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KARAKTERISTIK KIMIA DAN IDENTIFIKASI SENYAWA FLAVOR TEPUNG 

KULIT ARI KEDELAI (Glycine max L. Merr) DENGAN PENAMBAHAN 

DAUN JERUK PURUT PADA PROSES BLANCHING 

 
 

ADINDA NURUL QOMARIYAH 

17033010046 

 

INTISARI 

 

Tepung kulit ari kedelai merupakan tepung yang terbuat dari bahan 
utama kulit ari kedelai yang mengalami proses penepungan. Selain memiliki 
kandungan nutrisi yang cukup tinggi, kulit ari kedelai juga memiliki bau langu 
yang tidak disukai konsumen sehingga perlu dikurangi dengan cara melakukan 
blanching dan penambahan daun jeruk purut saat proses blanching. Penelitian 
ini bertujuan untuk mencari perlakuan terbaik terhadap lama waktu blanching 
dan konsentrasi larutan daun jeruk purut. Penelitian ini menggunakan 
Racangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial dan dua ulangan. Faktor I yaitu 
lama waktu blanching (10 dan 20 menit) dan faktor II yaitu konsentrasi larutan 
daun jeruk purut (0%; 0,005%; 0,01%; 0,015%; 0,02%). Data yang diperoleh 
kemudian dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan 
Mulltiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Hasil perlakuan terbaik diperoleh 
pada perlakuan lama waktu blanching 20 menit dengan koknsentrasi larutan 
daun jeruk purut sebanyak 0,02 % dengan karakteristik kadar air 9,55%, abu 
1,98%, protein 7,77%, lemak 1,60%, serat kasar 30,02% dan senyawa flavor 
yang ditemukan antara lain senyawa pentanal, oxirane,2-(1,1-dimethylethyl)-3-
ethyl-, cis-, heksanal, furan, 2-pentyl-5-, octen-1-ol, (Z)-1,1-, dodecanediol, 
diacetate dan cedrene. 

Kata Kunci : Tepung kulit ari kedelai, daun jeruk purut, blanching, bau langu, 
senyawa flavor. 
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