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ABSTRAK 

EMBUN APRIANI. Formulasi Minuman Sari Kedelai dengan Penambahan Buah 

Mangga Arumanis. Dibimbing oleh Muhammad Arafat Abdullah dan 

Syahmidarni Al Islamiyah. 

Konsumsi susu berbasis hewani di Indonesia masih belum sebanding 

dengan tingkat produksinya, sehingga diperlukan alternatif minuman bergizi dari 

sumber nabati seperti sari kedelai. Namun, aroma langu pada sari kedelai menjadi 

salah satu faktor rendahnya daya terima konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh variasi konsentrasi sari buah mangga arumanis terhadap 

mutu organoleptik minuman sari kedelai, menentukan karakteristik kimia pada 

formulasi terbaik, serta mengidentifikasi tingkat konsentrasi sari mangga yang 

dapat diterima oleh konsumen. Penelitian menggunakan metode eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas empat perlakuan 

formulasi, yaitu: P0 (100% sari kedelai), P1 (90%:10%), P2 (80%:20%), dan P3 

(70%:30%). Evaluasi organoleptik dilakukan melalui uji hedonik oleh 50 panelis 

tidak terlatih dan uji mutu hedonik oleh 35 panelis semi-terlatih terhadap parameter 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Formulasi terbaik  kemudian dianalisis lebih lanjut 

terhadap kadar protein, pH, dan viskositas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah mangga arumanis memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap aroma, rasa, dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna. 

Konsentrasi penambahan sari buah mangga arumanis yang paling baik dan dapat 

diterima konsumen adalah P2 (80% sari kedelai : 20% sari mangga) menghasilkan 

skor tertinggi secara organoleptik serta kualitas kimia yang baik, dengan kadar 

protein 1,39%, pH 6,30, dan viskositas 25,90 cP. Meskipun, secara statistik tingkat 

kesukaan aroma P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Hal ini Justru menjadi keunggulan 

P2, karena dengan penggunaan konsentrasi sari mangga yang lebih rendah 

dibandingkan P3, formulasi tersebut tetap mampu memberikan tingkat penerimaan 

panelis yang sama.  

Kata kunci: sari kedelai, mangga arumanis, formulasi, organoleptik, kualitas 

kimia 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan cairan berwarna putih yang dihasilkan dari hewan betina 

seperti sapi, kambing, domba, maupun kerbau. Susu memiliki kandungan gizi yang 

seimbang, seperti laktosa, protein, vitamin, mineral, dan lemak (Putri, 2016), 

sehingga sangat dianjurkan untuk dikonsumsi mulai dari bayi hingga orang tua. 

Sebagian masyarakat Indonesia paling banyak mengonsumsi susu hewani terutama 

susu sapi. Menurut BPS (2022), tingkat konsumsi susu di Indonesia mencapai 16,27 

kg/kapita per tahun, kebutuhan susu nasional di Indonesia mencapai 4,4 juta ton 

pada tahun 2022-2023, sedangkan produksinya  mencapai 837,223,2 ton pada tahun 

2023. Data ini menunjukkan bahwa produksi susu nasional tidak sebanding dengan 

besarnya kebutuhan. Upaya untuk memenuhi kebutuhan susu nasional adalah 

dengan pengembangan minuman alternatif berbasis tumbuhan yang sering disebut 

sari kedelai. Menurut Prihatin et al. (2018), sari kedelai memiliki kandungan lemak, 

protein, dan komposisi asam amino yang tinggi dan manfaat kesehatannya hampir 

setara dengan susu sapi. 

Kedelai (Glycine max) merupakan tanaman kacang-kacangan yang berasal 

dari Asia Timur, dan telah dibudidayakan selama ribuan tahun di Indonesia. Kedelai 

mengandung protein, lemak, karbohidrat, serat, vitamin dan mineral yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh. Kedelai mengandung protein tinggi yang mirip dengan susu 

hewan seperti susu sapi, sehingga bisa dimanfaatkan sebagai minuman alternatif 

pengganti susu sapi. Berdasarkan data yang diperoleh dari BPS, produksi kedelai 

di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 241.434 ton dengan luas areal panen yaitu 

148.869 hektar hingga pada bulan desember 2023, produksi kedelai di Indonesia 

mulai meningkat menjadi 550.000 ton dengan luas areal panen yaitu 326.861 

hektar, Sulawesi Barat merupakan provinsi yang volume produksinya melebihi 

konsumsi domestiknya (BPS, 2022). 

Sari kedelai merupakan minuman hasil ekstraksi yang terbuat dari bahan 

baku utama kedelai (Aidah, 2020). Sari kedelai seringkali disebut sebagai minuman 

kesehatan, selain dari harganya yang relatif murah, kandungan protein yang 
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terkandung dalam sari kedelai juga hampir sama dengan susu sapi sehingga sangat 

baik dikonsumsi untuk mereka yang alergi terhadap protein hewani dan dapat 

dikonsumsi oleh semua golongan usia (Picauly et al., 2018). Namun kekurangannya 

adalah  bau langu (beany flavour) dalam produk sari kedelai, yang menyebabkan 

kejenuhan konsumen untuk mengkonsumsi sari kedelai (Barqin, 2024) akibatnya 

daya terima konsumen umumnya masih sangat kurang (Handayani, 2019).  

Penelitian tentang penambahan buah pada sari kedelai sebelumnya pernah 

dilakukan oleh Rosniatin et al. (2019), dengan hasil penelitian menunjukkan bahwa 

buah kersen secara signifikan mampu memperbaiki atribut sensori produk, terutama 

pada aspek warna, aroma, dan rasa. Penambahan buah tersebut juga meningkatkan 

penerimaan konsumen terhadap minuman sari kedelai. Selanjutnya, Rohmawati et 

al. (2020) melakukan penelitian serupa pada sari kacang hijau, yang juga dikenal 

memiliki aroma khas langu. Dalam studi tersebut, digunakan buah bit sebagai bahan 

tambahan. Hasilnya menunjukkan bahwa buah bit tidak hanya efektif dalam 

menutupi aroma langu, tetapi juga memperkaya kandungan antioksidan, sehingga 

memberikan manfaat fungsional tambahan. 

Rasa dapat menjadi salah satu cara yang digunakan oleh konsumen untuk 

memilih makanan/minuman yang sesuai dengan selera, sehingga untuk 

meningkatkan rasa yang baru seringkali ditambahkan dengan tambahan pangan. 

Rasa dapat dipengaruhi oleh aroma pada makanan, karena ketika kita makan, aroma 

dari makanan akan melewati saluran hidung dan mencapai reseptor aroma di dalam 

hidung sehingga mereka akan memberikan sinyal ke otak tentang jenis makanan 

yang kita makan (Ilmi et al., 2020).   

Rasa langu pada sari kedelai dapat ditutupi dengan penambahan sari buah 

mangga. Buah mangga memiliki senyawa aromatik seperti terpenoid dan flavonoid 

yang dapat memberikan aroma yang menyegarkan dan mengurangi bau yang 

kurang sedap pada sari kedelai, juga kandungan antioksidan dalam buah mangga 

yang dapat membantu kestabilan komponen-komponen sari kedelai sehingga 

mencegah terbentuknya senyawa tidak sedap. Buah mangga dikenal memiliki rasa 

manis dan aroma yang khas, serta kaya akan kandungan gizi seperti vitamin A, B, 

dan C, niacin, riboflavin, mineral, karbohidrat, dan gula (Wulandari & Wendry, 

2010). Karena kekayaan nutrisinya tersebut, mangga dapat dikonsumsi secara 
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langsung dalam bentuk segar maupun diolah menjadi berbagai produk pangan. 

Salah satu pemanfaatannya adalah sebagai bahan tambahan dalam minuman. 

Penambahan sari mangga arumanis dalam produk minuman telah banyak diteliti, 

terutama dalam konteks peningkatan mutu organoleptik seperti aroma, rasa, dan 

warna. Namun, penggunaan sari mangga arumanis secara khusus untuk menutupi 

aroma langu pada minuman sari kedelai masih sangat terbatas dan belum banyak 

dikaji secara mendalam. Penelitian oleh Saputra (2023), memperkuat bukti 

efektivitas sari mangga arumanis dalam produk berbasis nabati dapat menutupi 

aroma langu pada permen jelly dari ekstrak saffron. Dalam studi tersebut, sari 

mangga arumanis digunakan pada permen jelly dari ekstrak saffron dan terbukti 

tidak hanya meningkatkan aroma dan rasa, tetapi juga memperbaiki stabilitas warna 

serta memperkuat sifat fungsional produk. Hasil ini menunjukkan bahwa sari 

mangga arumanis memiliki manfaat ganda, yakni sebagai penambah kualitas 

sensorik sekaligus peningkat nilai gizi. Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian 

ini perlu dilakukan dengan tujuan untuk memanfaatkan buah mangga dan 

membantu menutupi aroma langu pada sari kedelai.  

1.2. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah yang diangkat pada penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi buah mangga arumanis terhadap 

mutu organoleptik sari kedelai? 

2. Bagaimana kualitas sari kedelai dengan penambahan buah mangga arumanis 

pada formulasi terbaik? 

3. Berapa konsentrasi terbaik penambahan buah mangga arumanis untuk 

menghasilkan  mutu sari kedelai yang dapat diterima oleh konsumen? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan pada penelitian ini adalah: 

1. Untuk menganalisis pengaruh variasi konsentrasi buah mangga arumanis 

terhadap mutu organoleptik sari kedelai. 

2. Untuk menganalisis kualitas sari kedelai dengan penambahan buah mangga 

arumanis pada formulasi terbaik. 

3. Untuk menganalisis konsentrasi terbaik penambahan buah mangga arumanis 

yang dapat diterima oleh konsumen.  
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1.4. Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian ini dapat menjadi kontribusi yang berharga bagi industri 

pembuatan sari kedelai dengan memanfaatkan buah lokal seperti sari buah mangga 

untuk meningkatkan nilai tambah, dapat meningkatkan pemahaman tentang proses 

pembuatan sari kedelai dengan penambahan sari buah mangga, dan yang terakhir, 

penelitian ini juga dapat menjadi sumber referensi penting bagi peneliti dan praktisi 

di bidang inovasi rasa pada minuman fungsional secara umum, khususnya pada 

minuman sari kedelai. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

dalam pengembangan produk minuman fungsional yang menarik bagi konsumen, 

meningkatkan nilai tambah bagi industri minuman sari kedelai, serta memberikan 

alternatif sehat bagi individu yang memerlukan rasa baru dalam mengkonsumsi sari 

kedelai.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Kedelai (Glycine max) 

Sejarah pembudidayaan kedelai terpanjang dan terbesar di dunia terdapat 

di benua Asia, khususnya di Cina. Cina dikenal sebagai pusat domestik kedelai, 

dimana tanaman ini telah dibudidayakan selama lebih dari 3.000 tahun. Budidaya 

kedelai telah menyebar di berbagai negara Asia lainnya, seperti Korea, Jepang, dan 

Indonesia, di mana tanaman ini menjadi bagian integral dari sistem pertanian lokal 

(Romadani, 2023). Kedelai di Indonesia menjadi salah satu bahan pangan pokok 

yang digunakan dalam berbagai produk makanan tradisional seperti tempe, tahu, 

dan kecap, yang juga memiliki nilai budaya dan ekonomi yang signifikan. 

Kedelai memiliki nomenklatur ilmiah yang cukup berkembang dalam 

dunia ilmu pengetahuan. Awalnya kedelai dikenal dengan nama Glycine soja atau 

Soja max, yang merujuk pada bentuk liar dan varietas awal dari tanaman ini. Namun 

seiring dengan kemajuan dalam penelitian botani dan taksonomi, para ilmuwan 

kemudian menentukan bahwa nama yang paling tepat dan diterima secara resmi 

adalah Glycine max (L.) merril, yang disahkan pada tahun 1984 (Aidah, 2020). 

Penetapan nama ini didasarkan pada karakteristik morfologis dan genetik yang 

membedakan kedelai yang dibudidayakan dari varietas liar sehingga memberikan 

kejelasan dalam klasifikasi ilmiah dan membantu dalam penelitian serta 

pengembangan lebih lanjut dalam bidang agronomi dan bioteknologi. 

Kedelai merupakan salah satu bahan makanan utama bagi manusia dan 

telah digunakan dalam industri pangan selama berabad-abad. Jenis kacang-

kacangan ini kaya akan minyak, vitamin, mineral dan protein nabati yang unggul, 

bahkan melebihi susu skim kering dalam hal kandungan nutrisinya (Rohmani et al., 

2018). Hal ini sejalan dengan pernyataan Juliawati et al. (2022) yang menyebutkan 

bahwa kedelai mengandung protein sebesar 35-45%, lemak 18-32%, karbohidrat 

12-30%, air 5%, serta vitamin, mineral, dan serat yang sangat baik. Kedelai juga 

merupakan sumber asam amino yang paling komprehensif, sehingga untuk 

memenuhi kebutuhan asam amino esensial dalam jumlah yang cukup, kedelai perlu 

disajikan dalam bentuk yang siap dikonsumsi (Hartanti & Sutrawati, 2021). 
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Kedelai memiliki manfaat kesehatan yang sangat signifikan, termasuk 

kemampuannya untuk meredakan berbagai gejala dan mengurangi risiko penyakit. 

Secara khusus, kedelai sangat membantu penderita intoleransi laktosa, karena 

kedelai menyediakan alternatif yang baik untuk produk yang sulit dicerna oleh 

mereka yang memiliki kondisi ini. Selain itu, kedelai juga sangat dianjurkan untuk 

penderita diabetes melitus, mengingat kemampuannya dalam membantu mengatur 

kadar gula darah. Kedelai juga berperan penting meningkatkan asupan gizi pada 

anak-anak dan balita, yang mana ini sangat krusial untuk pertumbuhan dan 

perkembangan mereka (Rohmani et al., 2018).  

Selain manfaat-manfaat tersebut, kedelai juga merupakan sumber yang 

kaya akan protein, lemak, serta berbagai nutrisi penting lainnya seperti vitamin 

termasuk asam fitat, dan lesitin. Kandungan ini menjadikan kedelai sebagai bahan 

yang sering diolah menjadi berbagai produk makanan dan minuman, salah satunya 

yang paling populer adalah sari kedelai. Sari kedelai tidak hanya bergizi, tetapi juga 

dapat diakses oleh berbagai kelompok masyarakat sebagai alternatif yang sehat dan 

bergizi (Kurniasih, 2020).   

Menurut (Adisarwanto, 2014) klasifikasi tanaman kedelai dalam 

sistematika tumbuhan (taksonomi) adalah sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Class : Dicotyledoneae 

Ordo : Rosales 

Famili : Leguminoceae 

Genus : Glycine 

Spesies : Glycine max L. Merr. 

Biji kedelai memiliki variasi bentuk yang sangat beragam, tergantung pada 

jenis tanamannya, dengan bentuk bulat, agak pipih, dan oval sebagai yang paling 

umum ditemukan. Biji kedelai terdiri dari dua komponen utama, yaitu kulit biji dan 

embrio. Kulit biji ini memiliki bagian penting yang disebut hilum, yang biasanya 

berwarna coklat, hitam, atau putih, tergantung pada varietas kedelai.  Pada ujung 

hilum terdapat mikrofil, yakni lubang kecil yang terbentuk selama proses 

perkembangan biji. Warna kulit biji kedelai juga sangat bervariasi, mulai dari 



7 
 

kuning, hijau, coklat, hitam, hingga kombinasi dari warna-warna tersebut. Yang 

menarik dari biji kedelai adalah fakta bahwa biji ini tidak mengalami dormansi, 

sehingga dapat langsung ditanam setelah pembentukan biji selesai. Hal ini 

memudahkan proses pembiakan kedelai secara efisien dan berkelanjutan  (Pitojo, 

2003). 

Standar kualitas biji kedelai, termasuk jenis kedelai kuning, hitam, hijau, 

serta campuran, diatur dalam SNI 01-3922-1995. 

Tabel 2.1. Persyaratan Mutu Biji Kedelai Menurut SNI 01-3922-1995 

Jenis uji Satuan 
Persyaratan Mutu 

I II III IV 

Kadar air (maksimum) % 13 14 14 16 

Butir belah (maksimum) % 1 2 3 5 

Butir rusak (maksimum) % 1 2 3 5 

Butir warna lain (maksimum) % 1 3 5 10 

Butir keriput (maksimum) % 0 1 3 5 

Kotoran (maksimum) % 0 1 2 3 

Sumber : SNI (1995) 

Tabel 2.2. Persyaratan Kuantitatif untuk Kedelai Kuning 

Jenis uji 
Kedelai Kuning 

B C 

Kadar air (maksimum) 14% 14% 

Kadar kotoran (maksimum) 3% 5% 

Butir belah (maksimum) 3% 5% 

Butir rusak (maksimum) 3% 5% 

Butir keriput (maksimum) 5% 8% 

Butir warna lain (maksimum) 5% 10% 

Sumber : Purwadaria (1989) 

2.2. Sari Kedelai 

Sari kedelai adalah istilah yang merujuk pada cairan hasil ekstraksi biji 

kedelai, atau yang sering dikenal sebagai susu kedelai karena warnanya yang 

berwarna putih (Maherawati, 2022). Minuman ini kaya akan protein, karena bahan 

utamanya yakni kedelai yang merupakan sumber protein nabati berkualitas tinggi. 

Kandungan protein dan asam amino dalam sari kedelai hampir setara dengan yang 

terdapat dalam susu sapi. Sari kedelai mengandung delapan asam amino esensial, 

yaitu lisin, triptofan, fenilalanin, leusin, isoleusin, treonin, metionin, dan valin, yang 

sangat penting bagi tubuh. Asam amino ini tidak dapat diproduksi secara cepat oleh 
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tubuh dari sumber makanan lain, sehingga penting untuk menyediakan asupan ini 

melalui konsumsi sari kedelai. Dengan demikian, sari kedelai tidak hanya bergizi 

tetapi juga menjadi komponen penting bagi mereka yang tidak mengkonsumsi 

produk susu hewani (Ulfiana & Eka, 2019). 

Sari kedelai cocok untuk semua usia, termasuk anak-anak, karena sangat 

bermanfaat bagi pertumbuhan fisik mereka. Keunggulan sari kedelai dalam hal 

manfaat kesehatan sebanding dengan susu sapi. Selain itu, sari kedelai dapat 

diproduksi secara mandiri, yang membuka peluang besar untuk usaha industri 

rumahan (Suarjana et al., 2019). Usaha sari kedelai memiliki prospek yang sangat 

menjanjikan, karena cara pembuatannya yang mudah, keuntungan usaha yang 

menarik, bahan baku yang mudah diperoleh, serta manfaatnya yang sangat baik 

bagi kesehatan konsumen.  

Namun demikian, daya terima konsumen di Indonesia terhadap sari 

kedelai masih tergolong rendah, terutama karena aroma dan rasa khas kedelai yang 

sering kali tidak disukai (Handayani, 2019). Meski begitu, rasa langu pada sari 

kedelai sebenarnya sangat dipengaruhi oleh proses pengolahannya. Dengan proses 

yang tepat, dapat dihasilkan produk olahan kedelai dengan mutu terbaik yang aman 

dan nyaman dikonsumsi oleh manusia (Rahmat, 2018). Untuk mengatasi 

ketergantungan terhadap rasa kedelai yang kurang diminati, penambahan dengan 

bahan lain seperti esens buah-buahan dapat dilakukan guna mengatasi rasa dan 

aroma langu pada sari kedelai, sehingga produk sari kedelai menjadi lebih menarik 

bagi konsumen (Hartanti & Sutrawati, 2021).  

Kandungan gizi sari kedelai menurut (Budimarwanti, 2013) dapat dilihat 

pada Tabel 2.3, sementara itu, Standar SNI untuk sari kedelai dijelaskan secara rinci 

pada Tabel 2.4  
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Tabel 2.3. Kandungan Gizi Sari Kedelai 

Kandungan Gizi  Sari Kedelai Cair Dalam 100 Gram 

Kalori (Kkal) 41,00 

Protein (gram) 3,50 

Lemak (gram) 2,50 

Karbohidrat (gram) 5,00 

Kalsium (mg) 50,00 

Fosfor (mg) 45,00 

Besi (mg) 0,70 

Vitamin A (SI) 200,00 

Vitamin B1 (tiamin) (mg) 0,08 

Vitamin C (mg) 2,00 

 

Tabel 2.4. Syarat Mutu  Sari Kedelai Menurut SNI No. 01-3830-1995 

No Kriteria Uji Satuan 

Persyaratan  

Susu (milk) Minuman 

(drink) 

1 

1.1 

1.2 

1.3 

Keadaan 

Bau 

Rasa 

Warna  

- 

- 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

2 pH - 6,5 – 7,0 6,5 – 7,0 

3 Protein  %b/b Min 2.0 Min 1.0 

4 Lemak  %b/b Min 1.0 Min 0.30 

5 Padatan Jumlah %b/b Min 11.50 Min 11.5 

6 

 

 

 

6.1 

6.2 

6.3 

Bahan Tambahan 

Makanan Sesuai 

dengan No. 01-3830-

1995 

Pemanis Buatan 

Pewarna 

Pengawet  

   

7 

7.1 

7.2 

7.3 

7.4 

 

Cemaran Logam 

Timbal (Pb) 

Tembaga (Cu) 

Seng (Zn) 

Timah (Sn) 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

Maks. 0,2 

Maks. 2 

Maks. 5 

Maks. 40/250 

 

Maks. 0,2 

Maks. 2 

Maks. 5 

Maks. 40/250 
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Lanjutan Tabel 2.4. Syarat Mutu  Sari Kedelai Menurut SNI No. 01-

3830-1995 

No Kriteria Uji Satuan 

Persyaratan  

Susu (milk) Minuman 

(drink) 

7.5 Merkuri (Hg) Mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 

8 Cemaran Arsen (AS) Mg/kg Maks. 0,1 Maks. 0,1 

9 

9.1 

9.2 

9.3 

9.4 

9.5 

9.6 

9.7 

Cemaran Mikroba 

Angka Lempeng Total 

Bakteri Bentuk Koli 

Escherichia Coli 

Salmonella 

Staphylococcus aureus 

Vibrio sp. 

Kapang 

 

Koloni/ml 

APM/ml 

APM/ml 

- 

Koloni/ml 

- 

Koloni/ml 

 

Maks. 2 x 10² 

Maks. 20 

Maks. 3 

Negatif  

0 

Negatif  

Maks. 50 

 

Maks. 2 x 10² 

Maks. 20 

Maks. 3 

Negatif  

0 

Negative 

Maks. 50 

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1995) 

Adapun proses pembuatan sari kedelai (Herawati & Wibawa, 2011) yaitu: 

1) Sortasi dan pencucian dengan air, dilakukan untuk memisahkan bahan-bahan 

yang tidak diperlukan antara lain pasir, batu kecil-kecil, batang, daun, kedelai 

rusak, biji-bijian lain seperti jagung, kacang hijau, dan lain-lain. 

2) Perebusan, dilakukan pada kedelai yang telah bersih selama 15 menit kemudian 

direndam dalam air bersih selama 8-12 jam. 

3) Pencucian, hasil perendaman kedelai kemudian dicuci hingga kulit arinya 

terkelupas. 

4) Penggilingan, kedelai yang sudah bersih kemudian digiling menggunakan 

blender sesuai kapasitas produksinya. Kedelai yang sudah halus kemudian 

dicampurkan dengan air panas (80-100 ̊ C) hingga merata dengan perbandingan 

1 : 8 (1 kg kedelai dengan 8 liter air). 

5) Penyaringan, bubur kedelai disaring menggunakan kain halus dan di peras 

hingga tuntas dan diperoleh sari kedelai . 

6) Perebusan, sari kedelai kemudian direbus pada suhu 85-90 ̊ C selama 30 menit, 

lalu tambahkan gula, garam, atau essence lainnya. 
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2.3. Buah Mangga Arumanis 

Indonesia adalah negara yang kaya akan berbagai jenis tanaman buah-

buahan, salah satunya adalah buah mangga, yang dapat ditemukan hampir seluruh 

wilayah di Indonesia. Buah mangga (Mangifera indica) merupakan tanaman yang 

asalnya dari India dan kini telah menyebar ke seluruh dunia, termasuk di Indonesia. 

Mangga tergolong sebagai tanaman tropis yang tumbuh subur di berbagai wilayah 

di Indonesia, berkat iklim dan kondisi tanah yang mendukung pertumbuhannya  

(Novitasari, 2020).  

Buah mangga memiliki aroma yang harum dan khas, rasanya yang asam 

manis, serta teksturnya yang lembut membuatnya sangat diminati oleh masyarakat 

(Kumalasari et al., 2021). Mangga mengandung berbagai senyawa gizi penting, 

termasuk air, lemak, protein, karbohidrat, serta vitamin C, B1, B2, A, dan K, yang 

semuanya termasuk dalam kategori  makronutrien (Basyar et al., 2023). Selain itu, 

mangga juga kaya akan senyawa fitokimia, seperti asam fenolik, flavonoid, dan 

berbagai senyawa polifenol lainnya yang berperan penting dalam kesehatan tubuh 

(Maldonado-Celis et al., 2019). Salah satu varietas mangga yang sangat populer 

dan banyak disukai adalah mangga arumanis. Mangga arumanis dikenal dengan ciri 

khas warna kulitnya yang berwarna hijau bahkan setelah buahnya sudah matang, 

daging buahnya yang berwarna kuning menarik, serta rasa dan aroma yang khas. 

Daging buahnya yang lunak tanpa serat menjadikan mangga arumanis sebagai 

favorit di kalangan masyarakat (Ichsan & Wijaya, 2014).  

Mangga arumanis (Mangifera indica L. Var. arumanis) adalah salah satu 

varietas mangga lokal yang memiliki karakteristik khusus sesuai dengan namanya, 

“arumanis” yang menunjukkan aroma harum dan rasa manis (Ichsan & Wijaya, 

2014). Rasa manis dan aroma yang harum pada buah mangga ini dapat digunakan 

sebagai penambahan citarasa dalam sari kedelai untuk menutupi rasa langu yang 

khas dari kedelai. Hal ini sesuai dengan penelitian Saputra (2023) tentang 

penambahan sari buah mangga arumanis pada permen jelly dari ekstrak saffron 

yang dapat digunakan untuk menutupi rasa pahit dan rasa langu dari rempah saffron 

itu sendiri. Tanaman ini sering dimanfaatkan untuk dikonsumsi buahnya atau 

pembuatan jus, karena buahnya tidak hanya menyegarkan dan manis, tetapi juga 

kaya akan antioksidan, serta menjadi sumber karotenoid (Miftahul Jannah, 2010). 
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Buah mangga yang paling baik diolah menjadi sari buah adalah buah mangga yang 

telah matang secara sempurna, ditandai dengan daging buah yang cukup tebal, 

berwarna kekuning-kuningan, beraroma harum, serta memiliki cita rasa yang manis 

(Sihmawati et al., 2014).  

Tabel 2.5. Kandungan Kimia dan Nilai Gizi Buah Mangga Arumanis /100 g 

Kandungan Zat Nilai Rata-Rata Buah Mangga 

Air (g) 86,60 

Abu (g) 0,80 

Protein (g) 0,40 

Lemak total (g) 0,20 

Karbohidrat total (g) 11,90 

Serat (g) 1,70 

Natrium (mg) 2 

Kalsium (mg) 15 

Fosfor (mg) 9 

Besi (mg) 0,20 

Vitamin A (mcg) 0 

Vitamin B₁ (mg) 0,08 

Vitamin B₂ (mg) 0,01 

Vitamin C (mg) 6 

B-Karoten (mcg) 120 

Sumber : Ahli Gizi (2018) 

2.4. Penelitian Terdahulu 

Penelitian ini berdasar pada penelitian sebelumnya, baik dari segi 

penelitian maupun teori yang digunakan. Berikut adalah uraian lengkapnya yang 

disajikan dalam bentuk tabel. 

Tabel 2.6. Penelitian Terdahulu 

No Penulis, Tahun, Judul 

penelitian 

Tujuan 

Penelitian 

Hasil  

1 Saputra, (2023). Pengaruh 

Penambahan Sari Buah 

Mangga Arumanis 

(Mangifera indica) Terhadap 

Karakteristik Fisikokimia 

Dan Organoleptik Permen 

Jelly Dari Ekstrak Saffron 

(Crocus Sativus). 

Untuk mengetahui 

pengaruh 

penambahan sari 

buah mangga 

arum manis 

terhadap  

karakteristik 

fisikokimia dan 

organoleptik 

Hasil penelitian 

penambahan sari buah 

mangga arumanis 

berpengaruh nyata 

terhadap kadar  

air, kadar abu, kadar 

gula total, vitamin C, 

nilai pH dan aktivitas  

antioksidan. serta 
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Kecukupan Gizi 

(AKG) protein 

harian pada 

remaja putri. 

Perlakuan S4 (40%) 

adalah yang paling 

disukai, dengan skor 

penilaian kesukaan 

untuk warna sebesar 

3,36 (suka), aroma 

3,79 (suka), dan rasa 

3,76 (suka). 

3 Masyhura, M. M., Nusa, M. 

I., & Prasetya, D. (2018). 

Aplikasi Ekstrak Kulit Buah 

Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) 

Pada Pembuatan Susu 

Kedelai (Hylocereus 

polyrhizus).  

Untuk mengetahui 

pengaruh 

penambahan 

ekstrak kulit buah 

naga dan gum 

arab terhadap 

mutu susu kedelai 

 

Hasil penelitian 

penambahan ekstrak 

kulit buah naga 

memberi pengaruh 

berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap 

kadar protein, 

antioksidan, 

Ph,organoleptik rasa 

dan warna. 

Penambahan gum 

arab memberi 

pengaruh yang 

berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap 

kadar 

protein, antioksidan, 

Ph, organoleptik rasa 

dan warna. 
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2.5. Kerangka Pemikiran 

Penelitian ini dimulai dengan meninjau masalah-masalah terkait dengan 

konsumsi dan pengolahan sari kedelai dengan penambahan sari buah mangga. 

Penelitian ini berjudul “Formulasi Minuman Sari Kedelai dengan Penambahan 

Buah Mangga Arumanis”, dengan harapan semoga dapat memberikan informasi 

dan pemecahan masalah terkait pengembangan minuman sari kedelai dengan 

penambahan ekstrak buah mangga sebagai minuman fungsional. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

Gambar 2.1. Kerangka Pemikiran 

1. Kebutuhan susu nasional 

2. Perbaikan citarasa sari kedelai dengan sari 

buah 

3. Pemanfaatan sari buah mangga 

Formulasi dengan variasi konsentrasi 

• 100% Sari Kedelai 

• 90% Sari Kedelai 

• 80% Sari Kedelai 

• 70% Sari Kedelai 

 

• 0% Sari Mangga 

• 10% Sari Mangga 

• 20% Sari Mangga 

• 30% Sari Mangga 

 

Formulasi  Sari Kedelai dengan Penambahan  

Buah Mangga Arumanis. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penambahan konsentrasi sari buah mangga arumanis berpengaruh nyata 

terhadap mutu organoleptik pada aspek aroma, rasa, tekstur dan kesukaan 

keseluruhan. 

2. Kualitas sari kedelai terbaik diperoleh pada formulasi sari kedelai 80% dengan 

penambahan sari buah mangga arumanis 20%. Hasil pengujian yang diperoleh 

yaitu kadar protein 1,39%, nilai pH 6,30, nilai viskositas 25,90 cP, dan 

penilaian terhadap organoleptik warna (agak kuning) 4,06 suka, aroma  (agak 

beraroma mangga) 3,82 agak suka, rasa (cukup terasa mangga) 4,32 suka, dan 

tekstur (agak kental) 4,26 suka. 

3. Konsentrasi penambahan sari buah mangga arumanis yang paling baik dan 

dapat diterima konsumen adalah perlakuan P2 dengan konsentrasi 20%. 

Meskipun pada uji organoleptik nilai numerik tertinggi diperoleh pada P2, 

namun secara statistik tingkat kesukaan aroma P2 dan P3 tidak berbeda nyata. 

Hal ini justru menjadi keunggulan P2, karena dengan penggunaan konsentrasi 

sari mangga yang lebih rendah dibandingkan P3, formulasi tersebut tetap 

mampu memberikan tingkat penerimaan panelis yang sama. 

5.2 Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, peneliti menyarankan untuk 

melakukan penelitian lebih lanjut terkait penggunaan jenis buah lokal yang 

berpotensi memberikan peningkatan mutu sensori dan nutrisi pada minuman sari 

kedelai, serta melakukan analisis lebih lanjut untuk melakukan uji Total Padatan 

Terlarut (TPT/TDS) dan kadar air guna memperoleh gambaran mutu fisik minuman 

yang lebih menyeluruh terkait kualitas mutu minuman yang dihasilkan. 
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