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| ousu kedelal merupakan hasil olah ekstrak cair da-
ri kedelal yang dapat digunakan sebagai minuman yang
berglzli tinggi atau sebagali bahan dasar produk lain se-
pertli tahu. Salah satu masalah yang menyangkut produk
susu kedelal adalah terdapatnya rasa sepat (astringency)
yang_digebabkan oleh senyawa tanin pada biji kedelai .
Selain itu, senyawa tanin juga menyebabkan turunnya ni-
lal cerna protein.
| Untuk mengatasi masalah tersebut, salah satu cara-
nya adalah dengan menginaktifkan senyawa tanin dalam su
su kedelal yang selanjutnya dipisahkan dari bahannya de
ngan sentrifugasi. Pada penelitian ini, inaktivasi se-
nyawa tanin dililakukan dengan penambahan gelatin dalam
bentuk larutan dengan konsentrasi 20~%. Banyaknya gela-
tin yang ditambahkan (b/v) berturut-turut sebesar 0,1 %;
0,2 % 3 0,2 % 3 0,4 % 3 0,5 % dan O % sebagai kontrol.
Analisis kimla terhadap susu kedelail yang dihasilkan me
liputl analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, ka
dar lemak, kadar bahan padat terlarut dan kadar tanin..
Haslil penelitian menunjukkan bahwa gelatin  dapat

digunakan sebagai bahan pengikat tanin dalam susu kede-—
lai. Penambahan gelatin sebanyak 0,5 % (b/v) dapat me -
ngurangl kadar tanin susu kedelai sebesar 23,97 % bila
dibandingkan dengan kadar tanin susu kedelai yang tidak
ditambah gelatin. Pengurangan kadar tanin ini diikutii
dengan kenaikan kadar protein dan kadar bshan padat ter
larut, sedangkan kadar air, kadar abu dan kadar lemak
susu kedelal mengalaml penurunan.
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