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ABSTRACT 

 

Background: Functional food is food or drinks that contains ingredients that can improve health 

status and prevent certain diseases as well as acceptable in knowledge. Some functional foods 

high in antioxidants are soy and pumpkin. 

Objectives: The research aimed to describe the acceptability, nutritional value and antioxidant 

activity of soybean based and pumpkin. 

Methods: This research used experimental design of randomized complete design approach with 

one factor. The samples tested were formulations of 1 (25% soybeans + 75% pumpkin), 

formulation 2 (50% soybeans + 50% pumpkin), and formulation 3 (75% soybeans + 25% 

pumpkin). Data analysis was a descriptive analysis of percentages and descriptive analysis 

statistic frequency. 

Results: Accaptability from the three formulations obtained the highest results formulation 1 : 

78.59% the category is likes, then formulation 2 : 69.69% the category is likes, and the lowest 

formulation 3 : 51.75% category is neutral. Nutritional analysisi results were known in the 

formulations 1 contains carbohydrates lavels were 9.35%, dieatary fiber was 3.50% and asl was 

3.89% which was bigger while the formulation 3 had protein was  4.65%, fat 2.81%, and water 

36.32% which was higher. While the total highest energy was on on formulation 2 was 69.71 

kcal/100 grams. The highest antioxidant activity  was in formulation 1: 22.408%, then the 

formulation 2 : 20.201%, and the lowest is formulation 3: 19.766%. 

Conclusion : Third formulation of drinks made from soy and pumpkin can be accepted. Nutrient 

content on the levels of carbohydrates, fiber, and highest asl is in formulation 1, levels of protein, 

fat, and water at the highest is in formulation 3, and the greatest total energy is in formulation 2, 

whereas the highest antioxidant activity is in formulation 1. 
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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Pangan fungsional merupakan makanan atau minuman yang mengandung 

bahan-bahan yang dapat meningkatkan status kesehatan dan mencegah penyakit tertentu serta 

dapat diterima secara sensori. Beberapa pangan fungsional tinggi antioksidan adalah kedelai dan 

labu kuning. 

Tujuan Penelitian: Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan daya terima, nilai gizi dan 

aktivitas antioksidan formulasi minuman berbahan kedelai dan labu kuning. 

Metode : Penelitian ini menggunakan desain eksperimental dengan pendekatan rancangan acak 

lengkap satu faktor. Sampel yang diuji coba adalah formulasi 1 (kedelai 25% + labu kuning 

75%), formulasi 2 (kedelai 50% + labu kuning 50%), dan formulasi 3 (kedelai 75% + labu kuning 

25%). Analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif persentase dan analisis deskriptif 

statistik frekuensi. 

Hasil : Daya terima dari tiga formulasi diperoleh hasil tertinggi formulasi 1 : 78,59% suka, lalu 

formulasi 2 : 69,69% suka, dan terendah formulasi 3 : 51,75% netral. Kandungan nilai gizi dari 

formulasi 1 memiliki kadar karbohidrat 9,35%, serat kasar 3,50% dan abu 3,89%  lebih besar dan 

formulasi 3 memiliki kadar protein yaitu 4,65%, lemak 2,81%, dan air 36,32% lebih tinggi. 

Dengan total energi tertinggi pada formulasi 2 : 69,71 kkal/100 gram. Aktivitas antioksidan 

tertinggi formulasi 1 : 22,408%, lalu formulasi 2 : 20,201%, dan terendah formulasi 3 : 19,766%. 

Simpulan : Ketiga formulasi minuman berbahan kedelai dan labu kuning dapat diterima. 

Kandungan gizi pada kadar karbohidrat, serat kasar, dan abu tertinggi pada formulasi 1, kadar 

protein, lemak, dan air tertinggi pada formulasi 3, dan total energi terbesar pada formulasi 2, 

sedangkan akvitas antioksidan tertinggi pada formulasi 1. 
 

 

Kata Kunci : Daya Terima, Formulasi Minuman, Kedelai, Labu Kuning 
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 PENDAHULUAN 

Seiring dengan perkembangan jaman, 

tuntutan manusia akan pemenuhan makanan 

dan minuman semakin berkembang. Sifat 

sensori, khususnya aspek cita rasa dan warna 

suatu bahan pangan menjadi faktor utama 

yang menentukan penerimaan konsumen. 

Fenomena menunjukkan bahwa semakin 

banyak konsumen sadar akan pentingnya 

kesehatan, menempatkan produk pangan 

fungsional dalam bentuk minuman menjadi 

tren pangan masa kini (Hariyadi, 2006 dalam 

Herold, 2007). 

Pangan fungsional merupakan makanan 

atau minuman yang mengandung bahan – 

bahan yang dapat meningkatkan status 

kesehatan dan mencegah penyakit tertentu. 

Kedelai mengandung komponen bioaktif 

yaitu isoflavon yang memiliki kemampuan 

fisiologis aktif dalam pencegahan penyakit 

degeneratif (Tsukamoto dan Yoshiki, 2006; 

Maiti dan Majumdar 2012 dalam 

Mardhiyyah, 2016). Kadar isoflavon pada 

olahan kedelai non-fermentasi pada 

umumnya dalam bentuk glikosida, yaitu 

64% genistein, 23% daidzein, dan 13% 

glisitein (Astawan, 2008). Salah satu 

penelitian yang dilakukan oleh Astawan 

tahun 2008 menyatakan konsumsi kedelai 

mengandung isoflavon sebesar 25 – 50 

mg/hari dapat mencegah dan menurunkan 

resiko penyakit degeneratif seperti penyakit 

kardiovaskuler, kanker, penurunan fungsi 

kognitif, pencegah osteoporosis dan sebagai 

antioksidan (Astawan, 2008 dalam 

Kridawati, 2011). 

Sari kedelai merupakan minuman nabati 

bergizi tinggi. Namun, daya terima 

konsumen Indonesia terhadap sari kedelai 

relatif masih rendah. Salah satu penyebab 

sari kedelai kurang disukai adalah aromanya 

yang langu. Timbulnya aroma langu pada 

sari kedelai diakibatkan oleh aktivitas enzim 

lipoksigenase atau lipoksidase 

menghidrolisis atau menguraikan lemak 

dalam kedelai (Astawan, 2008; Koswara, 

2009). Enzim ini aktif saat biji kedelai pecah 

pada proses pengupasan kulit dan 

penggilingan karena kontak dengan udara 

(oksigen) (Ginting dkk, 2009 dalam 

Khamidah dan Istiqomah, 2012). Formulasi 

kombinasi bahan pangan yang digunakan 

dalam pembuatan produk minuman ini 

adalah labu kuning sebagai kombinasi 

berasal dari bahan alami tanpa menggunakan 

bahan pengawet, perasa dan pewarna 

makanan.  

Labu kuning merupakan salah satu buah 

yang memiliki rasa manis, warna, dan aroma 

khas serta bagian dari pangan fungsional 

sebagai sumber antioksidan β-karoten dan 

karotenoid. Hasil penelitian Ginting tahun 

2004 dalam Sugitha dkk tahun 2015 

menunjukkan konsumsi satu gram labu 

kuning dapat mensuplai 17,5 μg beta karoten 

atau sama dengan 1,46 RE (12 μg beta 

karoten sama dengan 1 Retinol Equivalent) 

(Ginting, 2004 dalam Sugitha dkk, 2015). 

Labu kuning mempunyai aktivitas 

antioksidan yang tinggi yaitu salah satunya 

karotenoid sebesar 160 mg/100gr (Nawirska 

A et al., 2009 dalam Sugitha dkk, 2015). 

Karotenoid merupakan kelompok pigmen 

dan antioksidan alami yang memberikan 

warna kuning orange dan merah pada 

tanaman. Kemampuan beta karoten dan 

karotenoid berperan sebagai antioksidan 

dalam sistem pangan yaitu dengan mengikat 

single oksigen (1O2), “merantas” atau 

merapuhkan radika peroksil dan 

menghambat oksidasi lipid (Supriyono, 

2014).  

Penelitian dilakukan oleh Biacs dan 

Daood tahun 2000 dalam Chedea (2011) 

melaporkan bahwa penambahan karotenoid 

dari buah tomat 50gr/100gr dalam sari 

kedelai secara signifikan mempengaruhi 

reaksi oksidasi lipid dengan menghambat 

jalur lipoksigenase dan hidroperoksida yang 

menyebabkan aroma langu (Chedea, 2011). 
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Pengembangan formulasi minuman menjadi 

penting untuk keperluan manufacturing 

sehingga dapat menghasilkan pangan 

fungsional yang bisa diterima oleh 

masyarakat dari segi sensori. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendeskripsikan daya  

terima dari masing – masing formulasi 

minuman berbahan kedelai dan labu kuning 

sebagai pangan fungsional. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini adalah penelitian 

eksperimental dengan menggunakan 

pendekatan Rancangan Acak Lengkap Satu 

Faktor. Pada penelitian ini akan dilakukan 3 

variasi formulasi minuman (t=3), yaitu 

minuman kedelai dan labu kuning dengan 

perbandingan (F1=25:75, F2=50:50, 

F3=75:25). Pengulangan diperoleh dengan 

rumus (t) (r-1) ≥ 15, yaitu sebanyak 6 kali 

pengulangan, yang kemudian akan dilakukan 

analisis uji proksimat (meliputi kadar air, 

abu, protein, lemak, karbohidrat, serat) dan 

uji aktivitas antioksidan yang ditentukan 

secara Simple Random Sampling sehingga 

diperoleh 18 unit percobaan/ sampel. Pada 

uji kesukaan menggunakan 3 sampel yaitu 

formulasi 1, formulasi 2, dan formulasi 3. 

Analisis data menggunakan analisis 

deskriptif persentase untuk mendeskripsikan 

persen daya terima dan analisis univariat 

dilakukan secara deskriptif untuk 

mendeskripsikan kandungan nilai gizi yang 

meliputi kadar air (metode oven), abu 

(metode gravimetric), protein (metode 

Khejald), lemak (metode soxhlet), 

karbohidrat (metode by difference), dan serat 

kasar (metode gravimetric) (AOAC,2007), 

serta aktivitas antioksidan (metode 

spektrofometri) formulasi minuman 

berbahan kedelai dan labu kuning. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Daya Terima Tiga Formulasi Minuman Berbahan Kedelai dan Labu Kuning 

Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan Terhadap Formulasi 1 Minuman Berbahan kedelai dan Labu 

kuning 

Indikator 
Formulasi 1 

Tidak Suka Netral Agak Suka Suka Sangat Suka 

N % N % N % N % N % 

Warna 0 0.00 2 2.50 40 50.00 38 47.50 0 0.00 

Rasa 8 10.00 4 5.00 24 30.00 35 43.75 9 11.25 

Tekstur 4 5.00 9 11.25 24 30.00 35 43.75 8 10.00 

Aroma 0 0.00 0 0.00 28 35.00 52 65.00 0 0.00 

Keterangan : N = Jumlah panelis, % = Persentase. 

Tabel 2. Kriteria Penilaian Daya Terima Terhadap Formulasi 1 Minuman Berbahan kedelai dan 

labu kuning 

Kode 

formulasi 

Indikator Nilai 

maksimal 

Nilai rata-rata 

yang diperoleh 

% Kategori 

F1 

 

Warna 5 3.45 69.00 Kurang 
Rasa 5 3.41 68.25 Kurang 

Tekstur 5 3.43 68.50 Kurang 
Aroma 5 3.65 73.00 Kurang 

Nilai Rata- rata 3.48 69.69 Kurang 
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Berdasarkan tabel 1 dan tabel 2 hasil uji 

kesukaan dari 80 panelis pada indikator 

warna sebanyak 50% (40 panelis) 

menyatakan agak suka, 47,50% (38 panelis) 

menyatakan suka, dan sebanyak 2,50% (2 

panelis) menyatakan netral, dengan nilai rata 

rata daya terima yaitu 3,45 (69%), kategori 

kurang. Hal ini disebabkan oleh jumlah 

penambahan labu kuning sebanyak 75%, di 

dalamnya terdapat senyawa karotenoid dan 

beta – karoten yang merupakan pigmen 

penghasil warna orange dalam bahan 

pangan, sehingga panelis menyukainya 

namun daya terimanya masih rendah. Pada 

indikator rasa sebanyak 43,75% (35 panelis) 

dari 80 panelis menyatakan suka, 11,25% (9 

panelis) menyatakan sangat suka, 30% (24 

panelis) menyatakan agak suka, namun ada 

sebanyak 10% (8 panelis) menyatakan tidak 

suka dan 5% (4 panelis) menyatakan netral, 

dengan nilai rata – rata penilaian daya terima 

3,41 (68,25%), kategori kurang. Hasil 

formulasi tersebut rasanya terlalu manis, hal 

ini dipengaruhi jumlah sari dari labu kuning 

75% sehingga rasa manis alami yang 

menonjol dari labu kuning dan tambahan 

gula membuat panelis kurang menyukainya. 

Begitu juga pada indikator tekstur sebanyak 

43,75% (35 panelis) menyatakan suka, 10% 

(8 panelis) menyatakan sangat suka, 30% 

(24 panelis) menyakan agak suka, 11,25% (9 

panelis) menyatakan netral, namun 5% (4 

panelis) menyatakan tidak suka, dengan nilai 

rata – rata daya terima yaitu 3,43 (68,50%), 

kategori kurang. Disebabkan oleh  kadar air 

labu kuning yang tinggi membuat 

penambahan formulasi minuman menjadi 

cair, sehingga panelis kurang menyukainya. 

Sedangkan pada indikator aroma 65% (52 

panelis) menyatakan suka dan 35% (28 

panelis) menyatakan agak suka, indikator 

aroma memiliki daya terima dengan nilai 

rata – rata 3,65 (73%), termasuk kategori 

kurang. Pada formulasi ini terdapat aroma 

harum labu kuning yang lebih menonjol dari 

kedelai, aroma namun masih terdapat aroma 

langu kedelai sehingga panelis kurang 

menyukainya. Dari hasil daya terima 

formulasi 1, 69,69% panelis kurang 

menyukainya, baik ditinjau dari warna, rasa, 

tekstur dan aroma. 

 

Tabel 3. Hasil Uji Kesukaan Terhadap Formulasi 2 Minuman Berbahan kedelai dan Labu 

kuning 

Indikator 

Formulasi 2 

Tidak Suka Netral Agak Suka Suka Sangat Suka 

N % N % N % N % N % 

Warna 0 0.00 0 0.00 11 13.75 58 72.50 11 13.75 

Rasa 0 0.00 0 0.00 4 5.00 69 86.25 7 8.75 

Tekstur 0 0.00 1 1.25 25 31.25 33 41.25 21 26.25 

Aroma 0 0.00 0 0.00 20 25.00 51 63.75 9 11.25 

Keterangan : N = Jumlah panelis, % = Persentase. 
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Tabel 4. Kriteria Penilaian Daya Terima Terhadap Formulasi 2 Minuman Berbahan kedelai dan 

labu kuning 

Kode 

formulasi 

Indikator Nilai 

maksimal 

Nilai rata-rata 

yang diperoleh 

% Kategori 

F1 

Warna 5 4.00 80.00 Cukup 

Rasa 5 4.00 80.00 Cukup 

Tekstur 5 3.93 78.50 Cukup 

Aroma 5 3.86 77.25 Cukup 

Nilai Rata- rata 3.95 78.94 Cukup 

Berdasarkan tabel 3 dan 4 hasil uji 

kesukaan dari 80 panelis pada indikator 

warna sebanyak 72,50% (58 panelis) 

menyatakan suka, 13,75% (11 panelis) 

menyatakan sangat suka, dan 13,75% (11 

panelis) menyatakan agak suka, memiliki 

nilai rata – rata 4 (80%), kategori cukup, Hal 

ini disebabkan oleh warna coklat merupakan 

hasil terjadinya reaksi maillard pada bahan 

pangan dengan kandungan karbohidrat 

sederhana tinggi, diketahui bahwa labu 

kuning merupakan sumber karbohidat dan 

selain itu semakin tua usia penyimpanan 

labu kuning maka akan semakin 

meningkatkan kadar gulanya, maka daya 

terima formulasi tersebut cukup disukai 

panelis. Pada indikator rasa sebanyak 

86,25% (69 panelis) menyatakan suka, 

8,75% (7 panelis) menyatakan sangat suka, 

5% (4 panelis) menyatakan agak suka, 

dengan nilai rata – rata penilaian daya terima 

yaitu 4 (80%), kategori cukup, Hasil 

formulasi memiliki perpaduan rasa yang 

seimbang antara kedelai dan labu kuning, 

kedelai memiliki rasa gurih yang berasal dari 

kandungan lemak dan protein kedelai, labu 

kuning memiliki rasa manis dari kandungan 

karbohidratnya, dan selain gula tambahan 

yang digunakan membuata rasa dari 

keduanya menjadi nikmat. Pada indikator 

tekstur sebanyak 41,25% (33 panelis), 

26,25% (21 panelis) menyatakan sangat suka 

dan 31,25% (25 panelis) menyakan agak 

suka, namun 1,25% (1 panelis) menyatakan 

netral, daya terima indikator tekstur 

memiliki daya terima dengan nilai rata – rata 

3,93 (78,50%), kategori cukup. Hal ini 

terjadi karena sari kedelai dan sari labu 

kuning mengandungan karbohidrat tinggi 

sehingga mengikat air lebih banyak 

memberikan konsistensi cair kental, 

sehingga panelis menyukai tekstur formulasi 

2. Sedangkan pada indikator aroma 63,75% 

(51 panelis), 11,25% (20 panelis) 

menyatakan suka dan 25% (20 panelis) 

menyatakan agak suka, dengan nilai rata – 

rata daya terima 3,86 (77,25%), kategori 

cukup. Pada formulasi ini aroma langu dari 

kedelai berkurang, selain itu aroma harum 

dari labu kuning dapat mengurangi aroma 

langunya, sehingga membuat formulasi ini 

cukup menyukai. Berdasarkan penilaian 

daya terima formulasi 2 yaitu 78,94% 

panelis cukup menyukai formulasi 2, 

ditinjau dari warna, rasa, tekstur dan aroma. 
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Tabel 5. Hasil Uji Kesukaan Terhadap Formulasi 3 Minuman Berbahan kedelai dan Labu 

kuning 

Indikator 

Formulasi 3 

Tidak Suka Netral Agak Suka Suka 
Sangat 

Suka 

N % N % N % N % N % 

Warna 0 0.00 22 27.50 56 70.00 2 2.50 0 0.00 

Rasa 0 0.00 16 20.00 64 80.00 0 0.00 0 0.00 

Tekstur 0 0.00 8 10.00 72 90.00 0 0.00 0 0.00 

Aroma 23 28.75 42 52.50 15 18.75 0 0.00 0 0.00 

Keterangan : N = Jumlah panelis, % = Persentase. 

Tabel 6. Kriteria Penilaian Daya Terima Terhadap Formulasi 3 Minuman Berbahan kedelai dan 

labu kuning 

Kode 

formulasi 

Indikator Nilai 

maksimal 

Nilai rata-rata 

yang diperoleh 

% Kategori 

F3 

Warna 5 2.75 55.00 Kurang 

Rasa 5 2.80 56.00 Kurang 
Tekstur 5 2.90 58.00 Kurang 
Aroma 5 1.90 38.00 Kurang 

Nilai Rata-rata 2.59 51.75 Kurang 

Berdasarkan tabel 4.6 hasil uji kesukaan 

dari 80 panelis pada indikator warna 

sebanyak 70% (56 panelis) menyatakan agak 

suka, 27,50% (22 panelis) menyatakan 

netral, dan namun sebanyak 2,50% (2 

panelis) menyatakan suka, dengan penilaian 

daya terima memiliki nilai rata – rata 2,75 

(55%), kategori kurang. Hal ini disebabkan 

oleh jumlah penambahan labu kuning yang 

lebih sedikit yaitu 25%, Karena itu tidak 

begitu banyak terjadi perubahan warna pada 

sari kedelai maka penampakan warna tidak 

ada bedanya dengan sari kedelai umumnya. 

Pada indikator rasa sebanyak 80% (64 

panelis) dari 80 panelis menyatakan agak 

suka dan 20% (16 panelis) menyatakan 

netral, dengan nilai rata – rata daya terima 

2,80 (56%) , kategori kurang, Hal ini 

disebabkan karena formulasi minuman 

tersebut rasanya sedikit pahit dan berkapur 

yang disebabkan oleh adanya senyawa 

glikosida dalam biji kedelai, sehingga 

kurang disukai. Pada indikator tekstur 

sebanyak 90% (72 panelis) menyatakan agak 

suka, namun 10% (8 panelis) menyatakan 

netral, dengan nilai rata – rata 2,90 (58%), 

kategori kurang. Hal ini dikarenakan tekstur 

formulasi 3 hanya menambahkan 25% labu 

kuning tidak memberikan konsistensi 

sehingga minuman lebih cair seperti halnya 

sari kedelai pada umumnya, maka panelis 

kurang tertarik. Sedangkan pada indikator 

aroma 52,50% (42 panelis) menyatakan 

netral dan 28,75% (23 panelis) menyatakan 

tidak suka suka, namun 18,75% (18 panelis) 

menyatakan agak suka, dengan penilaian 

daya terima dengan nilai rata – rata 1,90 atau 

38%, termasuk kategori kurang. Hal ini 

dipengaruhi oleh aroma langu yang 

disebabkan oleh proses pengolahan yang 

salah mengaktifkan reaksi enzim 

lipoksigenase yang menghidrolisis asam 

lemak di dalam kedelai dan menimbulkan 

reaksi oksidasi lipid sehingga menyababkan 

aroma langu, sedangkan aroma harum dari 

labu kuning tidak dapat mengurangi aroma 

langunya karena jumlah dari penambahan 

labu kuning yang sangat sedikit yaitu 25%, 

maka formulasi ini kurang diminati. Hasil 
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daya terima formulasi 3, 51,75% panelis 

kurang menyukainya, baik ditinjau dari 

warna, rasa, tekstur dan aroma. 

Hasil penilaian daya terima dari masing 

– masing formulasi dapat diketahui bahwa 

pada indikator aroma memiliki nilai rata – 

rata dan persentarse terendah yang membuat 

panelis kurang menyukainya. Meskipun 

demikian aroma langu ini dapat disiasati 

dengan cara pengolahan seperti halnya 

perendaman dengan menggunakan air 

mendidih selama 5 -15 menit dan juga 

pengukusan selama kurang lebih 10 -15 

menit sehingga aroma langu dapat menguap 

dari kedelai dan berkurang. 

 

Nilai Gizi dan Aktivitas Antioksidan Pada Tiga Formulasi Minuman Berbahan Kedelai dan 

Labu Kuning 

Tabel 4. Hasil Analisis Nilai Gizi Dan Aktivitas Antioksidan Formulasi Minuman Berbahan 

Kedelai Dan Labu Kuning. 

Parameter Uji F1 (%) F2 (%) F3 (%) 

Karbohidrat 9,35 8,74 5,86 

Protein  2,15 3,22 4,65 

Lemak  1,98 2,43 2,81 

Air  27,89 31,78 36,32 

Abu  3,89 3,62 1,14 

Serat Kasar 3,05 2,79 1,56 

Aktivitas antioksidan 22,408 20,201 19,766 

Tabel 5. Hasil Deskriptif Statistik Nilai Gizi dan Aktivitas Antioksidan Formulasi Minuman 

Berbahan Kedelai dan Labu Kuning 
Nilai Gizi Formulasi % n Min Maks Rerata ± s.b.  

Air 

F1 27,89 

3 27.89 36.32 31.99 ± 4.22 

Keterangan : 

F1: Formulasi 1 

Kedelai 25% dan 

labu kuning 75 

%. 

 

F2 : Formulasi 2 

Kedelai 50% dan 

labu kuning 

50%. 

 

F3 : Formulasi 3 

Kedelai 75% dan 

labu kuning 

25%. 

 

F2 31,78 

F3 36,32 

Abu  

F1 3,89 

3 1.14 3.89 2.55 ± 1.38 F2 2,62 

F3 1,14 

Karbohidrat 

F1 9,35 

3 5.86 9.35 7.98 ±  1.86 F2 8,74 

F3 5,86 

Protein 

F1 2,15 

3 2.15 4.65 3.34 ± 1.25 F2 3,22 

F3 4,65 

Lemak 

F1 1,98 

3 1.98 2.81 2.41 ± 0.42 F2 2,43 

F3 2,81 

Serat Kasar 

F1 3.05 

3 1.56 3.05 2.47 ± 0.79 F2 2,79 

F3 1,56 

Aktivitas 

Antioksidan 

F1 22,408 

3 19.766 22.408 2.08 ± 1.42 F2 20,201 

F3 19,766  
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Nilai Gizi Formulasi Minuman 

Kandungan gizi pada masing – masing 

formulasi dapat diketauhi pada tabel 4 yaitu 

formulasi 1 mengandung karbohidrat 9,35%, 

protein 2,15%, lemak, 1,98%, air 27,89%, 

abu 2,89%, dan serat kasar 3,05, dengan 

aktivitas antioksidan 22,408%. Formulasi 2 

mengandung karbohidrat 8,74%, protein 

3,22%, lemak, 2,43%, air 31,78%, abu 

3,89%, dan serat kasar 2,79&, dengan 

aktivitas antioksidan 20,201%. Sedangkan, 

formulasi 3 mengandung karbohidrat 5,86%, 

protein 4,65%, lemak2,81%, air 36,32%, abu 

1,14%, dan serat kasar 1,56%, dengan 

aktivitas antioksidan 19,766%. 

Berdasarkan tabel 4 kadar air dari 

masing – masing formulasi minuman 

berbahan kedelai dan labu kuning yaitu nilai 

tertinggi pada formulasi 3 sebesar 36,32% 

dan nilai terendah pada formulasi 1 yaitu 

sebesar 27,89%. Tingginya kadar air 

dipengaruhi oleh jumlah kadar air dalam sari 

kedelai, maka dapat ditarik kesimpulan 

semakin besar konsentrasi sari kedelai yang 

ditambahkan pada formulasi maka, kadar 

airnya semakin tinggi. 

Dari hasil tabel 4 kadar abu masing – 

masing formulasi yaitu pada formulasi 1 

memiliki kadar abu tertinggi yaitu 3,89% 

dan nilai terandah adalah formulasi 3 sebesar 

1,14%. Tingginya kadar abu formulasi 1 

minuman dengan perbandingan kedelai 25% 

dan labu kuning 75% dikarenakan 

konsentrasi labu kuning yang lebih besar, 

sehingga semakin tinggi konsentrasi labu 

kuning yang ditambahkan dalam sari 

kedelai, kadar abu formulasi minuman 

semakin meningkat. 

Hasil statistik tabel 4 menunjukkan 

bahwa formulasi 1 memiliki kadar tertinggi 

sebesar 9,35%, sedangkan formulasi 3 

memiliki kadar terendah yaitu sebesar 

5,86%. Penurunan kadar karbohidrat pada 

formulasi 3 dengan perbandingan kedelai 

75% dan labu kuning 25% terjadi karena 

jumlah kadar air, abu, protein, dan lemak 

formulasi 3 lebih tinggi dibandingakn 

dengan formulasi minuman 1. 

Menurut hasil analisis statistik, pada 

masing – masing formulasi dari tabel 4 

diketahui bahwa kadar protein formulasi 

minuman berbahan kedelai dan labu kuning 

dengan kadar tertinggi terdapat pada 

formulasi 3 yaitu 4,65% dan formulasi 1 

memiliki kadar terendah sebesar 2,15%. 

Pembahan sari kedelai dalam formulasi 

minuman ini diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan protein formulasi 

minuman, karena kedelai adalah jenis biji – 

bijian dengan kandungan protein tinggi yaitu 

pada kedelai 35 – 38%. Penambahan kedelai 

dalam jumlah besar akan semakin 

meningkatkan kandungan protein dalam 

formulasi minuman. 

Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui 

bahwa kadar lemak masing – masing 

formulasi minuman kedelai dan labu kuning 

tertinggi pada formulsi 3 yaitu 2,81% dan 

formulasi 1 memiliki kadar lemak terendah 

sebesar 1,98%. Sari kedelai selain memiliki 

kandungan protein yang tinggi juga 

merupakan sumber lemak, sehingga juga 

meningkatkan kadar lemak. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin besar jumlah 

penambahan kedelai semakin meningkatkan 

kadar lemak formulasi minuman. 

Berdasarkan tabel 4 dari masing – 

masing formulasi minuman berbahan kedelai 

dan labu kuning diketahui formulasi 1 

memiliki kadar serat kasar tertinggi yaitu 

3,05% dan formulasi 3 yang terendah 

dengan 1,56%. Penurunan serat kasar ini 

disebabkan adanya penambahan sari kedelai 

lebih besar yaitu 75% sehingga kadar serat 

formulasi minuman menurun. Maka semakin 

tinggi konsentrasi sari kedelai maka kadar 

serat formulasi minuman akan semakin 

menurun. 
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Aktivitas Antioksidan Formulasi 

Minuman 

Dari pengujian pada tabael 4.15, 

diperoleh hasil sampel formulasi minuman 

berbahan kedelai dan labu kuning yaitu 

formulasi 1 dengan perbandingan kedelai 

25% dan labu kuning 75% memiliki nilai 

tertinggi yaitu 22,408%, dan nilai terendah 

adalah formulasi 3 dengan perbandingan 

kedelai 75% dan labu kuning 25% yaitu 

sebesar 19,766%. Hasil penelitian 

menunjukkan aktivitas antioksidan pada 

masing – masing sampel secara berurutan 

milai dari sampel dengan penganbahan labu 

kuning terbanyak hingga paling sedikit, 

dapat ditarik kesimpulan bahwa semakin 

tinggi penambahan labu kuning dalam 

formulasi minuman maka akan semakin 

meningkatkan aktivitas antioksidan dari sari 

kedelai. Hal ini dipengaruhi oleh senyawa 

karotenoid bisa berfungsi sebagai 

antioksidan karena kempuannya 

menghambat radikal bebas dan radikal 

perksida sehingga efektif dalam 

menghambat oksidasi lipida. Kemampuan 

antioksidan yang dimiliki oleh labu kuning 

serta kandungan  karotenoid dan beta-

karoten menjadi peran penting dalam 

peningkatan aktivitas antioksidan pada sari 

kedelai. Hasil tersebut membuktikan 

penelitian Supriyono (2014) yaitu karotenoid 

merupakan kelompok pigmen dan 

antioksidan alami yang memberikan warna 

kuning orange dan merah pada tanaman. 

Kemampuan beta karoten dan karotenoid 

berperan sebagai antioksidan dalam sistem 

pangan yaitu dengan mengikat single 

oksigen (1O2), “merantas” atau merapuhkan 

radika peroksil dan menghambat oksidasi 

lipid (Supriyono, 2014).  

 

 

 

 

 

 

SIMPULAN 

Daya terima terhadap ketiga formulasi 

minuman berbahan kedelai dan labu kuning 

berdasarkan hasil uji kesukaan 80 orang 

panelis yaitu daya terima tertinggi adalah 

formulasi 2 sebanyak 78,94% kategori suka, 

lalu formulasi 2 sebanyak 69,69% kategori 

suka, dan daya terima terendah pada 

formulasi 3 sebanyak 51,75% kategori 

netral. 

Nilai gizi formulasi minuman berbahan 

kedelai dan labu kuning formulasi 1 

memiliki kadar karbohidrat sebesar 9,35%, 

serat kasar 3,50% dan abu 3,89% lebih besar 

dibandingakan ketiga formulasi dan 

formulasi 3 memiliki kadar protein yaitu 

4,65%, lemak 2,81%, dan air 36,32% lebih 

tinggi dibandingakn ketiga formulasi. 

Sedangkan total energi tertinggi pada 

formulasi 2 yaitu 69,71 kkal/100 gram.  

Aktivitas antioksidan formulasi 

minuman berbahan kedelai dan labu kuning 

kadar tertinggi terdapat pada formulasi 1 

yaitu 22,408%, lalu formulasi 2 sebesar 

20,201%, dan yang paling rendah adalah 

formulasi 3 yaitu sebesar 19,766%. 
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