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INTISARI 

 

Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan yang berbahan baku kedelai. Susu 

kedelai membutuhkan sistem distribusi yang harus dijaga suhunya agar tetap dingin. Sistem 

distribusi ini sering dikenal dengan distribusi rantai dingin (cold chain). Perubahan suhu 

penyimpanan dapat berpengaruh terhadap keamanan dan kualitas produk. Oleh karena itu 

perlu adanya suatu indikator yang bersifat irreversible yang dapat mengindikasikan 

perubahan kerusakan susu karena perubahan suhu selama waktu tertentu. Indikator ini 

dikenal dengan label Time Temperature Indicator (TTI). Tujuan dari penelitian ini yaitu 

menganalisa kemampuan indikator TTI berbahan baku minyak jagung dan minyak sawit 

merah dalam mengindikasikan perubahan kualitas susu kedelai pasteurisasi dan 

mengetahui ketepatan indikator dalam mengindikasikan perubahan kerusakan susu kedelai 

berdasarkan permodelan kinetika kerusakan mikrobiologis. Penelitian mengunakan  ini dua 

faktor, yaitu suhu penyimpanan susu kedelai pasteurisasi dan lama penyimpanan susu 

kedelai pasteurisasi. Penelitian ini dilakukan dengan cara mencari nilai energi aktivasi 

kinetika difusi dari label indikator dan kinetika kerusakan mikrobiologis susu kedelai 

pasteurisasi. Sampel susu disimpan pada suhu 4, 29,40⁰C, kemudian analisis total mikroba 

dilakukan pada jam ke 0,4,6,24,26,28,dan 30. Pengukuran kinetika difusi label indikator 

dilakukan pada medium kertas foto pada suhu 8,29, dan 40⁰C. Pengukuran panjang difusi 

dilakuakn pada jam ke- 0,4,6,24,26,28,dan 30. Perhitungan kinetika dilakukan dengan 

menggunakan Microsoft Excel 2019. Hasil penelitian menunjukan bahwa selisih energi 

aktivasi masih berada di bawah 25 kJ/mol. Selisih energi aktivitasnya adalah 6,065 kJ/mol 

(<25 kJ/mol). Ketepatan indikator dalam mengindikasi perubahan susu kedelai berkisar 

antara 87%-91%.  

 

Kata Kunci: susu kedelai, minyak jagung, minyak sawit merah, label TTI 
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ABSTRACT 

 

Soy milk is a processed product made from soybeans. Soy milk requires a distribution 

system that must be kept at a temperature to keep it cold. This distribution system is often 

known as cold chain distribution. Changes in storage temperature can affect product safety 

and quality. Therefore it is necessary to have an irreversible indicator that can indicate 

changes in milk damage due to changes in temperature over a certain time. This indicator 

is known as the Time Temperature Indicator (TTI) label. The purpose of this study is to 

analyze the ability of TTI indicators made from corn oil and red palm oil to indicate changes 

in the quality of pasteurized soy milk, to determine the accuracy of indicators in indicating 

changes in soy milk spoilage based on the kinetics of microbiological damage modeling. 

This study used two factors, namely the storage temperature of pasteurized soy milk and 

the storage time of pasteurized soy milk. This research was conducted by finding the 

activation energy value of the diffusion kinetics of the indicator labels and the 

microbiological damage kinetics of pasteurized soy milk. Milk samples were stored at 4, 

29,40⁰C, then total microbial analysis was performed at 0,4,6,24,26,28, and 30 hours. 

Diffusion kinetics measurement of indicator labels was carried out on photo paper medium 

at 8,29, and 40⁰C. Measurement of the diffusion length was carried out at 0,4,6,24,26,28, 

and 30 hours. Kinetic calculations were carried out using Microsoft Excel 2019. The results 

showed that the difference in activation energy was still below 25 kJ/mol. The difference 

in activity energy is 6.065 kJ/mol (<25 kJ/mol). The accuracy of the indicators in indicating 

changes in soy milk ranged from 87% -91%.  
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