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Abstrak

Biji saga pohon (Adenanthera pavoina, Linn) adalah salah satu jenis tanaman yang berpotensi
sebagai sumber protein nabati selain kacang kedelai dan dapat dimanfaatkan secara optimal menjadi
produk susu saga. Permasalahan yang sering terjadi pada susu saga ialah aroma langu yang tajam dan
stabilitas emulsi susu saga sehingga diperlukan bahan penstabil untuk meningkatkan stabilitas dan daya
terima susu saga. Penelitian ini bermaksud untuk menentukan jenis bahan penstabil dengan tujuan unruk
menentukan komposisi bahan penstabil yang sesuai untuk produk susu saga serta pengaruh penambahan
bahan penstabil pada susu saga. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dua faktor yaitu konsentrasi susu saga dan konsentrasi bahan penstabil. Faktor
konsentrasi susu saga (A) terdiri dari empat taraf vaitu a; = 70%, az = 75%, az = 80%, dan a;= 100%
sedangkan fakior konsentrasi bahan penstabil (B) terdiri dari tiga taraf vaitu b; = 025%, b> = 0,50%,
dan bz = 0,75%. Penelitian ini menunjukan bahwa bahan penstabil gum arab dapat digunakan sebagai
penstabil susu saga. Konsentrasi susu saga 75% dengan konsentrasi bahan penstabil 0,50% merupakan
Jormula terbaik yang memenuhi syarat fisik, kimia, dan wji sensoris. Formula terbaik memiliki daya
terima uji sensoris 69,40% dengan uji sensoris warna 77%, aroma 70%, tekstur (granulity) 70%, tekstur
(creamy) 60%, dan rasa 70%. Selain itu, hasil analisis total padatan terlarut 10,87%, ukuran globula
lemak 31,04 pm, viskositas 18,67 cP, dan kadar protein sebesar 1,8610%.

Kata Kunci: Biji saga pohon, susu saga, susu kedelai, bahan penstabil

Pendahuluan

Semakin meningkatnya kebutuhan susu hewani, menyebabkan harga susu sapi semakin mahal.
Bila seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber protein hewani lainnya,
kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan makanan yang berasal dari 157,14
gram kedelai"l. Oleh karena itu, orang mulai mencari alternatif lain untuk mengganti susu sapi.
Sampai orang menemukan susu nabati yang terbuat dari bahan baku kedelai.Kacang kedelai adalah
salah satu jenis polong — polongan yang banyak digunakan sebagai bahan pangan, pakan ternak,
maupun bahan baku industri. Salah satu produk dari kacang kedelai adalah susu kacang kedelai.
Ketersediaan bahan baku utama susu kedelai yaitu kacang kedelai masih mengandalkan impor. Maka
dari itu diperlukan sumber protein nabati lain selain kacang kedelai.

Biji saga pohon (Adenanthera pavoina, Linn) merupakan salah satu jenis tanaman yang
berpotensi sebagai sumber protein nabati selain kacang kedelai. Biji saga pohon memiliki kandungan
zat gizi yang sama seperti kacang kedelai dan scara teoritis dapat dimanfaatkan secara optimal untuk
dijadikan produk, misalnya sari biji saga yang mungkin dapat disebut sebagai susu saga. Istilah lain
dari ekstrak biji saga dengan air disebut sebagai Ekstrak air Pro-Milk dari biji saga (Afolabi, dkk
2018) 1*l. Namun istilah susu saga sudah pernah dilaporkan oleh Yenrina dkk.,2014 Penelitian
mengenai biji saga tentang sifat sifat fisik dan kimiawi minyak biji saga telah dilaporkan oleh
Owoeye, 2017 Selain itu, ada produk olahan dari susu saga yaitu keju lunak yang telah dilakukan
oleh Amar et. al (2017) 1. Produk susu saga sudah banyak diteliti dan telah didapatkan formulasi
terbaik yang diterima oleh masyarakat dengan dilakukannya uji sensoris namun masih ada
kekurangan yang terdapat pada produk susu saga yaitu stabilitas emulsi pada susu saga.
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Maksud dari penelitian ini adalah menentukan jenis bahan penstabil untuk stabilitas susu saga.
Tujuan penelitian ini adalah menentukan komposisi bahan penstabil yang sesuai untuk susu saga dan
mengetahui pengaruh dari penambahan bahan penstabil pada stabilitas susu saga serta total padatan
terlarut, viskositas, besar ukuran globula lemak, emulsi susu saga dengan pengamatan secara visual
kadar protein, dan uji sensoris produk susu saga.

Susu saga merupakan salah satu susu nabati yang terbuat dari biji saga pohon yang memiliki warna putih
kekuningan.

Tabel 1. Komposisi Nutrisi Saga, Kedelai, Kacang Hijau, Kacang Tanah, dan Kecipir

No. Biji Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%) Air (%)
1. Saga 482 226 10,0 9.1
2. Kedelai 349 14,1 34.8 8.0
3. Kacang Hijau 222 1,2 62,9 10,0
4. Kacang Tanah 253 42 8 21,1 40
5.  Kecipir 328 170 36,5 10,0

Sumber : Balai Informasi Pertanian Ciawi, 1985 dalam Nugraha dan Seta, 2009'°!

Gum arab dihasilkan dari getah bermacam — macam pohon Acasia sp. Gum arab pada dasarnya
merupakan serangkaian satuan — satuan D-galaktosa, L-arabinosa, asam D-galakturonat, dan L-
ramnosa. Gum arab jauh lebih mudah stabil dalam asam, yaitu pada pH alami berkisar 3.9 — 49.
Gum arab dapat meningkatkan stabilitas dengan meningkatkan viskositas. Di dalam industri pangan
gum arab dapat digunakan untuk pengikatan flavor, bahan pengental, penstabil, pengemulsi dalam
pembuatan es krim, pembentuk yang tinggi dan viskositasnya rendah. Gum arab mempunyai gugus
arabinogalactan protein (AGP) dan glikoprotein (GP) yang berperan sebagai pengemulsi dan
pengental (Setyawan, 2007 dalam Prabandari, 201 1)\

Metodologi
Bahan

Bahan — bahan yang digunakan dalam percobaan ini adalah biji saga pohon yang berasal dari
lingkungan kampus Institut Teknologi Indonesia, Serpong. Kacang kedelai yang berasal dari Pasar
Kutabumi, Tangerang. Gula, air mineral , natrium bikarbonat (NaHCOs3), bahan pesntabil yang terdiri
dari gelatin, gum arab, dan sodium alginate.
Alar

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan analog, timbangan digital,
wadah baskom, blender, kain saring, alat press, gelas ukur, beaker glass, wadah teko, kompor, panci
aluminium, thermometer, pengaduk, sendok, botol susu ukuran 100 ml.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan bahan penstabil dan konsentrasi bahan penstabil
terbaik yang akan digunakan sebagai acuan pada penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk
mengetahui kestabilan susu saga yang ditambahkan dengan bahan penstabil. Analisis yang dilakukan
meliputi uji sensoris, pengamatan visual pembentukan krim, pengamatan rata — rata ukuran globula
lemak, analisis viskositas, analisis total padatan terlarut, dan analisis kadar protein susu saga.
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Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Utama

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial yang terdiri atas dua faktor yaitu konsentrasi susu saga dan konsentrasi bahan
penstabil. Faktor konsentrasi susu saga (A) terdiri atas 4 taraf yaitu a, = 70%, a. = 75%, a3 = 80%,
dan as = 100% sedangkan faktor konsentrasi bahan penstabil (B) terdiri atas 3 taraf yaitu b, =0,25%,
b, = 0,50%, dan by = 0,75%. Jumlah keseluruhan perlakuan ada 12 perlakuan dan dilakukan
pengulangan terhadap analisis sebanyak 3 kali namun pada analisis kadar protein dilakukan ulangan
sebanyak 2 kali.

Data yang yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan ANOV A dan dilanjutkan dengan
uji lanjut yaitu Uji Beda nyata Terkecil (BNT) apabila koefisien keragamannya di bawah 10% dan
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Uji Jarak Berganda Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) apabila koefisien keragamannya di atas
10%

Analisis

Analisis Ukuran Globula Lemak'’

Pengukuran globula lemak dilakukan dengan cara mengamati butiran —butiran lemak dibawah
mikroskop dengan menggunakan perbesaran tertentu. Preparat susu saga dibuat lebih dahulu dengan
cara mengocok sampai homogen kemudian diteteskan satu tetes sampel susu saga keatas gelas objek
Haemacytometer yang telah dibersihkan, setelah itu ditutup dengan gelas penutup lalu diamati secara
langsung dibawah mikroskop. Globula lemak dari setiap sampel diamati sebanyak lima bidang
pandang dan diambil 20 ukuran globula lemak secara acak untuk kemudian diukur diameternya dan
dirata-ratakan untuk mewakili ukuran globula lemak dari sampel yang digunakan.

Uji Viskositas™'

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan alat Thermeo Scientific HAAKE
Viscotester 6 Plus. Sejumlah contoh uji (+200 mL) dimasukkan ke dalam wadah khusus pada alat
viskometer. Ukuran spindle yang digunakan adalah R2, dengan kecepatan 200 rpm. Selanjutnya,
spindle dicelupkan pada sampel yang akan diukur. Kemudian spindle dibiarkan berputar selama 30
detik untuk menghasilkan viskositas yang tetap. Uji berikutnya adalah total padatan terlarut
(AOAC 1990) "1 dan Kadar Protein dengan metode kjeldahl (Sudarmadji dkk, 2003) ' Uji
Sensoris!™? Uji sensoris yang dilakukan menggunakan uji kesukaan. Uji kesukaan merupakan cara
pengujian menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk. Penilaian
menggunakan alat indera ini meliputi spesifikasi mutu kenampakan, aroma, rasa. dan tekstur. Sampel
susu saga diberi tiga digit kode acak kemudian disajikan pada 30 panelis tidak terlatih. Nilai kesukaan
dalam penelitian ini ditentukan dengan skala yang terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1 Uji Kesukaan dengan Skala Hedonik
Skala Hedonik Skala Nilai
Amat sangat suka
Sangat suka
Suka
Sedikit suka
Netral
Sedikit tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Amat sangat tidak suka

=

— kB O 1 oS

Hasil dan Pembahasan
Penelitian Pendahuluan dan Penentuan Bahan Penstabil

Penelitian ini dilakukan untuk menentukan bahan penstabil yang sesuai untuk susu saga.
Bahan penstabil yang digunakan terdiri dari tiga jenis bahan penstabil yaitu gelatin, gum arab, dan
sodium alginate. Hasil terbaik yang didapatkan yaitu susu saga yang ditambahkan bahan penstabil
gum arab. Penambahan gum arab dapat mengurangi aroma langu susu saga karena gum arab dapat
mengikat flaver. Selain itu, tingkat kestabilan susu saga yang ditambakan gum arab memiliki tingkat
kestabilan yang cukup stabil.
Penentuan Konsentrasi Gum Arab

Konsentrasi yang diuji yaitu 1,25%, 1,00%, 0,75%, dan 0,50%. Penambahan konsentrasi
gum arab yang terlalu tinggi akan membuat warna pada susu saga menjadi kecoklatan yang
disebabkan gum arab memiliki warna dari kuning hingga kecoklatan (Imeson, 1999 dalam
Prasetyowati, 2014)"?], Selain itu, kestabilan dari susu saga pun menjadi berkurang dan aroma langu
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susu saga kembali tercium. Konsentrasi 0,50% digunakan sebagai dasar penelitian utama karena
memiliki karakteristik yang bagus pada susu saga

Penelitian Utama Analisis Ukuran Globula Lemak

——g—-=0.25% - U -0.50% —k—0.75%
60

50
40
30

20

GLOBULA LEMAK (MIKRO M)

10

Al A2 A3 Ad
FORMULA SUSU

Gambar 2: Ukuran globula lemak susu saga dengan berbagai formula dan penambahan gum arab
dengan variasi knsentrasi

Gambar 2. menunjukkan bahwa ukuran globula semakin besar seiring dengan tingginya
konsentrasi susu saga dan konsentrasi bahan penstabil. Semakin tinggi konsentrasi susu kedelai yang
ditambahkan maka semakin banyak lemak dan air yang terikat oleh senyawa lesitin, hal tersebut
menyebabkan semakin kecilnya ukuran globula lemak pada produk susu saga. Namun penambahan
konsentrasi gum arab yang terlalu tinggi akan membuat ukuran globula besar. Hal tersebut karena
gum arab merupakan bahan penstabil yang bermuatan sehingga kurang mampu untuk membuat
globula lemak menjadi kecil, yang akibatnya susu menjadi kurang stabil.

Analisis viskositas.

Analisis viskositas, menunjukkan semakin tinggi konsentrasi bahan penstabil gum arab maka
semakin tinggi nilai viskositas susu saga karena gum arab mempunyai gugus arabinogalactan protein
(AGP) dan glikoprotein (GP) yang berfungsi sebagai pengemulsi dan pengental (Setyawan, 2007)
U7 Tingginya nilai viskositas susu saga juga dipengaruhi oleh substitusi susu kedelai karena memilki
kandungan lesitin yang dapat mengikat lemak dan air. Semakin tinggi taraf konsentrasi susu saga
nilai viskositas pada produk susu saga akan semakin kecil. Viskositas pada susu dipengarui oleh
konsentrasi dari protein dan lemak, suhu dan lamanya penyimpanan susu, dan variasi homogenisasi
dapat meningkatkan viskositas, disamping itu viskositas dipengaruhi juga oleh total padatan terlarut
(Adnan, 1984 dalam Yenrina, 2014) 1.

Total padatan terlarut merupakan suatu total padatan yang terlarut dalam produk dari seluruh
unsur penyusunnya antara lain gula, asam, dan serat. Peningkatan total padatan terlarut terjadi
seiringan dengan semakin tingginya konsentrasi susu kedelai yang disubstitusi ke dalam produk susu
saga karena susu kedelai memiliki padatan terlarut sebesar 10% lebih besar dari padatan terlarut pada
susu saga sebesar 5,3%. Total padatan terlarut yang didapat masih kurang dari standard SNI 1995
yang menentapkan standar susu kedelai untuk batas minimum total padatan terlarut sebesar 11,5%
namun untuk standard di luar negeri batas minimum total padatan terlarut sebesar 10% (Winarno,
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1985 dalam Ginting dan Antarlina, 2002) ['*!. Menurut Setyani dan Medikasari (2008) dalam Saati
(2015) banyaknya total padatan terlarut pada suatu produk dipengaruhi oleh varietas bahan baku,
komposisi kimia yang terkandung dan banyak sedikitnya gula atau karbohidrat lain yang
ditambahkan dalam pengolahan.

VISKOSITAS SUSU SAGA (CP)
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Gambar 3: Nilai viskositas susu saga dengan berbagai formula dan penambahan gum arab dengan

variasi konsentrasi

Tinggi rendahnya viskositas dan total padatan terlarut dipengaruhi oleh varietas, suhu, atau proses
pengolahan serta banyaknya bahan yang sengaja ditambahkan dalam sari kedelai (Winarno, 1992

dalam Saati, 2015) 4
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Gambar 4: Nilai padatan terlarut susu saga dengan berbagai formula dan penambahan gum arab

Analisis kadar Protein
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Gambar5: Nilai kadar protein susu saga dengan berbagai formula dan penambahan gum arab

dengan variasi konsentrasi

Berdasarkan Gambar 5. semakin tinggi konsentrasi susu saga maka semakin rendah kadar
protein yang ada pada susu saga. Rendahnya kadar protein pada susu saga murni karena tidak ada
tambahan sumber protein lain pada susu saga. Penambahan gum arab pada susu saga tidak
memberikan pengaruh terhadap kadar protein walaupun gum arab mempunyai gugus arabinogalactan
protein (AGP) dan Glikoprotein (GP)

Hasil Uji Sensoris
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Uji sensoris produk susu saga dengan berbagai formula dan penambahan gum arab dengan
variasi konsentrasi dan pengaruhnya pada Warna susu saga dipengaruhi oleh konsentrasi susu saga,
konsentrasi susu saga yang rendah dan konsentrasi bahan penstabil yang semakin rendah banyak
disukai oleh panelis karena warna susu saga mendekati warna susu pada umumnya yaitu putih
kekuningan. Demikian juga halnya dengan Aroma susu saga. Aroma langu yang tajam dan khas
dari produk susu saga dapat diminimalisir karena penambahan susu kedelai dan bahan penstabil.
Bahan pestabil gum arab memiliki kemampuan untuk mengikat flavor sehingga aroma langu pada
produk susu saga dapat berkurang. Walaupun gum arab dapat mengikat flavor tidak berbanding lurus
dengan penambahan gum arab dengan konsentrasi tinggi karena akan lebih tercium aroma yang aneh
dari serbuk gum arab yang khas. Tekstur Mouthfeel dengan sifat granulity dan creamy memiliki
tingkat daya terima kesukaan yang berbeda, karena penambahan susu kedelai dan bahan penstabil
gum arab memengaruhi tekstur dari produk susu saga. Bahan penstabil yang ditambahkan akan
meningkatkan viskositas pada susu saga dan viskositas yang tinggi memengaruhi tekstur dari susu
saga. Sifat creamy pada susu saga dipengaruhi juga oleh ukuran globula lemak, semakin kecil ukuran
globula lemak pada susu akan membuat sensasi lembut akan lemak menjadi terasa (Richardson dan
Booth, 1993) 114

Rasa

Hasil uji sensoris rasa menunjukkan aroma susu saga berbanding lurus dengan rasa susu saga.
Susu saga yang disubtitusi dengan susu kedelai dan ditambahkan dengan bahan penstabil gum arab
yang mana gum arab memiliki sifat untuk mengikat flavor yang membuat aroma langu pada susu
saga dapat berkurang. Namun secara spesifik aroma saga masih mendominasi.

100%
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Gambar 6. Daya Terima Panelis Pada Susu Saga
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Penentuan Hasil Terbaik

Penentuan produk susu yang terbaik pada penelitian ini, ada dua faktor yang harus
dipertimbangkan yaitu nilai analisis fisik dan kimiawi terbaik yang semuanya mengarah pada
stabilitas susu dan uji sensoris terbaik. Namun pada penelitian ini uji sensoris dijadikan faktor utama
untuk menentukan hasil. Rekapitulasi data untuk penentuan hasil terbaik disajikan pada Tabel 2.
Semua parameter pendukung yang dianalisis dipaparkan dalam satu tabel agar memudahkan
penentuan hasil terbaik yang akan dipilih. Hal ini harus dilakukan demikian karena parameter yang
bersifat subjektif melalui uji sensorik atau organoleptik test akan dipadukan dengan parameter uji
yang bersifat objektif test misalnya analisis kimiawi dan fisik. Adapun keterangan perlakuan dalam
penelitian sebagai berikut:

A1B1 konsentrasi susu saga 70% dan konsentrasi gum arab 0.25%
A2BI1 konsentrasi susu saga 75% dan konsentrasi gum arab 0.25%
A3BI1 konsentrasi susu saga 80% dan konsentrasi gum arab 0.25%
A4B1 konsentrasi susu saga 100% dan konsentrasi gum arab 0.25%
A1B2 konsentrasi susu saga 70% dan konsentrasi gum arab 0.50%
A2B?2 konsentrasi susu saga 75% dan konsentrasi gum arab 0.50%
A3B2 konsentrasi susu saga 80% dan konsentrasi gum arab 0.50%
A4B2 konsentrasi susu saga 100% dan kosentrasi gum arab 0.50%
A1B3 konsentrasi susu saga 70% dan kosentrasi gum arab 0.75%
A2B3 konsentrasi susu saga 75% dan kosentrasi gum arab 0.75%
A3B3 konsentrasi susu saga 80% dan konsentrasi gum arab 0.75%
A4B3 konsentrasi susu saga 100% dan kosentrasi gum arab 0.75%

Tabel 2: Rekapitulasi data data untuk penentuan hasil terbaik dari formulasi susu saga
dengan penambahan gum arab dengan variasi konsentrasi

Perla Uji sensorik (%) Globula | Visko | TotalPadatan Protein
kuan warna | Aroma | Textur Textur | Rasa | lemak sitas Terlatut (%)
granulity | creamy (pm) (cP) (%) b/v
AlB1 |93 47 53 43 50 17.46 16.33 | 10.95 2.6446
A2B1 80 50 67 57 57 26.58 1500 | 11.13 2.1548
A3B1 | 90 67 53 60 60 25.89 15.00 | 10.37 1.8610
A4B1 67 50 50 47 40 26.08 14.00 | 8.82 1.6651
AlB2 |77 50 67 67 50 30.58 19.00 | 11.16 2.7425
A2B2 | 77 70 70 60 70 31.04 18.67 | 10.87 1.8610
A3B2 | 83 57 73 50 47 38.75 17.33 | 10.19 2.2528
A4B2 |70 40 63 43 33 51.21 15.00 | 9.02 1.5671
AlB3 |73 63 57 53 53 39.50 17.00 | 10.73 2.6446
A2B3 | 73 50 63 57 57 44.75 16.00 | 10.12 2.2528
A3B3 | 67 53 73 60 40 37.92 16.00 | 10.00 1.9589
A4B3 | 60 53 63 53 50 52.88 16.00 | 9.71 1.5571

Perlakuan A2B2 yaitu formulasi susu saga 75% dan konsentrasi penambahan gum arab sebanyak
0.5% memberikan hasil yang terbaik diantara yang lainnya, baik dari segi subjektif test melalui uji
organoleptic dan uji yang bersifat objektiv test melalui analisis fisiska dan kimiawi

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian ini diperoleh hasil bahwa bahan penstabil gum arab dapat digunakan
sebagai bahan penstabil untuk susu saga. Formulasi susu saga 75% dengan konsentrasi penstahil gum
arab 0,50% menjadi formula susu saga terbaik. Formula susu saga terbaik memiliki nilai uji sensoris
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rata rata sebesar 69 40% dengan nilai uji sensoris pada warna sebesar 77%, aroma 70%, tekstur
(granulity) 70%, tekstur (creamy) 60%, dan rasa 70%. Selain itu, nilai untuk analisis total padatan
terlarut sebesar 10,87%, ukuran globula lemak sebesar 31 04 mikronmeter, viskositas sebesar 18,67
cP, dan kadar protein sebesar 1.8610%. Produk ini memiliki emulsi yang paling stabil.
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