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ABSTRAK


Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi perendam dan lama perendaman dalam NaHCO3 terhadap kadar protein dan total padatan pada pembuatan susu kara benguk.
Subjek penelitian adalah susu kara benguk dan objek penelitian adalah kadar protein dan total padatan dalam susu kara benguk. Bahan perendam yang digunakan adalah NaHCO3 dengan variasi konsentrasi 0%, 1%, 3% dan 5% dan variasi lama perendaman yang digunakan adalah 0 jam, 6 jam, 12 jam dan 18 jam. Pengolahan kara benguk menjadi susu dengan proses perendaman, perebusan, penggilingan, penyaringan dan pemanasan. Analisis kualitatif protein dilakukan dengan uji Biuret, sedangkan penentuan kadar protein secara kuantitatif menggunakan metode Lowry dengan larutan standar kasein. Penentuan total padatan susu kara benguk menggunakan uji total padatan. Pengaruh konsentrasi dan lama perendaman ini diuji secara statistik menggunakan ANAVA–AB dan dilanjutkan dengan uji DMRT dan uji interaksi untuk mengetahui adanya perbedaan yang signifikan dan adanya interaksi.
Hasil penelitian menunjukan variasi konsentrasi NaHCO3 berpengaruh terhadap kadar protein dan total padatan dalam susu kara benguk yang dihasilkan, konsentrasi optimum pada konsentrasi NaHCO3 5%.Variasi lama perendaman NaHCO3 berpengaruh terhadap kadar protein dan total padatan dalam susu kara benguk yang dihasilkan, perendaman optimum pada perendaman 6 jam Hasil perhitungan menggunakan statistik ANAVA–AB, uji DMRT dan uji interaksi untuk kadar protein dan total padatan, hampir semua perlakuan menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan dan adanya interaksi.



