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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengurangi aktivitas lipoksigenase dalam susu kecipir melalui proses perendaman dengan menggunakan variasi lama perendaman yaitu 6, 12, 18, dan 24 jam dan variasi konsentrasi Ca(OH)2 yaitu 0; 0,04; 0,07; 0,10 dan 0,14% (b/v). Dengan proses ini diharapkan senyawa-senyawa volatil penyebab flavor langu dapat berkurang. Dalam penelitian ini akan dicari lama perendaman clan konsentrasi Ca(OH)2 yang optimal untuk mengurangi flavor langu.
Metode yang digunakan adalah metode percobaan dengan rancangan faktorial yang terdiri dari dua faktor dengan tiga ulangan. Faktor pertama adalah lama perendaman sedangkan faktor kedua adalah konsentrasi Ca(OH)2. Penentuan aktivitas lipoksigenase diperoleh dengan menggunakan metode Spektrometrik, sedangkan penentuan kadar protein terlarut susu kecipir menggunakan metode Biuret Data yang diperoleh diolah dengan ANAVA-AB untuk mengetahui ada tidaknya perbedaaan antar kelompok setiap perlakuan kemudian dilanjutkan dengan uji DMRT.
Hasil penelitian menunjukan bahwa lama perendaman 24 jam dengan konsentrasi Ca(OH)2 0,04 % (b/v) merupakan perlakuan yang optimum untuk memaksimalkan penurunan aktivitas lipoksigenase yaitu sebesar 9,13 unit/g biji kecipir. Kadar protein terbesar diperoleh pada perendaman selama 24 jam pada konsentrasi Ca(OH)2 0,14 % (b/v) sebesar 15,79 % (blv).
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