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ABSTRACT 

 

Innovation in making soybean extract with the addition of palm sugar and ginger as a 

healthy drink as well as a functional food. The aim of this research is to analyze the 

acceptability of soybean extract products with the natural sweetener palm sugar and the 

addition of ginger. The research was designed using different concentrations of palm sugar, 

namely 3,75% (F1), 5% palm sugar (F2), 6,25% palm sugar (F3), and 7,5% palm sugar 

(F4). The acceptability test uses 25 panelists with an age range of 18-20 years with a 

hedonic rating score ranging from 1 (very strongly dislike) to 9 (very much like). 

Determination of the best formulation based on data analysis using the de Garmo test. The 

results showed that the soybean extract drink sweetened with palm sugar was 6.25% most 

like by the panelists with an average value of color of 7.67, aroma of 7.48 and taste rating 

of 8.21 on a scale of 9. The results of the de Garmo test showed the value the highest 

productivity is 0.99. 
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ABSTRAK 

 

Inovasi pembuatan sari kedelai dengan penambahan gula aren dan jahe sebagai olahan 

minuman menyehatkan sekaligus sebagai pangan fungsional.  Tujuan penelitian ini adalah 

untuk menganalisis daya terima produk sari kedelai dengan pemanis alami gula aren dan 

adanya penambahan jahe.  Penelitian dirancang menggunakan perbedaan konsentrasi gula 

aren yaitu 3,75% (F1), gula aren 5% (F2), gula aren 6,25% (F3), dan gula aren 7,5% (F4).  

Uji daya terima mengunakan panelis sebanyak 25 orang dengan rentang usia 18-20 tahun 

dengan skor penilaian tingkat kesukaan rentang 1 (Amat sangat tidak suka) sampai 9 (Amat 

sangat suka).  Penentuan formulasi terbaik berdasarkan analisis data mengunakan uji de 

Garmo.  Hasil menunjukkan minuman sari kedelai dengan pemanis gula aren sebesar 

6,25% paling disukai panelis dengan nilai rata-rata warna sebesar 7,67, aroma sebesar 7,48 

dan penilaian rasa sebesar 8,21 dari skala 9. Hasil uji de Garmo menunjukkan nilai 

produktivitas paling tinggi yaitu sebesar 0,99. 

 

Kata kunci: Jahe, Uji hedonik, Gula aren, Kedelai 
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PENDAHULUAN 

 

Kacang kedelai (Glycine max (L.) Merr) merupakan jenis tanaman polongan yang 

kaya dengan kandungan protein berkisar 39 – 47% (Vollmann et al., 2000).  Minuman sari 

kedelai termasuk minuman yang menyehatkan dengan kandungan senyawa fenolik dan 

isoflavon yang berfungsi sebagai antioksidan (Kim et al., 2006).  Penggunaan sari kedelai 

dapat menggantikan kebutuhan protein susu sapi bagi penderita intoleransi laktosa  susu 

sapi (Nurbaya et al, 2021).  Selain itu konsumsi kedelai secara rutin memiliki 

kecenderungan untuk menurunkan kadar kolesterol pada orang yang memiliki kadar 

kolesterol tinggi (Zulaikha, et al, 2023). Minuman sari kedelai akan diterima konsumen 

jika memiliki rasa yang enak dan tidak berbau langu. Penambahan gula pasir sudah umum 

digunakan masyarakat untuk memberikan rasa manis.  Akan tetapi minuman yang 

mengandung gula pasir termasuk yang dihindari bagi penderita diabetes dan diet untuk 

mencegah terjadinya diabetes, terutama bagi yang memiliki riwayat keturunan penyakit 

diabetes.   

Selain gula pasir, masyarakat sudah mengenal gula aren yang dapat memberikan 

rasa manis pada makanan maupun minuman.  Gula aren dapat didapatkan dari tanaman 

aren.  Gula aren memiliki indeks glikemik yang lebih rendah  dibandingkan gula pasir 

(Solang, et al., 2020).   Makanan yang memiliki indeks glikemik rendah lebih lambat 

menaikkan kadar gula darah dibandingkan makanan yang memiliki indeks glikemik tinggi.  

Makanan  dengan indeks glikemik rendah berperan penting untuk mengontrol penyakit 

kardiovasikuler padaa penderita penyakit diabetes mellitus tipe 2 (Sequeira Duarte et al., 

2018).  

Rimpang jahe yang diekstrak menggunakan pelarut N-heksana memiliki senyawa 

fitokimia berupa alkaloid, flavonoid, steroid, triterpenoid dan fenolik. Sedangkan yang 

diekstrak menggunakan pelarut etil asetat memiliki senyawa fitokimia alkaloid, flavonoid, 

triterpenoid, dan fenolik.  Ekstrak jahe pada pelarut N-heksan dan etil asetat sama-sama 

memiliki aktivitas antioksidan (Kaban et al., 2016). 

Pembuatan minuman sari kedelai dengan penambahan gula aren bertujuan untuk 

mengetahui daya terima panelis terhadap produk minuman sari kedelai gula aren. 

Penambahan gula aren menggantikan gula pasir lebih menyehatkan dan lebih aman bagi 

penderita diabetes, sekaligus mengurangi resiko penyakit diabetes dalam jangka panjang.  

Minuman sari kedelai gula aren diharapkan dijadikan sebagai pangan fungsional dengan 

kandungan senyawa yang terdapat pada sari kedelai, gula aren, dan jahe. 
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang kedelai, gula aren, jahe 

yang diperoleh dari pasar lokal kabupaten Tanah Laut, garam, daun pandan, dan air. 

Alat  

Peralatan penelitian adalah alat dapur, timbangan, saringan, blender, kompor gas, 

kertas, dan alat tulis. 

Rancangan Penelitian dan Analisis Data 

Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor 

penelitian yaitu konsentrasi gula aren (F) terdiri atas 4 taraf penelitian yaitu:  3,75% (F1), 

gula aren 5%(F2),  gula aren 6,25% (F3), dan gula aren 7,5% (F4.  Penentuan  perlakuan 

terbaik hasil uji hedonik menggunakan metode uji De Garmo (DeGarmo, 1984), dimana 

rasa memiliki nilai 3, aroma memiliki nilai 2, dan warna memiliki nilai 1.  Formulasi 

pembuatan sari kedelai sebagai berikut: 

Tabel 1.  Formulasi sari kedelai gula aren 

Bahan Formulasi 

F1 F2 F3 F4 

Sari kedelai (L) 2 2 2 2 

Gula aren (g) 75 100 125 150 

Garam (g) 2 2 2 2 

Jahe (g) 5 5 5 5 

Daun pandan 

(lembar) 

2 2 2 2 

 

Pengumpulan Data  

Pengumpulan data berdasarkan hasil uji kuesioner pada produk sari kedelai 

berbagai formulasi dengan parameter penilaian rasa, aroma, dan warna.    Uji daya terima 

mengunakan panelis sebanyak 25 orang yang merupakan panelis non standar dengan 

rentang usia 18-20 tahun.  Skor penilaian tingkat kesukaan paling rendah 1 dan paling 

tinggi 9.  Penilaian Amat sangat tidak suka dengan skor 1, Sangat tidak suka dengan skor 

2, Tidak suka dengan skor 3, Agak tidak suka dengan skor 4, Netral dengan skor 5, Agak 

suka dengan skor 6, Suka dengan skor 7, Sangat suka dengan skor 8, dan Amat sangat suka 

dengan skor 9.  

Pembuatan Sari Kedelai 

Sebanyak 250 g kacang kedelai dicuci bersih dan direndam selama 8 jam. 
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Selanjutnya panaskan air dan rebus kacang kedelai selama 15 menit.  Kacang kedelai 

dimasukkan pada air normal dan busa yang dihasilkan pada proses perebusan dipisahkan.  

Selanjutnya kupas kulit ari kacang kedelai sampai bersih, kemudian tiriskan.  Kacang 

kedelai kemudian dihaluskan secara bertahap dengan mengambil sebanyak setengah 

kacang yang telah dikupas ditambahkan dengan air sebanyak 500 ml kemudian dihaluskan 

menggunakan kemudian disaring menggunakan kain saring.  Sisa ampas kemudian 

ditambahkan lagi dengan air sebanyak 500 ml dan disaring lagi.  Sisa kacang kedelai juga 

hal yang sama seperti diatas sehingga didapatkan sari kacang kedelai sebanyak 2 L.  Sari 

kacang kedelai selanjutnya ditambahkan dengan 2 lembar daun pandan, 5 g jahe parut, 2 g 

garam, dan gula sesuai takaran formulasi penelitian.  Selanjutnya rebus semua bahan 

sampai mendidih dan saring kembali sari kedelai. Sari kedelai didinginkan pada suhu 

ruang, selanjutnya siap dilakukan uji hedonik.  

Uji Hedonik 

Sampel sari kedelai sesuai rancangan penelitian dicobakan pada panelis non 

standar sebanyak 25 orang secara bergantian.  Panelis dilengkapi lembar skor penilaian dan 

alat tulis.  Sebanyak 20 ml dituangkan pada gelas kemudian sampel sari kedelai diberikan 

kepada panelis, selanjutnya panelis memberikan penilaian untuk semua sampel secara 

bergantian. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Formulasi Sari Kedelai Gula Aren 

Proses pembuatan sari kedelai diawali dengan ekstraksi sari kedelai.  Kedelai yang 

sudah direndam selama 8 jam memudahkan dalam proses penghancuran kedelai.  Proses 

selanjutnya adalah perebusan dan penghilangan kulit ari.  Kacang kedelai memiliki khas 

bau langu yang kurang disukai konsumen, sehingga proses perebusan dan penghilangan 

kulit ari dapat mengurangi bau langu pada kacang kedelai.  Kedelai tanpa kulit ari 

dihancurkan menggunakan blender agar sari kedelai dapat terekstrak secara optimal.  Sari 

kedelai yang didapatkan dengan cara memisahkan fraksi ampas yang merupakan 

komponen terbesar dari selulosa bersifat tidak larut dalam air.  Sari kedelai memiliki 

komponen terbesar berupa protein yang bersifat larut dalam air pada proses ekstraksi 

menggunakan air. Sari kedelai berwujud cair yang didapatkan hasil ekstraksi masih hambar 

karena belum ditambahkan dengan gula.  Sari kedelai gula aren merupakan inovasi baru 

dalam pembuatan produk pangan fungsional dengan adanya penambahan gula aren dengan 
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fungsi utama sebagai pemanis menggantikan gula pasir.  Selain itu ditambah dengan jahe 

untuk menambah cita rasa dan memiliki efek secara fisiologis bagi kesehatan.  Formulasi 

sari kedelai dengan penambahan gula aren untuk memberikan rasa manis dan disukai 

konsumen berbagai konsentrasi yaitu gula aren 3,75% (F1), gula aren 5%(F2), gula aren 

6,25% (F3), dan gula aren 7,5% (F4). 

Uji Hedonik 

Uji hedonik pada sari kedelai dengan berbagai formulasi untuk mendapatkan 

perlakuan terbaik.  Penilaian uji hedonik berdasarkan tingkat kesukaan dengan skala 

penilaian terendah 1 dan paling tinggi 9. Metode yang digunakan untuk menentukan 

formulasi terbaik menggunakan metode de Garmo, dimana parameter yang digunakan 

meliputi warna, aroma, dan rasa.  Hasil uji de Garmo menunjukkan nilai produktivitas 

tertinggi sebesar 0,99 adalah formulasi F3 dengan konsentrasi gula aren sebesar 6,25%, 

merupakan formulasi yang paling disukai panelis dari warna, aroma, dan rasa (Tabel 2 dan 

Gambar 1). 

Tabel 2.  Hasil uji hedonik dan uji de Garmo sari kedelai gula aren 

Formulasi Warna Aroma Rasa 
Nilai Produktivitas 

Uji de Garmo 

F1 7,04 6,38 5,54 0,00 

F2 7,33 7,00 7,29 0,59 

F3 7,67 7,48 8,21 0,99 

F4 7,54 7,29 7,67 0,81 
Keterangan: 

F1 : sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 3,75% 

F2 : sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 5% 

F3 : sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 6,25% 

F4 : sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 7,5% 

F5 : sari kedelai dengan penambahan gula pasir sebesar 5% 

 

 
 

Gambar 1.  Hasil produk sari kedelai berbagai formulasi gula aren 3,75% (F1), gula aren 5%(F2), 

 gula aren 6,25% (F3), gula aren 7,5% (F4), dan gula pasir 5% (F5) 
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Berdasarkan hasil uji hedonik menunjukkan bahwa sari kedelai dengan 

penambahan 125 g dalam 2 L sari kedelai atau konsentrasi 6,25% gula aren (F3) paling 

disukai panelis berdasarkan parameter penilaian warna sebesar 7,67, aroma sebesar 7,48 

dan penilaian rasa sebesar 8,21 dari skala 9.  Hasil uji de Garmo menunjukkan nilai 

produktivitas paling tinggi yaitu sebesar 0,99.  Sedangkan produk sari kedelai yang paling 

rendah penilaiannya adalah formulasi dengan penambahan gula aren sebesar 75 g dalam 2 

L atau konsentrasi 3,75% (F1) sari kedelai.  Formulasi F1 memiliki penilaian warna sebesar 

7,04, aroma sebesar 6,38, dan penilaian rasa sebesar 5,54 dari skala 9, dengan hasil uji de 

Garmo menunjukkan nilai produktivitas paling rendah yaitu sebesar 0,00.   

Rasa merupakan parameter utama dalam penilaian produk agar dapat diterima 

konsumen.  Penilaian dengan parameter rasa paling tinggi adalah produk sari kedelai 

dengan penambahan gula aren sebesar 6,25% dengan skor penilaian 8,21.  Penambahan 

gula aren kurang dari 6,25% akan menurunkan tingkat kesukaan panelis.  Sebaliknya 

penambahan gula aren lebih dari 6,25% akan menurunkan tingkat kesukaan panelis.  Rasa 

yang terlalu hambar kurang disukai panelis.  Sebaliknya rasa yang terlalu manis juga 

kurang disukai panelis. Skor penilaian 8,21 dengan kriteria “sangat suka” dari kombinasi 

bahan sari kedelai, gula aren, dan jahe yang pas.  Penggunaan gula aren sebagai pemanis 

mampu meningkatkan tingkat kesukaan panelis sebagaimana yang dilaporkan oleh Sari dan 

Mufidah (2021) pada produk yogurt susu kedelai.  Jahe dengan kandungan minyak atsiri 

memberikan rasa agak sedikit pedas memberikan efek menyegarkan dan menghangatkan.   

Aroma merupakan parameter penilaian kedua setelah parameter rasa.  Penilaian 

produk formulasi F3 dengan skor penilaian 7,48 untuk aroma dengan kriteria “suka” 

menunjukkan bahwa panelis menyukai aroma sari kedelai gula aren dibandingkan sari 

kedelai dengan formulasi F1 dengan skor penilaian 6,38 dengan kriteria penilaian “agak 

suka”.  Aroma yang dihasilkan dari perpaduan gula aren, sari kedelai, dan jahe dengan 

komposisi yang pas memberikan aroma yang disukai oleh panelis.  Hal ini sesuai dengan 

laporan dari Simanjorang dan Rosanto (2023), bahwa sari kedelai yang ditambahkan pada 

saus Bechamel meningkatkan penilaian aroma produk. Selain itu, jahe memiliki kandungan 

minyak atsiri (Sari dan Nasuha, 2021) yang khas menambah aroma segar minuman sari 

kedelai.   

Warna merupakan parameter penilaian ketiga setelah rasa dan aroma agar dapat 

diterima oleh konsumen.   Sari kedelai dengan penambahan gula aren memberikan secara 

umum berwarna keruh kecoklatan.  Semakin banyak gula aren yang ditambahkan akan 

semakin berwarna keruh kecolatan.  Formulasi sari kedelai dengan penambahan gula aren 



 

25 

 

sebesar 3,75% memiliki warna keruh kecoklatan paling pucat dengan penilaian 7,04 dan 

paling tinggi pada sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 6,25% dengan nilai 

7,67.  Penilaian sebesar 7,67 dengan kriteria “Sangat suka” untuk warna pada produk 

terbaik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai warna keruh agak kecoklatan, 

dibandingkan pada produk F1 yang berwarna keruh pucat sedikit kecoklatan dengan nilai 

sebesar 7,04 dengan kriteria “suka”.  Formulasi sari kedelai dengan penambahan gula aren 

sebesar 7,5% memberikan warna coklat sedikit lebih tua dengan skor penilaian 7,54 masih 

disukai panelis. 

 

KESIMPULAN 

 

Sari kedelai dengan penambahan gula aren sebesar 125 g dalam 2 L sari kedelai 

sangat disukai panelis berdasarkan parameter penilaian warna sebesar 7,67, aroma sebesar 

7,48 dan penilaian rasa sebesar 8,21 dari skala 9 dengan   nilai produktivitas uji de Garmo 

sebesar 0,99.  Semakin tinggi konsentrasi gula kurang disukai penelis dengan rasa terlalu 

manis, sebaliknya semakin sedikit konsentrasi gula aren yang ditambahkan menurunkan 

tingkat kesukaan lanelis daris egi warna, aroma, dan rasa.   
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