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RINGKASAN 

Anastasia Amelia Dewi Nugroho (183112500150008). Kombinasi Kacang 

Kedelai (Glycine max L.) dan Kacang Tolo (Vigna unguiculata L.) serta 

Penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) Terhadap Mutu Kimia dan 

Organoleptik Susu Kedelai-Tolo. Di Bawah Bimbingan Etty Hesthiati dan Siti 

Fatimah Nurul Qomariyah. 

 

Susu merupakan produk minuman yang dikonsumsi masyarakat untuk mencukupi 

gizi dalam tubuh. Masyarakat biasanya mengonsumsi susu yang berasal dari bahan 

hewani seperti susu sapi maupun kambing, namun ada sebagian orang yang tidak 

bisa mengonsumsi susu tersebut. Susu nabati merupakan susu alternatif bagi 

sebagian orang yang mengalami intoleransi laktosa atau alergi terhadap susu 

hewani. Susu nabati yang biasa dijumpai dipasaran adalah susu kacang kedelai 

tetapi harga kedelai dipasaran tidak menentu karena seringkali mengalami 

kenaikan, oleh karena itu kacang-kacang lainnya dapat dijadikan alternatif sebagai 

bahan pembuatan susu nabati salah satunya kacang tolo. Kacang tolo merupakan 

salah satu kacang yang memiliki kandungan gizi tidak jauh dengan kandungan gizi 

yang terdapat pada kacang kedelai. Susu nabati yang berasal dari kacang-kacangan 

biasanya memiliki endapan sehingga pada penelitian ini ditambahkan bahan 

penstabil CMC bertujuan agar larutan susu lebih homogen. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh formula kedelai kombinasi kacang tolo 

dengan penambahan konsentrasi CMC yang berbeda terhadap mutu kimia dan 

organoleptik susu kedelai-tolo. Penelitian ini dilakukan 2 tahap yaitu tahap 

penelitian pendahuluan dan tahap penelitian utama. Penelitian pendahuluan 

dilakukan untuk menentukan konsentrasi CMC yang tepat dalam pembuatan susu, 

selanjutnya penelitian utama berdasarkan perlakuan hasil terbaik penelitian 

pendahuluan. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Ilmu Pertanian, Pusat 

Laboratorium Universitas Nasional dan Laboratorium Balai Besar Industri Agro, 

Bogor. Rancangan yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok faktorial petak 

terpisah dengan formula kacang kedelai kombinasi kacang tolo (75:25; 50:50; 

25:75) sebagai main plot dan konsentrasi CMC (0,05% dan 0,06%) sebagai sub 

plot. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara formula kacang (75:25) 

dengan penambahan konsentrasi CMC 0,06% menghasilkan susu kedelai-tolo 

dengan mutu kimia dan organoleptik terbaik pada variabel protein, serat kasar, total 

padatan terlarut, pH, rasa, aroma, dan warna. Interaksi perlakuan formula kacang 

(50:50) dengan konsentrasi CMC 0,05% menghasilkan susu terbaik pada variabel 

kadar air dan tekstur. Perlakuan formula kedelai kombinasi kacang tolo (75:25) 

menghasilkan mutu yang lebih baik dibandingkan dengan formula kacang lainnya 

yaitu pada variabel protein, serat kasar, total padatan terlarut, pH, rasa, aroma, dan 

warna. Perlakuan konsentrasi CMC 0,06% menghasilkan mutu kimia dan mutu 

organoleptik terbaik pada variabel, protein, serat kasar, total padatan terlarut, dan 

organoleptik rasa, aroma, dan warna yang disukai panelis. 
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ABSTRAK 

Susu nabati yang biasa dijumpai dipasaran adalah susu kedelai tetapi harga kedelai 

di pasaran tidak menentu karena seringkali mengalami kenaikan, oleh karena itu 

perlu upaya agar kacang-kacang lainnya dapat dijadikan alternatif sebagai bahan 

pembuatan susu nabati salah satunya kacang tolo. Susu kedelai-tolo merupakan 

susu yang terbuat dari kedelai yang dikombinasikan dengan kacang tolo dengan 

penambahan bahan penstabil CMC. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh formula kombinasi kedelai dengan kacang tolo dengan penambahan 

konsentrasi CMC yang berbeda terhadap mutu kimia dan organoleptik susu kedelai-

tolo. Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2022 sampai dengan Januari 2023 

di Laboratorium Ilmu-Ilmu Pertanian, Universitas Nasional dan Laboratorium 

Balai Besar Industri Agro, Bogor. Penelitian menggunakan rancangan acak 

kelompok faktorial petak terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu formula 

kedelai dengan kacang tolo dan konsentrasi CMC. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa interaksi formula kedelai dengan kacang tolo (75:25) dengan penambahan 

CMC 0,06% menghasilkan mutu kimia dan organoleptik susu kedelai-tolo terbaik 

yaitu protein (2,83%), serat kasar (1,10%), total padatan terlarut (12,25%), pH 

(6,79), skor rasa 3,25, aroma 3,34 serta warna 3,23. Formula kombinasi kedelai 

dengan kacang tolo (75:25) menghasilkan mutu kimia dan organoleptik terbaik 

dibanding formula yang lain, sedangkan konsentrasi CMC yang menghasilkan 

mutu terbaik yaitu pada konsentrasi CMC 0,06%. 

Kata kunci : kedelai, kacang tolo, CMC, susu nabati 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

COMBINATION SOYBEANS (Glycine max L.) AND COWPEA 

(Vigna unguiculata L.) WITH THE ADDITION OF CARBOXY METHYL 

CELLULOSE (CMC) ON THE CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC 

QUALITY OF SOY-COWPEA MILK 

Anastasia Amelia Dewi Nugroho 

Agrotechnology Prodi Program, Agrotechnology Speciality Program Faculty of 

Biology and Agriculture, Universitas Nasional, Jakarta 

ABSTRACT 

Vegetable milk that is commonly found in the market is soy milk but the price of 

soybeans in the market is uncertain because it often increases, therefore efforts are 

needed so that other bean can be used as an alternative as an ingredient for making 

vegetable milk, one of which is cowpea. Soy-cowpea milk is milk made from 

soybeans combined with cowpea with the addition of CMC stabilizer. This research 

aims to study the effect of  formula soy and cowpea with the addition of different 

CMC concentrations on the chemical and organoleptic quality of soy-cowpea milk. 

The research was carried out from August 2022 to January 2023 at the Laboratory 

of Agricultural Sciences, Universitas Nasional and Center for Agro Industry 

Laboratory,  Bogor. This research used a factorial randomized block design with 

split plots with two treatment factors, namely a formula of soy with cowpea and 

CMC concentration. The results showed that interaction of the formula of soy with 

cowpea (75:25) with the addition of 0.06% CMC resulted in the best chemical 

quality of soy-cowpea milk in the variables of protein (2.83%), crude fiber (1.10%), 

total dissolved solids (12.25%), pH (6.79) and organoleptic quality are preferred 

with a taste score of 3.25, aroma 3.34 and color 3.23. The formula of soybeans with 

cowpea (75:25) produced the best chemical and organoleptic quality compared to 

the other formulas, while the CMC concentration that produced the best quality 

was at CMC concentration of 0.06%. 

Key words : soybean, cowpea, CMC, vegetable milk 
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