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MOTTO 

 

 

 

“Enggak perlu mikir omongan orang lain, 

karena orang lain kalau ngomong suka enggak mikir 

dan jangan membenci dirimu sendiri, 

karena itu tugas orang lain." 
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INTISARI 
 
 

Pengembangan proses produksi suatu bahan pangan perlu diterapkan agar 

memperoleh hasil yang maksimal. Salah satu upaya yang perlu diterapkan adalah 

proses pengolahan kedelai. Metode pengolahan secara konvensional sampai saat 

ini masih menerapkan cara tradisional. Hal ini mengakibatkan tenaga dan waktu 

terlalu banyak yang dibutuhkan. Biaya produksi yang keluar terlalu banyak. 

Proses produksi hanya dapat dilakukan oleh industri skala kecil. Maka dari itu, 

strategi yang dilakukan untuk membuat proses produksi menjadi lebih efisien, 

efektif, dan hemat, perlu diterapkan metode modern dengan teknik pengupasan 

biji kedelai kupas kering dan perebusan menggunakan autoclave. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama perebusan kedelai 

kupas kering menggunakan autoclave terhadap sifat kimia (protein terlarut), sifat 

fisik (daya serap air dan tekstur), dan sensori (warna dan tekstur). Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Non Faktorial yang disusun oleh RAL. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik untuk karakteristik 

fisikokimia, yaitu K1 dengan perebusan selama 10 menit, yaitu kadar protein 

terlarut sebesar 4.4143%, daya serap air sebesar 99.3140%, dan tekstur sebesar 

0,424 Kg. Sedangkan, uji sensori pada warna yang terbaik pada perlakuan K1 (10 

menit) sebesar 1,20 dan tekstur pada perlakuan K3 sebesar 1,13 (30 menit). 

 
 
 

Kata Kunci: kedelai, kupas kering, autoclave, protein terlarut, daya serap 

 air, organoleptik.  
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ABSTRACT 
 
 
 

The development of a food production process needs to be implemented in 

order to obtain maximum results. One effort that needs to be applied is the 

processing of soybeans. Conventional processing methods are still using 

traditional methods. This results in too much effort and time needed. The 

production costs are too high. The production process can only be carried out by 

small scale industries. Therefore, the strategy undertaken to make the production 

process more efficient, effective and economical, needs to be applied modern 

methods with the technique of peeling dry peeled soybean seeds and boiling them 

using an autoclave. 

The purpose of this study was to determine the effect of boiling dry peeled 

soybeans using an autoclave on chemical properties (dissolved protein), physical 

properties (water absorption and texture), and sensory (color and texture). This 

study used a non-factorial design prepared by RAL. 

The results showed that the best treatment for physicochemical 

characteristics, namely K1 with boiling for 10 minutes, had a dissolved protein 

content of 4.4143%, a water absorption capacity of 99.3140%, and a texture of 

0.424 Kg. Meanwhile, the best sensory test on color in the K1 treatment (10 

minutes) was 1.20 and the texture in the K3 treatment was 1.13 (30 minutes). 
 
 
 

Keywords: soybean, dry peel, autoclave, dissolved protein, absorbency 

      water, organoleptic. 

 


