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INTISARI

Soyghurt merupakan hasil fermentasi produk susu kedelai. Kedelai
mengandung lesitin yang bermanfaat. Soyghurt lebih stabil disimpan pada suhu
dingin dibandingkan suhu ruang. Lesitin segar berwarna putih tetapi dalam
penyimpanan akan menjadi warna kuning sampai coklat. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh suhu dan penyimpanan pada kandungan lesitin
soyghurt menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.

Lama penyimpanan selama 7, 10, dan 14 hari dengan suhu dingin, suhu
sejuk, dan dan suhu kamar. Ekstraksi lesitin dilakukan menggunakan campuran
kloroform/metanol (2:1) dengan perbandingan berat 5:1. Ekstrak yang diperoleh
dianalisis dengan spektrofotometri UV - Vis dengan panjang gelombang 204 nm.
Data yang diperoleh dianalisis secarg statistik menggunakan uji regresi linear
it jalan dengan taraf kepercayaan

kemudian dilanjutkan dengan—e=7ZdN
95%. /""’
Hasil i@y menunjuk suhu dam “lama penyimpanan mem-

pengaruhi  kadar e %FESO | Eguru an=Jesitin disebabkan oleh
kenaikan suhy gan lam yimpagan. Ka it suhu dingin (8°C)
314,530, sejyk(15°C)&36;070 dan k 5°C) 4! 1. \Kadar lesitin untuk
lama penyiriganan faw ke f M3

dan hari k&-14 a@lj 96,408y DB
yang disimpan pa_il_a‘suhu ﬁ .

Kata kunadi : | eesi hire taRtamg ' spektro-fotometri
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ABSTRACT

Soyghurt is a fermented soymilk product. Soybean contains lecithin.
Soyghurt more stable in the cool storage compared to the room temperature
storage. Lecithin is unstable when exposed to the air and at high temperatur. This
study aims to determine the effect of the temperature and length of storage in
soyghurt lecithin levels by spectrophotometry UV-Vis.

Soyghurt was storaged in cold, cool, and room temperature for 7, 10, and
14 days. Lecithin extraction performed using the mixture of chloroform /
methanol (2:1). The obtained extract then analyzed by spectrophotometry Uvin
204 nm wave length. The collected data was analyzed statistically using linear
regression test and then followed by a two-way ANOVA test with 95%

confidence level.

Result showed that tem ,ﬂrﬂﬂ‘r of storage significanthy affects
level of lecithin in soygh ecrease of lecitNmievel was caused by the increase
of temperature and_leag@h of storage, Levels of ledithin_cold (8°C) 297,754, cool
o674, Ae els 0 i for length of storage
, on da.*lo WM@
ithin décrease is in
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