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PENGARUH PENAMBAHAN KEDELAI         (Glycine Max L) PADA PEMBUATAN KECAP AIR KELAPA (Cocos Nucifera L)

Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kedelai pada pembuatan kecap air kelapa terhadap kadar gula, rendemen dan viskositas serta mengetahui tingkat penerimaan uji organoleptik terhadap olahan kecap air kelapa. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan terbaik dan 3 kali ulangan yaitu (K0) = 1000 ml Air kelapa tanpa Kedelai, (K1) = 1000 ml Air kelapa + 50 gr Kedelai, (K2) 1000 ml Air kelapa + 100 gr Kedelai, (K3) = 1000 ml Air kelapa + 1500 gr Kedelai. Parameter yang diamati adalah kadar gula yang tertinggi terdapat pada perlakuan K3 dengan nilai 73%, sedangkan rendemen pada perlakuan K0 dengan nilai 32,88% dan viskositas terdapat pada perlakuan K3 dengan nilai 9887,5 cP. Hasil uji organoleptik menunjukkan hasil terbaik pada kriteria Aroma kecap air kelapa terdapat pada perlakuan K3 dengan skor (4.2), pada warna dengan perlakuan K3 dengan skor (4.5) serta rasa terdapat pada perlakuan K3 dengan skor (4.4).
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ABSTRACT

RIYANI RIV

AL P2318014. EFFE N OF
GLYCINE M.ax ECT OF ADDITIO

L) ON MAKING COCONUT WATER SOY

; 08 to determine the effect of adding soybeans in the manufacture of
\‘1‘ SOy sauce on sugar content, yield, and viscosity and the level of

| of organoleptic tests on processed coconut water soy sauce. This
method us§d a completely randomized design (CRD) with 4 best
and 3 replications, namely (K0) = 1000 ml Coconut water without soy,
QOO ml Coconut water + 50 g Soybeans, (K2) 1000 ml Coconut water +
ns of soybeans, (K3) = 1000 ml of coconut water + 1500 grams of soybeans.
rameters observed were the highest sugar content in the K3 treatment with a
f73%, the yield in the KO treatment with a value of 32.88%, and the viscosity
: K3 treatment with a value of 9887.5 ¢P. The results of the organoleptic test
d that the best results on the criteria for the aroma of coconut water 56§ sauce
e found in the K3 treatment with a score (4.2), the color with the K3 treatmeht
1 a score (4.5), and the taste was found in the K3 treatment with; a score(44); °
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