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Abstract

Edamame (Glycine max (L) Merrill) is a vegetable green bean widely cultivated in Jember Regency, and is
an export commodity. Edamame has a high protein content of 30-40%, fat 20%, carbohydrates 33%, and
fiber 6% . Edamame is also rich in vitamins and minerals. However, the utilization of edamame in Indonesia
is still limited to snacks and boiled green beans. This research aims to utilize edamame reject export sold
at a low price to be processed into flour and protein extract. This flour and protein extract are used as food
additives to increase the protein and fiber content of chicken meatballs. The experimental design was
designed using a CRD consisting of 5 treatments and 2 repetitions. Treatments are distinguished based on
the percentage of protein extract and edamame flour addition. The method used for protein extraction is
MAE, sensory analysis with hedonic test, protein analysis with Kjeldahl, crude fiber analysis with Chesson
Datta, and statistical analysis with one way ANOVA followed by DMRT (a=0.05). Based on the research
conducted, the highest protein content of 19.330% and crude fiber of 5.955% were obtained from treatment
BA.O1 (15% edamame flour and 0% tapioca), but this variation was less favored by the panelists. The best
treatment was obtained from BA.03 (5% edamame flour and 10% tapioca) with a protein content of
15.196% and crude fiber of 4.245%, and it was favored by the panelists (average score for taste parameter
is 3.48; aroma 3.59; color 3.37; texture 3.41, and overall preference 3.59).
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Abstrak

Edamame (Glycine max (L) Merrill) merupakan kedelai sayur yang banyak dibudidayakan di Kabupaten
Jember, Jawa Timur dan merupakan komoditas ekspor. Edamame memiliki kandungan protein yang tinggi
yaitu 30-40%, lemak (tanpa kolesterol) 20%, karbohidrat 33%, dan serat 6%. Edamame juga kaya akan
vitamin dan mineral. Kendati demikian, pemanfaatan edamame di Indonesia masih terbatas pada kedelai
rebus dan olahan makanan ringan (snack). Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan edamame grade B
(reject export) yang dijual dengan harga murah untuk diolah menjadi tepung dan ekstrak protein. Tepung
dan ekstrak protein dari edamame digunakan sebagai bahan tambahan pangan untuk meningkatkan nilai
protein dan serat pada bakso ayam. Desain eksperimental dirancang secara RAL (Rancangan Acak
Lengkap) terdiri dari 5 perlakuan dan 2 kali perulangan. Perlakuan dibedakan berdasarkan persentase
penambahan ekstrak protein dan tepung edamame. Metode yang digunakan untuk ekstraksi protein adalah
MAE (Microwave Assisted Extraction), analisis sensoris dengan uji hedonis, analisis protein dengan
Kjeldahl, analisis serat kasar dengan Chesson Datta, dan uji statistic dengan one way ANOVA yang dilanjut
dengan DMRT pada tingkatan 95% (0=0,05). Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, kandungan
protein tertinggi yaitu 19,330% dan serat kasar 5,955% diperoleh dari perlakuan BA.O1 (15% tepung
edamame dan 0% tapioka), namun variasi ini kurang disukai oleh panelis. Perlakuan terbaik diperoleh dari
BA.03 (5% tepung edamame dan 10% tapioka) dengan kandungan protein sebesar 15,196% dan serat kasar
4.245%, serta uji sensoris yang disukai oleh panelis (nilai rata-rata parameter rasa 3,48; aroma 3,59; warna
3,37; tekstur 3 .41, dan kesukaan keseluruhan 3,59).
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PENDAHULUAN

Edamame (Glycine max (L) Merrill) merupakan
tanaman berjenis polong-polongan (Fabaceae).
Edamame sering disebut dengan kedelai sayur, di
Jepang dan China, edamame sering dikonsumsi
sebagai sayuran (green soybean vegetable (Safitri,
2018). Edamame di Indonesia banyak dibudidayakan
di Kabupaten Jember, Jawa Timur, dan merupakan
komoditas ekspor terutama ke Jepang. Edamame
dipanen saat masih muda sebelum bijinya mengeras.
Edamame kupas disebut dengan mukimame, yaitu
biji kedelai berwarna hijau yang dijadikan konsumsi
sebagai sayur dan camilan atau snack sehat (Rahman
et al., 2019). Gambar tanaman, biji setelah dikupas,
dan polong edamame dapat dilihat pada Gambar 1.

Edamame memiliki banyak manfaat bagi kesehatan.
Kandungan protein dalam edamame mencapai 30 —
40% dengan lemak (tanpa kolesterol) sebanyak 20%,
karbohidrat 33%, dan serat 6% (Cornelia & Lianto,
2020). Di sisi lain, edamame juga kaya akan vitamin
dan mineral, seperti vitamin A, vitamin B, zat besi,
asam folat, magnesium, serta komponen fitokimia
seperti isoflavon (0,1 — 0,3%), sterol (0,23-0,46%),
dan saponin (0,17 — 6,16%) yang dapat mengurangi

risiko penyakit tidak menular seperti diabetes
melitus, hipertensi, hiperkolesterolemia, penyakit
jantung, dan stroke (Elvizahro et al., 2021).

Protein merupakan salah satu komponen utama pada
edamame. Edamame mengandung 9 jenis asam
amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh Kkita.
Asam amino dan protein bermanfaat untuk
memelihara dan membangun jaringan tubuh, sumber
energi selain karbohidrat dan lemak, membentuk sel
antibodi, regenerasi sel-sel tubuh yang rusak, dan
berperan penting dalam mempercepat reaksi-reaksi
kimia dalam tubuh (Cornelia & Lianto, 2020).
Permasalahan pada saat ini pemanfaatan Edamame di
Indonesia di Indonesia masih terbatas pada kedelai
rebus (Halif et al.,2024) dan olahan makanan ringan
(snack) (Hariono et al., 2024). Edamame kualitas B
yang tidak lolos ekspor ke Jepang, akan dijual murah
di pasar tradisional, sehingga diperlukan penelitian
lebih lanjut untuk mengolah edamame menjadi
sesuatu yang bermanfaat dan bernilai jual tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan tepung
dan ekstrak protein dari edamame reject ekspor yang
digunakan sebagai bahan tambahan pangan untuk
meningkatkan nilai protein dan serat pada bakso
ayam.

Gambar 1. (a) Tanaman Edamame (Pramono et al., 2023), (b) Polong Edamame dan (c) Edamame Kupas
(Mukimame) (Nair et al., 2023)

METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Ekstraksi  protein edamame  dilakukan di
Laboratorium Rekayasa Pangan. Pembuatan bakso
dan wuji sensoris dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Pangan dan Laboratorium Sensoris.
Analisis kandungan protein dan karbohidrat
dilakukan di Laboratorium Biosains, Politeknik
Negeri Jember. Waktu penelitian sekitar 6 bulan,
yaitu Mei hingga November 2024.

Alat dan Bahan

Bahan untuk ekstraksi protein adalah edamame
kualitas B (reject export), dan pelarut aquadest.
Sedangkan alat yang digunakan adalah satu set
peralatan gelas kimia, food dehydrator (Nesco
Gardenmaster), neraca analitik (OHAUS PX225D),
dry food grinder (FCT-Z100), ayakan mesh (Cole

Parmer EW-59987-01) dan microwave (SHARP R-
220MA). Bahan untuk pembuatan bakso adalah
ayam fillet, bawang putih, bawang merah goreng,
tepung kanji, air es, pengenyal (STPP), telur ayam,
lada, garam, dan penyedap rasa. Sedangkan alat yang
digunakan adalah timbangan dapur, chopper daging,
pisau, baskom, talenan, panci, sendok, piring, dan
kompor.

Desain Eksperimen

Desain eksperimental dirancang secara RAL
(Rancangan Acak Lengkap) terdiri dari 5 perlakuan
dan 2 kali perulangan. Perlakuan dibedakan
berdasarkan penambahan ekstrak protein dan tepung
edamame. Formulasi pembuatan bakso edamame
dapat dilihat pada Tabel 1.

Prosedur Ekstraksi Protein
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Edamame kualitas B (reject export) dikupas untuk
diambil bijinya. Biji edamame (mukimame)
dikeringkan dalam food dehydrator selama 12 jam
pada suhu 60°C. Mukimame kering dihaluskan

menggunakan grinder dan diayak dengan ukuran 80
mesh hingga menjadi tepung. Tepung edamame
diekstraksi dengan pelarut aquades dengan metode

Tabel 1. Formulasi Bakso Ayam yang Disubstitusi dengan Tepung dan Ekstrak Edamame

No. Bahan BA .01 BA.02 BA .03 BA.04 BA .05
1. Daging ayam 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
2. Garam 2% 2% 2% 2% 2%
3. Bawang Putih 3% 3% 3% 3% 3%
4. Bawang goreng 3% 3% 3% 3% 3%

5  Lada bubuk 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
6. Penyedap Rasa 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
7.  Pengenyal / STPP 0,3% 0,3% 0,3% 0,3% 0,3%
8.  Ekstrak Edamame (beku) 20% 20% 20% 20% 0

9. EsBatu 0 0 0 0 20%
10. Tepung Edamame 15% 10% 5 0 0
11. Tepung Tapioka 0 5% 10% 15% 15%
12.  Kuning Telur 2 butir 2 butir 2 butir 2 butir 2 butir

MAE (Microwave Assisted Extraction) hingga
menjadi ekstrak protein cair. Ekstrak protein
edamame dibekukan pada suhu 0°C.

Prosedur Pembuatan Bakso Ayam

Ayam fillet dipotong kecil-kecil ~kemudian
dihaluskan menggunakan chopper bersama dengan
bahan-bahan yang lain sesuai formulasi pada Tabel 1.
Adonan bakso ayam di setiap variasi direbus terpisah
pada air panas dengan suhu 80°C selama 15 menit
atau hingga bakso mengapung, kemudian diangkat
dan ditiriskan.

Metode Analisis Data

Ekstraksi protein dilakukan dengan metode MAE
(Microwave Assisted Extraction) (Varghese & Pare,
2019). Analisis sensoris menggunakan metode uji
hedonis. Analisis protein menggunakan metode
Kjeldahl (Indis et al., 2023). Analisis serat kasar
menggunakan metode Chesson Datta (Shobib et al.,
2023). Metode-metode tersebut telah disesuaikan
dengan standar AOAC (Association of Official
Agricultural Chemists). Analisis data diuji dengan
One Way ANOVA dan dilanjut dengan DMRT pada
tingkatan 95% (0=0,05).

Analisis Sensoris

Analisis sensoris dilakukan dengan metode uji
hedonik. Analisis sensoris bertujuan untuk
mengetahui kesukaan atau daya terima produk oleh
panelis. Panelis dipilih secara acak baik dari
mahasiswa, laboran, dan dosen yang memiliki
kualifikasi dalam pengujian sensoris. Jumlah panelis
adalah 30 orang. Metode uji hedonik pada penelitian
ini menggunakan 5 angka, yaitu 5 = sangat suka, 2 =
suka, 3 = netral, 4 = tidak suka, dan 1 = sangat tidak
suka. Hasil dari uji hedonik yang dianalisis
menggunakan One Way ANOVA dilanjutkan dengan
analisis DMRT pada (a=0,05), dapat dilihat pada
Tabel 2. Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat bahwa
parameter aroma dan warna tidak berbeda signifikan,
sedangkan parameter rasa dan tekstur berbeda
signifikan. Hasil uji hedonik secara menyeluruh
diperoleh perlakuan yang disukai adalah varian
BA .03, BA.O4, dan BA.O5, sedangkan perlakuan
yang kurang disukai adalah varian BA.0O1 dan BA.02.
Berdasarkan hasil uji sensoris, perlakuan BA.0O1 dan
BA.02 memiliki komposisi tepung edamame yang
tinggi, masing-masing 10% dan 15%, sehingga
membuat bakso ayam pada kedua variasi tersebut
memiliki rasa langu dari kedelai yang kuat dan rasa
ayam yang memudar.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 2. Hasil Analisis Sensoris Bakso Ayam Substitusi Tepung Edamame dengan Metode Uji Hedonik
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Keseluruhan
BAO1 2,89+0,17¢ 3,37+0,16° 3,07+0,16° 241+0,17¢ 2,98+0,16°
BA .02 3,22+0,15° 3,59+0,15° 3,30+0,122 2,81+0,17¢ 3,26+0,14°
BA .03 3,48+0,19 3,59+0,10° 3,370,132 341+0,17° 3,59+0,13%
BA .04 3,52+0,18* 3,78+0,17° 3,56+0,16* 4,00+0,14* 3,78+0,15°
BA .05 3,85+0,18* 3,850,132 3,48+0,19 4,11+0,13* 3,85+0,16*
Sig. (a=0,05) 0,003 0,157 0,217 0,001 0,001
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Tekstur pada kedua variasi tersebut juga kurang
disukai, dengan penambahan tepung edamame 10%
dan 15% menjadikan bakso ayam memiliki tekstur
yang kesat dan susah ditelan. Hal tersebut
dikarenakan edamame memiliki aroma dan rasa
langu yang khas, yang bersumber dari reaksi oksidasi
enzimatik oleh asam linolenat (Barikah et al., 2021).
Variasi perlakuan yang disukai oleh panelis adalah
BA.03,BA.04,dan BA.OS, yaitu bakso memiliki cita
rasa yang gurih, aroma ayam dan kedelai berimbang,
warna putih-krem, serta tekstur yang kenyal dan
sedikit berserat. Penambahan protein dari edamame
dapat meningkatkan kadar WHC (water holding
capacity) sehingga membentuk emulsifikasi yang
stabil dan elastis. Oleh karena itu bakso ayam yang
dihasilkan bertekstur kenyal, padat, dan beserat
(Hermanianto et al., 2021).

Analisis Kandungan Protein

Kandungan total protein pada tepung edamame dari
hasil analisis di Laboratorium menggunakan metode
Kjeldahl adalah 31,9%. Hasil tersebut mirip dengan
penelitian  sebelumnya yang dilakukan oleh
Elvizahro et al., (2021) yang menunjukkan
kandungan rata-rata protein pada tepung edamame
sebesar 31,5%. Berdasarkan hasil tersebut, tepung
edamame memiliki kandungan protein yang tinggi
dan bisa digunakan sebagai bahan tambahan untuk
meningkatkan nilai protein pada makanan olahan
seperti bakso, nugget, sosis, dan kamaboko. Hasil
rata-rata kandungan protein dan serat kasar pada
bakso ayam yang disubstitusi dengan tepung
edamame dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa kandungan
protein pada perlakuan BA .01 hingga BA.05 berbeda
nyata setelah diuji statistik dengan One Way
ANOVA yang dilanjutkan dengan uji DMRT pada
(0=0,05). Perlakuan BA .05 (control 1) adalah bakso
ayam tanpa tambahan tepung dan ekstrak edamame,
sedangkan perlakuan BA .04 (control 2) adalah bakso
ayam tanpa tepung edamame dan ditambah ekstrak
edamame beku sebagai pengganti es Dbatu.
Berdasarkan Tabel 3, perlakuan BA.O5 dan BA.04
berbeda namun tidak signifikan. Artinya ekstrak
edamame beku yang ditambahkan pada bakso ayam
tidak berpengaruh terhadap kandungan protein. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai ekstrak
edamame agar mampu meningkatkan kandungan
protein pada produk-produk makanan.

Berdasarkan penelitian (Khoiri et al., 2024), untuk
menambah kandungan protein pada makanan olahan
seperti bakso, nugget, dan sosis, dapat digunakan ISP
(isolate soy protein) dengan kandungan protein 90%,
atau SCP (soy concentrate protein) dengan
kandungan protein 70%. Pembuatan ISP dan SCP

hampir sama dengan pembuatan ekstrak protein,
bedanya ISP dan SCP harus melalui tahap evaporasi
pelarut hingga menjadi serbuk kering. Ekstrak
protein edamame yang digunakan dalam penelitian
ini masih dalam bentuk cair sehingga masih
diperlukan perlakuan lanjutan untuk mendapatkan
ekstrak padatan protein yang memenuhi syarat
sebagai ISP atau SCP. Sehingga penambahan ekstrak
protein edamame tidak berpengaruh terhadap
kandungan protein pada bakso ayam. Oleh karena itu,
pada penelitian ini ditambahkan variasi BA.O1
hingga BA.03 dengan perbedaan persentase tepung
edamame dan tepung tapioka pada formulasi
pembuatan bakso ayam. Diharapkan substitusi
tepung edamame ini dapat meningkatkan kandungan
protein pada bakso ayam, dan hasil analisisnya dapat
dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa
penambahan tepung edamame dapat meningkatkan
kandungan protein dari perlakuan control (BA.0S5)
yang memiliki kandungan protein 14,857%
meningkat menjadi 19,330% pada perlakuan BA.O1.
Namun, berdasarkan uji sensoris varian BA.O1 ini
kurang disukai oleh panelis. Oleh karena itu
perlakuan terbaik diambil pada varian BA.03, dengan
perbandingan 5% tepung edamame dan 10% tapioka,
memiliki kandungan protein sebesar 15,196% serta
uji sensorisnya disukai oleh panelis (dengan nilai
rata-rata parameter rasa 3,48; aroma 3,59; warna
3,37; tekstur 3,41, dan kesukaan keseluruhan 3,59).
Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh
(Wibowo, 2023), penambahan 10% tepung edamame
terhadap 90% tepung terigu pada kue putri salju dapat
meningkatkan kandungan protein sebesar 2%
dibandingkan dengan kue putri salju tanpa
penambahan tepung edamame.

Analisis Kandungan Serat Kasar

Kandungan serat kasar pada tepung edamame grade
A (export quality) dari PT. Mitra Tani Dua Tujuh
Jember adalah 18,19% (Andriani et al., 2023).
Sedangkan kandungan serat kasar pada tepung
edamame reject export (grade B) dari hasil penelitian
ini adalah 9,723%.

Perbedaan kualitas edamame yang digunakan
menyebabkan kandungan serat yang berbeda pula.
Berdasarkan Tabel 3, hasil kandungan serat bakso
ayam yang tertinggi adalah 5,995% diperoleh dari
varian BA.Ol1 (15% tepung edamame dan 0%
tapioka). Namun perlakuan BA .01 ini kurang disukai
oleh panelis. Sehingga perlakuan terbaik diambil dari
variasi BA.O3 (5% tepung edamame dan 10%
tapioka) dengan kandungan serat kasar sebesar
4245% dan hasil uji sensoris yang disukai oleh
panelis (nilai untuk parameter warna 4,16; aroma
4,56; rasa 4,56, dan tekstur 3,88).
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Tabel 3. Kandungan Protein dan Serat Kasar pada Bakso Ayam dengan Substitusi Tepung Edamame

Perlakuan Rata-rata Protein (%) Rata-rata Serat Kasar (%)
BAO1 19,330+0,37¢ 5,995+0,25?
BA .02 19,100+0,35% 4,240+0,15°
BA .03 15,196+0,06° 4,245+0,17°
BA.04 (control 2) 15,193+0,35° 4,245+0,17°
BA.O5 (control 1) 14,857+0,18° 4,235+0,22°
Sig. (a=0,05) <0,001 <0,001

Hasil penelitian terbaik dari yang dilakukan oleh
Siregar et al., (2023) adalah pudding coklat dengan
perbandingan 50:50 antara tepung edamame dan
bubuk kakao. Variasi tersebut memiliki kandungan
serat pangan sebesar 40,08% dan variasi control
(tanpa  tepung edamame) sebesar 23,07%.
Kandungan serat yang tinggi dikarenakan bahan
dasar tepung edamame memiliki kandungan serat
pangan yang tinggi yaitu 41,06%. Selaras dengan
penelitian snack bar yang dilakukan oleh (Kurniawan
et al., 2020). Perlakuan terbaik diperoleh dari snack
bar yang terbuat dari kombinasi tepung edamame dan
tepung kacang hijau (7:3) dengan kandungan serat
pangan sebesar 9,91%.

Dua contoh di atas merupakan hasil analsis serat
pangan dari sebuah makanan. Hasil dari penelitian ini
agak sedikit berbeda, dimana serat yang dianalisis
adalah serat kasar. Serat pangan berrdasarkan
kelarutannya ada dua jenis yaitu serat larut dan serat
tak larut di dalam air atau larutan buffer (Janah et al.,
2020). Sedangkan serat kasar merupakan bagian dari
bahan pangan atau makanan yang tidak dapat
terhidrolisis oleh bahan kimia seperti asam sulfat dan
natroium hidroksida (Hardiyanti & Nisah, 2021).
Kandungan serat kasar pada olahan bakso ayam yang
disubstitusi dengan tepung edamame kenaikannya
tidak terlalu signifikan. Variasi terbaik dari penelitian
ini adalah BA.O1 dengan kandungan serat kasar
sebesar 5,995%. Selain berbeda dari segi metode
analisis serat, sumber edamame yang digunakan juga
berbeda. Tepung edamame yang digunakan pada
penelitian ini yang memiliki kandungan serat kasar
sebesar 9,723%. Sedangkan tepung edamae yang
digunakan oleh Siregar ef al., (2023) memiliki
kandungan serat pangan sebesar 41,06%. Namun
secara garis besarnya, dapat ditarik kesimpulan
bahwa tepung edamame mampu meningkatkan
kandungan serat terhadap produk-produk pangan,
baik itu serat pangan ataupun serat kasar. Persentase
kenaikan kadar serat tergantung dari kualitas tepung
edamame dan metode uji serat yang digunakan.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini
yaitu substitusi tepung edamame grade B (reject
export) dapat meningkatkan kandungan protein dan

serat kasar pada bakso ayam. Kandungan protein
tertinggi yaitu 19,330% dan serat kasar 5,955%
diperoleh dari perlakuan BA.O1 (15% tepung
edamame dan 0% tapioka), namun variasi ini kurang
disukai oleh panelis. Perlakuan terbaik diperoleh dari
BA.03 (5% tepung edamame dan 10% tapioka)
dengan kandungan protein sebesar 15,196% dan
serat kasar 4,245%, serta uji sensoris yang disukai
oleh panelis (nilai rata-rata parameter rasa 348;
aroma 3,59; warna 3,37, tekstur 3,41, dan kesukaan
keseluruhan 3,59).
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