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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pengaruh variasi  penambahan 

ekstrak kecambah kacang kedelai sebagai sumber nitrogen berdasarkan 

karakteristik fisik, kimia dan sensori Nata de Whey, mendapatkan 

penambahan ekstrak kecambah kacang kedelai terbaik berdasarkan 

karakteristik fisik, kimia dan sensori Nata de Whey dan mendapatkan nilai 

tambah dari pembuatan Nata de Whey berbahan dasar whey keju mozarella 

dalam satu kali proses produksi. Penelitian ini menggunakan model 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan dan 3 kali 

ulangan. Jika hasil menunjukkan pengaruh dari perlakuan yang diberikan 

maka dilanjutkan dengan uji Duncant’s New Multiple Range Test (DNMRT) 

pada taraf 5%. Perlakuan yang digunakan yaitu dengan memvariasikan 

konsentrasi esktrak kecambah kacang kedelai yang digunakan dalam 500 ml 

whey keju mozarella adalah A=1%, B=2%, C=3%, D=4% dan E=5%. 

Penambahan ekstrak kecambah kacang kedelai pada pembuatan Nata de 

Whey berpengaruh nyata terhadap sifat fisik yaitu ketebalan dan rendemen, 

dan sifat kimia yang meliputi kadar air dan kadar serat. Namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap parameter nilai pH dan sensori Nata de Whey. 

Penambahan terbaik ekstrak kecambah kacang kedelai adalah sebesar 5%. 

Nilai tambah pada pembuatan Nata de Whey berbahan dasar whey keju 

mozarella untuk satu kali proses produksi adalah sebesar Rp 12.198/kg whey 

dengan rasio nilai tambah sebesar 50,82%. 
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ABSTRACT 

 

This research aims to obtain the effect of variations in adding soybean sprout 

extract as a nitrogen source based on the physical, chemical and sensory 

characteristics of Nata de Whey, obtain the best addition of soybean sprout 

extract based on the physical, chemical and sensory characteristics of Nata de 

Whey and obtain added value from making Nata de Whey is made from 

mozzarella cheese whey in one production process. This research used a one-

factor Completely Randomized Design (CRD) model with 5 treatments and 3 

replications. If the results show the effect of the treatment given then proceed 

with Duncant's New Multiple Range Test (DNMRT) at the 5% level. The 

treatment used was by varying the concentration of soybean sprout extract 

used in 500 ml of mozzarella cheese whey, namely A=1%, B=2%, C=3%, 

D=4% and E=5%. The addition of soybean sprout extract to making Nata de 

Whey has a significant effect on the physical properties, namely thickness 

and yield, and chemical properties including water content and fiber content. 

However, it has no real effect on the pH and sensory parameters of Nata de 

Whey. The best addition of soybean sprout extract is 5%. The added value in 

making Nata de Whey made from mozzarella cheese whey for one 

production process is IDR 12,198/kg whey with a value added ratio of 

50.82%. 
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