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ABSTRAK	
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi perendam dan lama perendaman kara benguk dalam larutan Ca(OH)2 terhadap kadar protein dan total padatan susu kara benguk. 
Subyek penelitian ini adalah kara benguk putih dan objek penelitian ini adalah kadar protein dan total padatan susu kara benguk. Penelitian diawali dengan melakukan perendaman kara benguk dalam larutan Ca(OH)2 dengan variasi konsentrasi perendam 0, 1, 3, dan 5 % (b/v) serta variasi lama perendaman 0, 6, 12, dan 18 jam. Selanjutnya kara benguk yang direndam diolah menjadi susu melalui proses pencucian, perendaman, penggilingan, penyaringan, dan pemasakan. Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode Lowry menggunakan larutan standar kasein, dengan terlebih dahulu menentukan waktu kestabilan, panjang gelombang maksimal dan kurva protein standar. Penentuan total padatan susu kara benguk menggunakan uji total standar SNI 19-0428-1989. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji statistik ANAVA AB yang dilanjutkan dengan uji DMRT.
Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa waktu kestabilan dimulai dari menit ke-40 sampai ke-50 dengan panjang gelombang maksimal 590 nm. Persamaan garis regresi linier yang diperoleh adalah Y = 1,425X + 0,0669 dengan Fregresi = 101,236. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi perendam dan lama perendaman berpengaruh terhadap kadar protein dan total padatan susu kara benguk yang dihasilkan. Kadar protein susu kara benguk tertinggi diperoleh pada perendaman dengan konsentrasi perendam 5 % selama 12 jam, sebesar 3,372 % (b/v). Total padatan susu kara benguk tertinggi juga diperoleh pada perendaman dengan konsentrasi perendam 5 % selama 12 jam, sebesar 21,693 % (b/b).



