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Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penggunaan sari 

kedelai (Glycine max L.) sebagai substitusi susu sapi dalam pembuatan 

Japanese Milk Bread terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen. 

Metode eksperimen digunakan dengan tiga variasi konsentrasi sari 

kedelai: 1:8, 1:10, dan 1:12, serta satu perlakuan kontrol menggunakan 

susu sapi. Uji kualitas fisik dilakukan dengan mengukur volume dan 

tinggi roti, sedangkan uji daya terima melibatkan 30 panelis agak terlatih 

yang menilai aspek eksternal dan internal secara organoleptik. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan bahwa sari kedelai berpengaruh signifikan 

terhadap peningkatan volume dan tinggi roti, dengan konsentrasi 1:12 

menghasilkan nilai tertinggi. Namun, uji Friedman terhadap data sensori 

menunjukkan bahwa hanya aspek aroma kedelai yang dipengaruhi 

secara signifikan oleh variasi konsentrasi, di mana sari kedelai 1:12 

paling disukai panelis. Aspek lain seperti rasa, tekstur, warna, dan 

keempukan tidak menunjukkan perbedaan signifikan secara statistik. 

Meskipun demikian, tren skor rata-rata tertinggi tetap dimiliki perlakuan 

1:12. Kesimpulannya, sari kedelai dengan konsentrasi 1:12 merupakan 

alternatif terbaik dalam pembuatan Japanese Milk Bread karena 

memberikan mutu fisik yang optimal serta tingkat kesukaan konsumen 

yang tinggi, menjadikannya opsi menjanjikan dalam pengembangan 

produk bakery bebas laktosa. 

Kata Kunci: Sari Kedelai, Glycine Max L, Japanese Milk Bread, Kualitas Fisik, Daya 

Terima Konsumen. 
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PENDAHULUAN 

Saat ini, industri bakery terus berkembang dengan berbagai inovasi, salah 

satunya adalah variasi dari roti soft roll. Soft roll adalah jenis roti yang memiliki 

tekstur lembut, empuk, dan sedikit manis karena menggunakan tambahan susu, 

mentega, dan telur. Seiring meningkatnya permintaan akan produk roti yang lebih 

beragam, banyak inovasi baru muncul yang sudah mulai di kenal di masyarakat 

luas, salah satunya adalah roti Japanese Milk Bread. Japanese Milk Bread adalah 

roti yang memiliki karakteristik sangat lembut, ringan dan empuk (Cahyana & 

Artanti, 2019). 

Salah satu hal yang membuat roti Japanese Milk Bread berbeda dari roti 

lain adalah roti ini menggunakan metode khusus dalam pembuatannya, yaitu 

Tangzhong atau Yudane. Tangzhong melibatkan pemanasan sebagian tepung dan 
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susu hingga membentuk pasta sebelum dicampurkan ke dalam adonan utama. 

Teknik ini membantu meningkatkan hidrasi adonan, menghasilkan roti yang lebih 

lembut dan tahan lama. Pada metode lainnya yaitu Yudane, metode ini 

menggunakan air mendidih yang langsung dituangkan ke dalam tepung dengan 

perbandingan tepung dan susu 1:1, lalu didiamkan selama beberapa jam sebelum 

digunakan (Kimber, 2023).  

Japanese Milk Bread dibuat dengan bahan-bahan utama yang berkontribusi 

pada tekstur lembut dan ringan. Bahan dalam pembuatan Japanese Milk Bread 

antara lain yaitu tepung terigu protein tinggi untuk membentuk gluten yang elastis 

dan memberikan struktur pada roti. Susu cair atau susu bubuk berperan dalam 

meningkatkan kelembutan serta memberikan rasa gurih dan warna keemasan 

melalui reaksi Maillard. Mentega ditambahkan untuk memperkaya cita rasa dan 

meningkatkan kelembutan adonan. Gula tidak hanya memberikan rasa manis, tetapi 

juga menjadi sumber energi bagi ragi. Ragi instan digunakan untuk proses 

fermentasi yang membuat adonan mengembang sempurna. Telur memberikan 

kelembutan dan warna lebih kaya pada roti (Hendrasty, 2021).  

Susu merupakan salah satu bahan penting yang digunakan dalam pembuatan 

roti Japanese Milk Bread. Susu berperan penting dalam pembuatan roti dengan 

meningkatkan tekstur, rasa, warna, dan daya simpan. Kandungan protein dan lemak 

dalam susu membantu memperkuat gluten, menghasilkan roti yang lebih lembut 

dan elastis (Bouras et al., 2022). Meskipun susu memberikan banyak manfaat dalam 

pembuatan roti, ada beberapa kekurangan yang perlu dipertimbangkan, seperti 

risiko kontaminasi mikroba, pengaruh terhadap fermentasi, dan biaya produksi 

yang lebih tinggi (Garcia & Copetti, 2019). Selain itu, kelemahan lain dalam 

penggunaan susu dalam pembuatan roti adalah dampaknya terhadap konsumen 

dengan intoleransi laktosa. Laktosa, yaitu gula alami dalam susu, dapat 

menyebabkan masalah pencernaan bagi individu dengan lactose intolerant, yang 

ditandai dengan gejala seperti kembung, diare, dan sakit perut setelah mengonsumsi 

produk berbasis susu. Dalam industri bakery, hal ini menjadi tantangan karena 

semakin banyak konsumen yang mencari alternatif bebas laktosa. Oleh karena itu, 

beberapa produsen roti mulai mengganti susu dengan susu nabati seperti sari 

kedelai, almond, atau oat untuk menciptakan produk yang lebih inklusif bagi 

berbagai kelompok konsumen. 

Sari kedelai muncul sebagai salah satu alternatif terbaik pengganti susu sapi. 

Ekstraksi kedelai menjadi sari kedelai menghasilkan produk yang memiliki 

kandungan nutrisi yang mirip dengan susu sapi, terutama dari segi kandungan 

proteinnya (Rahma, 2018). Sari kedelai dan susu sapi sama-sama merupakan 

sumber protein yang baik, meskipun memiliki perbedaan kandungan gizi.  

Kedelai merupakan salah satu komoditas pangan utama di Indonesia yang 

banyak digunakan untuk berbagai produk olahan, termasuk tempe, tahu, kecap, dan 

susu kedelai. Namun, produksi kedelai dalam negeri masih belum mencukupi 

kebutuhan nasional, sehingga Indonesia masih sangat bergantung pada impor 

(Badan Pangan Nasional, 2024). Menurut CNN Indonesia (2024), berdasarkan 

survey yang diinisiasi oleh platform Jakpat, menyatakan bahwa tingkat konsumsi 

susu di Indonesia masih tergolong rendah, dengan hanya 16% responden yang 

mengonsumsi susu setiap hari, meskipun 75% pernah mengonsumsi susu. 

Mayoritas masyarakat masih memilih susu hewani. Namun, tren konsumsi susu 
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nabati juga mulai berkembang, dengan 38% responden memilih susu nabati sebagai 

alternatif susu sapi. Dari berbagai jenis susu nabati, susu kedelai menjadi yang 

paling populer (86%), mengungguli susu almond (48%) dan susu oat (42%). Hal 

ini menunjukkan bahwa meskipun dominasi susu hewani masih kuat, kesadaran 

terhadap susu nabati semakin meningkat, baik karena alasan preferensi rasa maupun 

kandungan nutrisinya. Susu kedelai masih menjadi pilihan utama di antara susu 

nabati lainnya, didorong oleh faktor harga yang lebih terjangkau, kandungan 

protein yang tinggi, serta ketersediaannya yang luas. Tren ini berpotensi terus 

berkembang, terutama di kalangan masyarakat yang mulai beralih ke pola makan 

berbasis nabati atau memiliki intoleransi laktosa. 

Japanese Milk Bread yang biasanya mengandalkan susu sapi sebagai bahan 

utama memungkinkan untuk dimodifikasi dengan penggunaan sari kedelai. 

Penggantian susu sapi dengan sari kedelai dapat memengaruhi berbagai aspek fisik 

dari produk akhir, seperti tekstur, warna, dan volume roti. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memahami bagaimana penggunaan sari 

kedelai sebagai bahan pengganti susu sapi mempengaruhi kualitas fisik roti ini, 

serta untuk mengetahui apakah konsumen dapat menerima produk dengan 

modifikasi tersebut. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode 

eksperimen untuk mengevaluasi pengaruh penggunaan sari kedelai sebagai 

pengganti susu dalam pembuatan Japanese Milk Bread. Menurut Sugiyono (2013), 

penelitian eksperimen adalah jenis penelitian yang dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh suatu perlakuan atau intervensi terhadap variabel tertentu dalam kondisi 

yang terkontrol. Penelitian ini bertujuan untuk menguji hipotesis dengan cara 

mengamati perubahan yang terjadi akibat perlakuan yang diberikan. Dalam 

penelitian eksperimen, peneliti biasanya membagi subjek penelitian menjadi dua 

kelompok atau lebih, yaitu kelompok eksperimen yang menerima perlakuan dan 

kelompok kontrol yang tidak menerima perlakuan. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Pastry & Bakery serta Laboratorium Uji Organoleptik Universitas 

Negeri Jakarta, dengan variasi perbandingan kedelai dan air yaitu 1:8, 1:10, dan 

1:12. Penilaian dilakukan melalui uji fisik (volume dan tinggi) dan uji organoleptik 

oleh 30 panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa Tata Boga. Desain 

eksperimen meliputi ulangan sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan, serta 

pengujian daya terima konsumen terhadap aspek eksternal dan internal roti melalui 

skala hedonik. 

Prosedur penelitian mencakup tahapan awal berupa kajian pustaka, 

eksperimen pendahuluan, formulasi dan pembuatan sari kedelai, serta pengolahan 

produk roti dengan formula yang telah diuji. Proses pembuatan sari kedelai 

melibatkan tahapan perendaman, perebusan, penggilingan, penyaringan, dan 

pemanasan, dengan pencatatan data pada setiap tahap. Setelah formula terbaik 

diperoleh dari uji coba, dilanjutkan dengan pengujian produk Japanese Milk Bread 

menggunakan sari kedelai, dilengkapi validasi oleh dosen ahli. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA untuk uji fisik dan uji Friedman untuk daya terima 

konsumen, disertai uji lanjut Tuckey’s jika terdapat perbedaan signifikan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil 

 

Deskripsi Data 

Pada penelitian ini, perlakuan yang digunakan adalah mengganti 

keseluruhan susu sapi dengan sari kedelai pada pembuatan roti Japanese Milk 

Bread. Sari kedelai yang digunakan memiliki variasi perbedaan konsentrasi antara 

kedelai dan air pada tiap perlakuannya, yaitu dengan perbandingan 1:8, 1:10, dan 

1:12. Hasil data dari penelitian ini didapat melalui 3 jenis pengujian, yaitu uji 

validasi produk, uji kualitas fisik dan uji hedonik atau daya terima konsumen.  

Tahapan uji pertama yang dilakukan adalah uji validasi produk untuk 

mengetahui mutu produk terhadap 11 aspek penilaian meliputi aspek eksternal yaitu 

volume, warna kulit roti bagian atas, ketebalan kerak roti, dan kehalusan kulit, dan 

aspek internal yaitu aroma kedelai, warna remah, ukuran pori-pori remah, tekstur 

remah, kelengketan saat dimakan, rasa, dan keempukan ketika dikunyah. Uji 

validasi produk dilakukan oleh 5 orang panelis ahli yaitu dosen ahli Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Tahapan uji kedua yaitu 

melakukan uji kualitas fisik meliputi aspek volume dan tinggi roti. Pada uji kualitas 

fisik, setiap sampel dilakukan pengujian dengan tiga kali pengulangan. Untuk 

menghitung volume roti, peneliti menggunakan metode seed displacement atau 

metode biji bijian menggunakan biji jewawut dan untuk menghitung tinggi roti 

diukur menggunakan mistar dengan ketelitian 0,1 mm. Tahapan uji terakhir yaitu 

uji hedonic atau uji daya terima konsumen untuk mengetahui nilai penerimaan 

konsumen terhadap 11 aspek penilaian meliputi aspek eksternal yaitu volume, 

warna kulit roti bagian atas, ketebalan kerak roti, dan kehalusan kulit, dan aspek 

internal yaitu aroma kedelai, warna remah, ukuran pori-pori remah, tekstur remah, 

kelengketan saat dimakan, rasa, dan keempukan ketika dikunyah. 

Perhitungan volume roti dengan Uji ANOVA Rangkaian Acak Lengkap 

pada produk kontrol Japanese Milk Bread dan Japanese Milk Bread dengan 

penggunaan sari kedelai dengan konsentarsi berbeda yaitu 1:8, 1:10, dan 1:12 

menghasilkan data sebagai berikut :  

Tabel 1. Hasil Uji Hipotesis Kualitas Fisik Volume 

Aspek Pengujian Fhitung Ftabel Kesimpulan 

Volume 103,16 4,06 
Fhitung > Ftabel, Menolak 

𝐻0 dan menerima 𝐻1 

 

Dari hasil perhitungan dari  ANOVA RAL yang telah dilakukan, diketahui 

hasil Fhitung (103,16) > Ftabel (4,06) maka disimpulkan bahwa Menolak 𝐻0 dan 

menerima 𝐻1 yang memiliki arti terdapat pengaruh yang sangat signifikan dari 

penggunaan sari kedelai terhadap kualitas fisik roti Japanese Milk Bread, 

khususnya dalam aspek volume. Karena terdapat pengaruh maka dilanjutkan 

dengan uji Tuckey untuk mengetahui pada perlakuan mana yang memiliki beda 

nyata. 

Hasil dari uji lanjutan tuckey’s didapat nilai Variasi Total sebesar 5,33 dan 

memiliki perbandingan ganda pasang sebagai berikut :  
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Tabel 2. Hasil Perbandingan Ganda Pasang Uji Lanjutan Tuckey's Aspek Volume 

pada Uji Kualitas Fisik 

Pasangan Perlakuan 
Selisih 

Rata-rata 

Bandingkan 

dengan Vt (5,33) 
Kesimpulan 

1:12 - 1:10 = 165 - 156.67 8.33 8.33 > 5.336 Berbeda nyata 

1:12 - 1:8 = 165 – 150 15.00 15 > 5.336 Berbeda nyata 

1:12 - Kontrol = 165 - 136.67 28.33 28.33 > 5.336 Berbeda nyata 

1:10 - 1:8 = 156.67 – 150 6.67 6.67 > 5.336 Berbeda nyata 

1:10 - Kontrol = 156.67 - 

136.67 
20.00 20 > 5.336 Berbeda nyata 

1:8 - Kontrol = 150 - 136.67 13.33 13.33 > 5.336 Berbeda nyata 

 

Setiap perlakuan yang diberikan menunjukkan hasil berbeda nyata satu 

sama lain. Artinya, peningkatan volume sari kedelai berpengaruh secara nyata 

terhadap volume roti yang dihasilkan. Perlakuan dengan konsentrasi sari kedelai 

1:12 menghasilkan volume roti tertinggi. 

Untuk menghitung uji fisik roti Japanese Milk Bread dilakukan Uji 

ANOVA RAL pada produk kontrol Japanese Milk Bread dan Japanese Milk Bread 

dengan penggunaan sari kedelai dengan konsentarsi berbeda yaitu 1:8, 1:10, dan 

1:12 menghasilkan data sebagai berikut : 

Tabel 3. Hasil Uji Hipotesis Kualitas Fisik Tinggi 

Aspek Pengujian Fhitung FTabel Kesimpulan 

Tinggi 25,29 4,06 
Fhitung > Ftabel, Menolak 

𝐻0 dan menerima 𝐻1 

 

Dari hasil perhitungan dari  ANOVA RAL yang telah dilakukan, diketahui 

hasil Fhitung (25,29) > Ftabel (4,06) maka disimpulkan bahwa Menolak 𝐻0 dan 

menerima 𝐻1 yang menyatakan bahwa terdapat pengaruh yang sangat signifikan 

dari penggunaan sari kedelai terhadap kualitas fisik tinggi roti Japanese Milk 

Bread. Karena terdapat pengaruh maka dilanjutkan dengan uji tuckey’s untuk 

mengetahui pada perlakuan mana yang memiliki beda nyata. 

Pada uji lanjutan tuckey’s didapat nilai Variasi Total sebesar 0,22 dan 

memiliki hasil perbandingan ganda pasang sebagai berikut :  

Tabel 4. Hasil Perbandingan Ganda Pasang Uji Lanjutan Tuckey's Aspek Tinggi 

pada Uji Kualitas Fisik 

Pasangan Perlakuan 
Selisih 

Rata-rata 

Bandingkan 

dengan Vt (0,22) 
Kesimpulan 

1:12 - 1:10 = 6.50 - 6.43 0.07 0.07 < 0.22 
Tidak berbeda 

nyata 

1:12 - 1:8 = 6.50 - 6.13 0.37 0.37 > 0.22 Berbeda nyata 

1:12 - Kontrol = 6.50 - 5.97 0.53 0.53 > 0.22 Berbeda nyata 

1:10 - 1:8 = 6.43 - 6.13 0.30 0.30 > 0.22 Berbeda nyata 

1:10 - Kontrol = 6.43 - 5.97 0.46 0.46 > 0.22 Berbeda nyata 

1:8 - Kontrol = 6.13 - 5.97 0.16 0.16 < 0.22 
Tidak berbeda 

nyata 
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Berdasarkan hasil uji lanjut Tuckey’s terhadap tinggi Japanese Milk Bread 

dengan penambahan sari kedelai, diketahui bahwa terdapat perbedaan nyata antara 

beberapa perlakuan. Perlakuan dengan perbandingan 1:12 dan 1:10 menunjukkan 

perbedaan nyata terhadap perlakuan 1:8 dan kontrol, yang mengindikasikan bahwa 

penambahan sari kedelai dengan konsentrasi yang lebih tinggi (1:10 dan 1:12) 

memberikan pengaruh signifikan terhadap peningkatan tinggi roti. Namun, tidak 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1:12 dan 1:10, serta antara perlakuan 1:8 

dan kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh penambahan sari kedelai baru 

menjadi signifikan ketika digunakan dalam jumlah yang lebih tinggi, sementara 

pada jumlah yang lebih rendah (1:8), pengaruhnya terhadap tinggi roti belum 

berbeda nyata dibandingkan dengan tanpa penambahan (kontrol). Dengan 

demikian, dapat disimpulkan bahwa penggunaan sari kedelai dengan perbandingan 

1:10 atau 1:12 lebih efektif dalam meningkatkan tinggi roti dibandingkan perlakuan 

lainnya.  

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut 

Tabel 5. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Volume 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Volume 3,016 5,99 
𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek volume. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut 

Tabel 6. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Warna Kulit Roti Bagian Atas 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Warna kulit roti 

bagian atas 
0,0005 5,99 

𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek warna kulit roti 

bagian atas. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut 

Tabel 7. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Ketebalan Kerak Roti 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Ketebalan kerak 

roti 
1,116 5,99 

𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 
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Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek ketebalan kerak roti. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut 

Tabel 7. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Kehalusan Kulit 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Kehalusan Kulit 1,716 5,99 
𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek kehalusan kulit. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut : 

Tabel 8. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Aroma Kedelai 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Aroma Kedelai 9,05 5,99 
𝑥2hitung > 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 ditolak dan 𝐻1 diterima 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung > 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 ditolak dan 𝐻1 diterima artinya terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai  

pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek aroma kedelai. Karena 

𝑥2hitung > 𝑥2tabel, maka dilakukan uji lanjutan dengan uji tuckey’s dengan 

perbandingan ganda pasang dan mendapatkan hasil sebagai berikut  

Hasil perhitungan uji tuckey’s dengan ∑(𝑥 − 𝑥̅)2 untuk 1:8, 1:10 dan 1:12 

adalah = 10,67+10,80+11,87 = 33,34, yang menghasilkan nilai variasi sebesar 0,38. 

Tabel 9. Hasil Uji Tuckey's pada Aspek Aroma Kedelai 
Kriteria 

Pengujian 
Selisih Tiap Perlakuan 

Perbandingan 

Hasil 
Kesimpulan 

Aroma 

Kedelai 

|𝐴 − 𝐵| = |3,67 − 3,80| 0,13 < 0,38 tidak berbeda nyata 

|𝐴 − 𝐶| = |3,67 − 4,27| 0,6 > 0,38 berbeda nyata 

|𝐵 − 𝐶| = |3,80 − 4,27| 0,47 > 0,38 berbeda nyata 

Keterangan : A = Konsentrasi 1:8, B = Konsentrasi 1:10, C = Konsentrasi 1:12 

 Hasil uji tuckey’s pada table 4.28 menunjukan bahwa aroma kedelai pada 

Japanese Milk Bread dengan penggunaan sari kedelai 1:8 dan 1:10 sdama sama 

disukai oleh panelis. Sedangkan untuk aroma kedelai Japaense Milk Bread dengan 

penggunaan sari kedelai 1:12 lebih disukasi dibandingkan dengan Japanese Milk 

Bread dengan penggunaan sari kedelai 1:8 dan 1:10. Dengan demikian dapat 

disumpulkan Japanese Milk Bread yang paling disukai pada aspek aroma kedelai 

adalah Japanese Milk Bread dengan konsentrasi sari kedelai 1:12. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut: 

Tabel 10. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Warna Remah 
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Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Warna Remah 0,216 5,99 
𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek kehalusan kulit. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut : 

Tabel 11. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Ukuran Pori-Pori Remah 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Ukuran Pori-pori 

Remah 
0,65 5,99 

𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa x2hitung < x2tabel, maka 

H0 diterima dan H1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek ukuran pori-proi 

remah. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut : 

Tabel 12. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Tekstur Remah 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Tekstur Remah 1,016 5,99 
𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka H0 diterima dan H1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek teksur remah. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut : 

Tabel 13. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Kelengketan Saat Dimakan 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Kelengketan Saat 

Dimakan 
3,649 5,99 

𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek kelengketan saat 

dimakan. 

Hasil Uji Friedman dalam aspek volume Japanese Milk Bread dengan 

menggunakan taraf signifikan (α) = 0,05, jumlah panelis n=30 orang, perlakuan 

k=3, serta derajat bebas db (k-1)= 2, adalah sebagai berikut : 
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Tabel 14. Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Rasa 

Aspek Pengujian 𝒙𝟐 Hitung 𝒙𝟐 Tabel Kesimpulan 

Rasa 1,516 5,99 
𝑥2hitung < 𝑥2tabel, maka 

𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak 

Dari hasil uji pada tabel diatas, menyatakan bahwa 𝑥2hitung < 𝑥2tabel, 

maka 𝐻0 diterima dan 𝐻1 ditolak, artinya tidak terdapat pengaruh penggunaan sari 

kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread terhadap aspek rasa. 

Pembahasan  

1. Pembahasan Uji Kualitas Fisik  

Hasil pengujian kualitas fisik volume roti Japanese Milk Bread 

menunjukkan perbedaan signifikan antara produk kontrol dan produk dengan 

penambahan sari kedelai pada konsentrasi 1:8, 1:10, dan 1:12. Produk kontrol 

memiliki rata-rata volume terendah sebesar 136,67, sedangkan produk dengan sari 

kedelai konsentrasi 1:12 mencapai rata-rata tertinggi sebesar 165. Analisis statistik 

menggunakan uji ANOVA Rangkaian Acak Lengkap (RAL) menghasilkan nilai F 

hitung yang jauh lebih besar dari F table, sehingga hipotesis nol (H0) ditolak dan 

hipotesis alternatif (H1) diterima dan dilanjutkan dengan uji lanjutan Tuckey’s yang 

memiiki hasil pada tiap perbandingan antar perlakuan berbeda nyata. Hal ini 

menegaskan bahwa penambahan sari kedelai memberikan pengaruh yang sangat 

signifikan terhadap volume roti, karena kandungan cairan yang lebih tinggi 

meningkatkan elastisitas adonan. Temuan ini sejalan dengan penelitian Nozawa et 

al., (2014), yang menunjukkan bahwa sari kedelai meningkatkan volume adonan 

roti bebas gluten melalui viskositas yang lebih tinggi, produksi CO₂ yang 

meningkat, dan pembentukan membran protein stabil oleh glycinin. 

Pengujian kualitas fisik tinggi roti Japanese Milk Bread menunjukkan 

bahwa penambahan sari kedelai pada konsentrasi 1:8 (6,13 cm), 1:10 (6,43 cm), 

dan 1:12 (6,5 cm) menghasilkan tinggi roti yang lebih baik dibandingkan produk 

kontrol dengan rata-rata 5,97 cm. Hasil uji ANOVA RAL menunjukkan nilai F 

hitung lebih besar dari F table sehingga  H0 ditolak dan H1 diterima dan dilanjut 

dengan uji Tuckey’s dan memiliki hasil penambahan sari kedelai dengan 

perbandingan 1:10 dan 1:12 secara signifikan meningkatkan volume Japanese Milk 

Bread dibandingkan perlakuan 1:8 dan kontrol, yang tidak menunjukkan perbedaan 

nyata. Hal ini mengindikasikan bahwa konsentrasi sari kedelai yang lebih tinggi 

(1:10 dan 1:12) efektif dalam meningkatkan tinggi roti, sedangkan konsentrasi 

rendah (1:8) tidak memberikan pengaruh signifikan dibandingkan kontrol. Oleh 

karena itu, perbandingan 1:10 atau 1:12 direkomendasikan untuk hasil optimal 

dalam meningkatkan tinggi roti. Peningkatan tinggi roti seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi sari kedelai, hal ini selaras dengan pengaruh dari 

peningkatan volume pada roti karena memiliki viskositas yang lebih tinggi, 

produksi CO₂ yang meningkat, dan pembentukan membran protein stabil oleh 

glycinin (Nozawa et al., 2014). 
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2. Pembahasan Uji Daya Terima Konsumen 

 Berdasarkan hasil uji hipotesis untuk aspek volume menunjukkan tidak 

terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread 

terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:10 paling disukai 

panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,43. Sari kedelai 

berperan dalam meningkatkan volume adonan karena kandungan viskositas yang 

tinggi (Nozawa et al., 2014). Walaupun tidak ada perbedaan signifikan, konsentrasi 

1:10 menghasilkan volume yang lebih disukai. 

 Hasil uji hipotesis untuk aspek warna kulit roti bagian atas menunjukkan 

tidak terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk 

Bread terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai 

panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,17. Walaupun 

tidak ada perbedaan signifikan, konsentrasi 1:12 menghasilkan warna yang lebih 

disukai, Warna roti yang lebih gelap pada produk yang diformulasikan dengan 

tepung kedelai dan tepung terigu kemungkinan disebabkan oleh reaksi Maillard, 

karena protein dari susu kedelai dapat bereaksi dengan gula dalam adonan selama 

proses pemanggangan (Pokuah et al., 2024). 

 Penelitian melalui uji hipotesis untuk aspek ketebalan kerak roti 

menunjukkan tidak terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi 

Japanese Milk Bread terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 

paling disukai panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 

4,20. Sari kedelai dapat memengaruhi tekstur kerak melalui kandungan airnya, 

namun konsentrasi 1:12 tidak cukup signifikan untuk mengubah proses penguapan 

air selama pemanggangan, sehingga menghasilkan ketebalan kerak yang lebih 

disukai. Temuan ini sejalan dengan jurnal Pokuah et al. (2024), yang menunjukkan 

bahwa substitusi sari kedelai meningkatkan karakteristik sensorik roti, tetapi hanya 

parameter kecerahan kerak yang berubah signifikan, mendukung minimnya 

pengaruh signifikan pada daya terima ketebalan kerak. 

 Analisis uji hipotesis untuk aspek kehalusan kulit menunjukkan tidak 

terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread 

terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai 

panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,47. Menurut 

penelitian Septo Adi Prabowo et al., (2021)  menunjukkan bahwa perubahan halus 

dalam proses atau komposisi dapat memengaruhi preferensi sensorik tanpa efek 

statistik signifikan.  

Evaluasi uji hipotesis untuk aspek aroma kedelai menunjukkan terdapat 

pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread terhadap 

daya terima konsumen. Pengujian dianjut dengan uji Tuckey’s mengonfirmasi 

bahwa konsentrasi 1:12 berbeda signifikan dengan 1:8 dan 1:10, sedangkan 1:8 dan 

1:10 tidak berbeda signifikan. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai panelis 

dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,27. Sari kedelai 

menghasilkan aroma khas melalui senyawa volatilnya. Konsentrasi 1:12 

menghasilkan aroma yang lebih disukai, hal ini karena kandungan senyawa volatil 

pada konsentrasi ini lebih rendah, menghasilkan aroma yang lebih lembut dan tidak 

terlalu kuat dibandingkan konsentrasi lain (Ali et al., 2022).  

 Temuan uji hipotesis untuk aspek warna remah menunjukkan tidak terdapat 

pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread terhadap 
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daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai panelis dengan 

rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,23. Hasil penelitian Pokuah et 

al. (2024) menyatakan bahwa sari kedelai tidak signifikan memengaruhi warna 

remah roti. 

 Pemeriksaan uji hipotesis untuk aspek ukuran pori-pori remah menunjukkan 

tidak terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk 

Bread terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai 

panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,27. Walaupun 

tidak ada perbedaan signifikan, konsentrasi 1:12 menghasilkan ukuran pori-pori 

yang lebih disukai, kemungkinan karena konsentrasi sari kedelai tidak cukup 

signifikan untuk mengubah aktivitas ragi atau struktur adonan. Hasil ini sejalan 

dengan temuan (Pokuah et al., 2024) yang menunjukkan bahwa perubahan 

signifikan pada struktur pori adonan baru terjadi ketika substitusi sari kedelai 

melebihi 20%, sementara konsentrasi 1:12 (8,3%) cenderung terlalu rendah untuk 

memberikan dampak berarti. 

 Studi uji hipotesis untuk aspek tekstur remah menunjukkan tidak terdapat 

pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread terhadap 

daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai panelis dengan 

rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,27. Walaupun tidak ada 

perbedaan signifikan, konsentrasi 1:12 menghasilkan tekstur remah yang lebih 

disukai, Penelitian oleh Nozawa et al., (2014) menunjukkan bahwa meskipun 

protein sari kedelai meningkatkan viskositas adonan dan stabilitas gelembung CO₂ 

selama fermentasi pada roti, konsentrasi optimal sari kedelai (serupa rasio 1:12) 

menghasilkan tekstur lebih lembut berkat kandungan air tinggi dan distribusi 

gelembung udara yang merata, namun uji Friedman membuktikan tidak ada 

perbedaan signifikan antar perlakuan, mengindikasikan bahwa variasi nutrisi sari 

kedelai tidak cukup kuat untuk mengubah interaksi protein dalam adonan secara 

nyata. 

 Pengujian hipotesis menunjukkan penggunaan sari kedelai pada Japanese 

Milk Bread tidak signifikan memengaruhi daya terima konsumen terkait 

kelengketan, dengan konsentrasi 1:12 paling disukai (skor 4,27, rentang suka 

hingga sangat suka). Jurnal Aleixandre et al., (2021) mendukung temuan ini, 

menyatakan variasi komposisi kecil pada roti panggang tidak mengubah persepsi 

sensorik kelengketan karena minimnya perubahan kadar air dan lemak, sejalan 

dengan alasan bahwa kandungan air dan lemak sari kedelai pada konsentrasi 1:12 

tidak cukup bervariasi untuk mengubah sifat adonan secara nyata. 

Pada hasil uji hipotesis untuk aspek rasa menunjukkan tidak terdapat 

pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk Bread terhadap 

daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:10 dan 1:12 sama-sama paling 

disukai panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,47. 

Walaupun tidak ada perbedaan signifikan, konsentrasi 1:10 dan 1:12 menghasilkan 

rasa yang lebih disukai, kemungkinan karena kandungan sari kedelai tidak cukup 

bervariasi untuk menghasilkan perbedaan rasa yang nyata. 

Hasil uji hipotesis untuk aspek keempukan ketika dikunyah menunjukkan 

tidak terdapat pengaruh penggunaan sari kedelai pada formulasi Japanese Milk 

Bread terhadap daya terima konsumen. Konsentrasi sari kedelai 1:12 paling disukai 

panelis dengan rentang suka hingga sangat suka dan skor rata-rata 4,43. Sari kedelai 
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dapat meningkatkan keempukan melalui kandungan proteinnya yang mendukung 

pembentukan gluten dimana kandungan protein sari kedelai dapat berinteraksi 

dengan gluten, tetapi efeknya tidak signifikan secara statistik pada uji organoleptik. 

Walaupun tidak ada perbedaan signifikan, konsentrasi 1:12 menghasilkan 

keempukan yang lebih disukai, kemungkinan karena konsentrasi sari kedelai tidak 

cukup signifikan untuk mengubah jaringan gluten secara nyata. Substitusi air 

dengan sari kedelai hingga 100% tidak secara signifikan memengaruhi tekstur roti, 

termasuk keempukan, meskipun kandungan protein sari kedelai lebih tinggi 

daripada susu sapi (Pokuah et al., 2024). 

 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai pengaruh 

penggunaan sari kedelai pada pembuatan Japanese Milk Bread dengan konsentrasi 

berbeda yaitu 1:8, 1:10, dan 1:12 terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen, 

dapat disimpulkan bahwa penggunaan sari kedelai memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap kualitas fisik roti, khususnya pada aspek volume dan tinggi. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sari kedelai yang 

digunakan, maka semakin besar volume dan tinggi roti yang dihasilkan. Hal ini 

terbukti dari perlakuan sari kedelai 1:12 yang menghasilkan volume rata-rata 

tertinggi sebesar 165 ml dan tinggi rata-rata 6,5 cm, sedangkan roti kontrol yang 

tidak menggunakan sari kedelai memiliki volume dan tinggi terendah, masing-

masing sebesar 136,67 ml dan 5,97 cm. Hasil analisis menggunakan uji ANOVA 

RAL memperkuat temuan ini dengan menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang 

sangat signifikan dari penggunaan sari kedelai terhadap kualitas fisik roti. 

Pada uji hedonik atau daya terima konsumen, hasil penilaian oleh 30 orang 

panelis agak terlatih menunjukkan bahwa seluruh perlakuan roti Japanese Milk 

Bread dengan penggunaan sari kedelai memiliki tingkat kesukaan yang berada pada 

kategori suka hingga sangat suka. Akan tetapi, hasil uji statistik Friedman 

menunjukkan bahwa hanya aspek aroma kedelai yang dipengaruhi secara signifikan 

oleh variasi konsentrasi sari kedelai. Hasil uji lanjut menggunakan uji Tuckey 

memperlihatkan bahwa perlakuan dengan konsentrasi 1:12 memiliki perbedaan 

yang nyata dibandingkan dengan konsentrasi 1:8 dan 1:10 dalam aspek aroma 

kedelai. Sementara itu, untuk aspek-aspek lain seperti volume, warna kulit bagian 

atas, ketebalan kerak, kehalusan kulit, warna remah, ukuran pori remah, tekstur, 

kelengketan, rasa, dan keempukan ketika dikunyah, tidak ditemukan pengaruh 

signifikan secara statistik, walaupun rata-rata skor penilaian cenderung lebih tinggi 

pada produk dengan konsentrasi 1:12. 

Dengan mempertimbangkan hasil uji kualitas fisik dan daya terima 

konsumen, maka dapat disimpulkan bahwa penggunaan sari kedelai dengan 

konsentrasi 1:12 merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan Japanese Milk 

Bread. Perlakuan ini tidak hanya menghasilkan volume dan tinggi roti yang lebih 

baik secara signifikan, tetapi juga mendapatkan nilai rata-rata tertinggi dalam 

berbagai aspek penilaian sensori. Oleh karena itu, sari kedelai dengan konsentrasi 

1:12 direkomendasikan sebagai substitusi cairan pada pembuatan Japanese Milk 

Bread untuk menghasilkan produk dengan mutu fisik dan daya terima yang optimal. 
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