaha kuliner lainnya. Namun tidak semua makanan inovatif

tersebut mengandung gizi yang baik untuk tubuh. Tak jarang pengusaha

memberikan bahan makanan lainnya yang tidak layak dikonsumsi untuk

mendapatkan keuntungan.

Salah satu contoh makanan yang sedang naik daun adalah es krim.

Usaha es krim sedang berkembang pesat. Es krim merupakan makanan

olahan beku dengan beraneka macam rasa yang umumnya berbahan dasar

susu sapi. Es krim biasanya dijadikan makanan ringan atau sebagai

makanan penutup. Es krim banyak dijumpai mulai dari gerobak dorong

sampai di dalam toko atau restauran. Harga yang ditawarkan berbeda-beda

tergantung kualitas dan dimana es krim tersebut dijual.

Es krim berbahan dasar susu sapi cenderung lebih mahal karena

harga susu sapi sendiri yang sudah mahal. Masyarakat menengah kebawah
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tentu berpikir dua kali untuk mengkonsumsi es krim yang mengandung

susu sapi karena melihat dari segi harga bukan kandungan yang ada

didalam es krim tersebut. Selain itu, susu sapi mengandung laktosa yang

mengakibatkan seseorang yang memiliki intoleran laktosa dan memiliki

alergi tidak dapat mengkonsumsi susu sapi. Oleh sebab itu dalam

pembuatan es krim perlu dilakukan subtitusi bahan lainnya yang memiliki

kandungan dan tekstur yang mirip dengan susu sapi, yaitu kedelai.

Kedelai merupakan makanan sumber protein nabati yang baik

tetapi masyarakat umumnya lebih mengenal olahan kedelai sebagai tempe,

tahu, dan kecap. Oleh karena itu perlu dibuat produk olahan kedelai

lainnya agar lebih dikenal oleh semua masyarakat. Olahan kedelai yang

cocok untuk campuran es krim adalah susu kedelai.

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi dan sudah dikenal

sejak lama oleh masyarakat. Susu kedelai memiliki kandungan protein,

lemak, karbohidrat, dan mineral. Cara memproduksi susu kedelai adalah

dengan cara merendam biji kedelai kemudian dihaluskan untuk diambil

sarinya. Belakangan ini beberapa orang memilih untuk lebih banyak

mengkonsumsi bahan makanan yang mengandung protein nabati. Hal ini

dikarenakan bahan makanan yang mengandung protein nabati

mengandung banyak serat dan lemak tak jenuh sehingga baik bagi

kesehatan tubuh. Jadi masyarakat yang mengkonsumsi protein hewani

berkurang.



3

Dari segi gizi, kandungan susu kedelai hampir sama dengan susu

sapi. Lemak yang terdapat dalam susu dapat mempengaruhi tekstur dari

es krim tersebut menjadi lebih halus. Namun susu kedelai memiliki

kandungan lemak yang rendah, padahal lemak mempengaruhi rasa dan

tekstur es krim tersebut.

Oleh karena itu, mengganti susu sapi dengan susu kedelai

diperlukan dalam pembuatan es krim agar dapat menghasilkan es krim

yang lebih bergizi, tekstur yang berbeda, rasa yang lebih enak, dan harga

yang lebih terjangkau sehingga bisa dinikmati oleh semua kalangan

masyarakat. Berdasarkan latar belakang diatas perlu dilakukan penelitian

untuk mengetahui tingkat kesukaanproduk es krim susu kedelai ini

terhadap masyarakat.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka

peneliti merumuskan masalah yaitu apakah susu kedelai dapat menjadi

bahan dasar pengganti pada es krim?

C. Batasan Masalah

Agar pembahasan masalah yang ingin diteliti tidak keluar dari

bahasan masalah yang ingin peneliti teliti, maka penelitian yang akan

dilakukan dibatasi hanya pada melihat tingkat kesukaan dengan
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membandingkan es krim yang menggunakan susu kedelai dengan es krim

yang menggunakan susu sapi berdasarkan tekstur, aroma, dan rasa.

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan yang ingin

dicapai dalam penelitian ini adalah untuk melihat tingkat kesukaanes

krimsusu kedelai (rasa, tekstur, dan aroma) pada masyarakat.

E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada pihak

sebagai berikut :

1. Bagi Peneliti

Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk mengetahui apakah

susu kedelai dapat digunakan sebagai bahan pengganti susu sapi dalam

pembuatan es krim.

2. Bagi Masyarakat

Penelitian ini bermanfaat agar masyarakat lebih mengetahui bahwa

susu kedelai dapat digunakan sebagai bahan dasar es krim.

3. Bagi Lembaga Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA

Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai

masukan untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang melakukan

penelitian eksperimen.
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