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ABSTRACT

Soymilk is a beverage made from soy that is beneficial for health. This is due to the presence of
phytochemical compounds in soybean, such as isoflavones, saponins, sterols, phytic acid, triterpenoids,
oligosaccharides, and lignans. Soymilk has antioxidant and antidiabetic activity, however, this activity is
not yet optimal shown, therefore it is necessary to add pluchea leaf powder brewing water. Pluchea is an
herbaceous plant of the Asteracea group that has been shown to have antioxidant and antidiabetic
activity due to the composition of phytochemical compounds including tanins, sterols, alkaloids,
flavonoids, phenols, cardiac glycosides, and saponins. Adding pluchea leaf powder brewing water to
soymilk is expected to increase its ability as a source of antioxidants and antidiabetic. This research was
conducted to determine changes in the physicochemical and organoleptic properties of soymilk with the
addition of pluchea leaf powder brewing water. The research design used was a Randomized Block
Design (RCBD) with one factor, namely the concentration of pluchea leaf powder in brewing water which
consisted of six levels, namely 0; 1; 2; 3; 4; and 5 (% w/v) of the dry weight of soybeans used. The
experiment was repeated five times. Soymilk added by pluchea brewing water from dried pluchea leaves
with a water content of 7.97 + 0.28% (wb), physicochemical and organoleptic properties were influenced
by the addition of various concentration of pluchea brewing water. Physicochemical parameters produced
from pluchea soymilk include pH ranged from 6.71 + 0.09 to 6.01 + 0.05, viscosity ranged from 21.05 £
0.93 to 26.67 + 0.75, total dissolved solids ranged from 11.81 + 0.27 to 15.35 + 0.26, lightness ranged
from 82.89 + 0.46 to 69.10 + 1.70, chroma ranged from 10.57 + 0.78 to 7.59 + 0.80, °hue ranged from
87.59 + 0.93 to 00.14 + 1.11. Spiderweb graph results based on organoleptic preference scores showed
that the addition of pluchea leaf powder brewing water had not been able to increase the level of
panelists' preference for pluchea soymilk.

Keywords: Pluchea indica Less, soymilk, physicochemical, organoleptic properties

ABSTRAK
Sari kedelai adalah minuman yang terbuat dari kedelai yang bermanfaat bagi kesehatan. Hal ini
karena adanya senyawa fitokimia dalam kedelai, seperti isoflavon, saponin, sterol, asam fitat,
triterpenoid, oligosakarida, dan lignan. Sari kedelai menunjukkan aktivitas antioksidan dan
antidiabetik. Namun aktivitas tersebut belum optimal, oleh karena itu perlu ditambahkan air
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seduhan daun beluntas. Beluntas merupakan tanaman herba kelompok Asteracea telah terbukti
mempunyai aktivitas antioksidan dan antidiabetik karena komposisi senyawa fitokimia yang
meliputi tanin, sterol, alkaloid, flavonoid, fenol, kardiak glikosida, dan saponin. Penambahan air
seduhan daun beluntas pada sari kedelai diharapkan mampu meningkatkan kemampuannya
sebagai sumber antioksidan dan antidiabetik. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
perubahan sifat fisikokimia dan organoleptik sari kedelai dengan penambahan air seduhan
bubuk daun beluntas. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan yang terdiri
dari enam level, yaitu O; 1; 2; 3; 4; dan 5 (% b/v) dari berat kering kedelai yang digunakan.
Percobaan diulang sebanyak lima kali. Sari kedelai yang ditambahkan air seduhan beluntas yang berasal
dari daun beluntas kering dengan kadar air sebanyak 7,97+0,28% (wb), sifat fisikokimia dan
organoleptiknya dipengaruhi oleh penambahan berbagai variasi konsentrasi air seduhan daun beluntas.
Parameter fisikokimia yang dihasilkan dari sari kedelai beluntas meliputi pH berkisar antara 6,71 + 0,09
sampai dengan 6,01 + 0,05, viskositas berkisar antara 21,05+0,93 sampai dengan 26,67+0,75, total
padatan terlarut berkisar antara 11,81+0,27 sampai dengan 15,35+0,26, lightness berkisar antara
82,89+0,46 sampai dengan 69,10 1,70, chroma berkisar antara 10,57+0,78 sampai dengan
7,59+0,80, °hue berkisar antara 87,59+0,93 sampai dengan 00,14+1,11. Hasil uji grafik Spiderweb
berdasarkan skor kesukaan secara organoleptik diperoleh bahwa penambahan air seduhan bubuk
daun beluntas belum dapat meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap sari kedelai beluntas.

Kata kunci: Pluchea indica Less, sari kedelai, sifat fisikokimia, organoleptik

rusak, sedangkan polisakarida dapat
menekan kadar glukosa. Asam amino
pada sari kedelai yaitu arginin dan glisin
merupakan penyusun insulin  yang
dihasilkan kelenjar pankreas.
Meningkatnya hormon insulin dapat

PENDAHULUAN

Sari kedelai merupakan minuman
produk nabati pengganti susu hewani

yang bergizi tinggi, sehingga cocok untuk
penderita lactose intolerance (Khamidah
dan Istigomah, 2012). Mazumder dan
Begum (2016) menginformasikan bahwa
komponen nutrisi dalam sari kedelai per
100 gram meliputi energi 52  kkal,
protein 3,9 g, lemak 2,4 g, kalsium 4,7 mg,
zat besi 1,0 mg, magnesium 19 mg, fosfor
49 mg, kalium 141 mg, natrium 12 mg,
vitamin A 3 pg, dan vitamin E 0,01 png.
Hartoyo (2005) menyatakan bahwa
susunan asam amino dari protein sari
kedelai mirip dengan susu sapi. Menurut
Cahyono (2011), sari kedelai kaya akan
lesithin, polisakarida, arginin dan glisin.
Oleh karena itu sari kedelai tersebut dapat
menurunkan serta mengendalikan kadar
glukosa darah dalam batas normal. Widy
(2009) menyatakan bahwa lesithin pada
sari kedelai berfungsi untuk memperbaiki
pankreas dan meregenerasi sel-sel yang

mengubah glukosa darah menjadi energi.

Beluntas (Pluchea indica Less)
merupakan tanaman herba termasuk
famili Asteracea telah terbukti bermanfaat
untuk kesehatan karena senyawa fitokimia
dalam tanaman ini mempunyai berbagai
aktivitas biologis. Widyawati et al. (2014;
2015) menyatakan bahwa ekstrak daun
beluntas mempunyai aktivitas antioksidan
dan antidiabetik. Yesiana dan Widyawati
(2018) juga menyatakan bahwa air
seduhan daun beluntas mampu
menurunkan kadar glukosa darah pada
pasien diabetus melitus sebesar 56,37%
lebih tinggi dari glibenklamida (49,59%).
Penambahan air seduhan bubuk daun
beluntas pada sari kedelai diharapkan
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
dan antidiabetik, namun pengaruhnya
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
perlu dilakukan pengujian lebih lanjut. Oleh
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karena itu tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui perubahan sifat fisikokimia
dan organoleptik sari kedelai dengan
penambahan air seduhan bubuk daun
beluntas.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah
daun beluntas yang diperoleh dari beberapa
daerah di kota Surabaya, seperti : Hutan
Mangrove Wonorejo dan Pakuwon Timur,
kabupaten Sidoarjo, seperti Jalan
Raya By Pass Juanda Airport, dan
kabupaten Kedii, seperti : Jalan Mastrip dan
Jalan Sumatra, Pare. Kantong teh celup
dibeli dari CV Peri Akas, Kwarasan,
Yogyakarta dengan spesifikasi ukuran 3,7
cm x 1,3 cm x 4,7 cm dan memiliki ukuran
pori sebesar 60 mikron. Air minum dalam
kemasan pH 7,3. Kacang kedelai import
dibeli dari Pasar Keputran, Surabaya,
Gula xylitol dibeli dari XLear Inc. Bahan
kimia yang digunakan adalah akuades
dibeli dari PT. Surabaya Aqua Industri,
larutan buffer pH 4 dan 7 (Merck).

Pucuk daun level 1

Pucuk daun level 3
Pucuk daun level 4
Pucuk daun level 5

Pucuk daun level 6

Gambar 1. Ruas Daun Beluntas yang Dipilih

Pembuatan Air Seduhan Bubuk Daun
Beluntas

Daun Beluntas dengan ruas daun
nomor 1 sampai 6 (Widyawati et al., 2011),
disortasi, dicuci dan dikeringkan selama 7
hari dengan cara diangin-anginkan pada
suhu ruang, kemudian dibubukkan dan
dikemas dalam pouch. Selanjutnya untuk
setiap perlakuan bubuk daun beluntas
ditimbang sebanyak 2 gram dalam tea
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bag (Widyawati et al., 2016). Setiap tea
bag diseduh dengan air minum pada suhu

950C selama 5 menit untuk mendapatkan
konsentrasi air seduhan sebanyak 1, 2, 3,
4 dan 5% (b/v).

Pembuatan Sari Kedelai Beluntas
Kacang kedelai yang sudah disortasi
dan diketahui beratnya, dicuci dan
direndam dalam air panas selama 8 jam
dengan perbandingan 1:3 (b/v). Setelah
ditiriskan direbus hingga mendidih dan
dipertahankan selama 5 menit dengan
perbandingan 1:2 (b/v). Setelah ditiriskan,
kedelai dikupas kulit arinya, selanjutnya
diekstraksi selama 2 menit dengan
perbandingan 1.3 (b/v) untuk
memisahkan ampasnya. Filtrat yang
diperoleh dipanaskan hingga mendidih
sambil diaduk hingga diperoleh
perbandingan 1:2 (b/v). Sari kedelai
diturunkan suhunya hingga suhu kamar
ditambahkan air seduhan bubuk daun
beluntas dengan perbandingan 2:1 (v/v),
selanjutnya ditambahkan gula xylitol 10%
(b/v). Akhirnya diperoleh sari kedelai
beluntas perbandingan 1:3 (b/v) dengan
berbagai konsentrasi air seduhan bubuk
daun beluntas 0, 1, 2,3, 4, dan 5%.
Selanjutnya sari kedelai beluntas yang
diperoleh dianalisa pH, viskositas, total
padatan terlarut, dan organoleptik.

Analisa Kadar Air Bubuk Daun Beluntas
Bubuk daun beluntas dianalisa kadar
airnya menggunakan metode gravimetri
(AOAC, 2005) dengan menggunakan
oven vakum (Binder) pada suhu 70°C dan
tekanan 750 mmBar selama 24 jam.
Kadar air sampel diperoleh dengan
menghitung selisih berat awal dengan
berat akhir sampel yang telah konstan
kemudian dibagi dengan awal sampel.

Analisa Viskositas dengan
viscosimeter

Viskositas sampel dianalisis
menggunakan alat viskosimeter
(Brookfield DV-E) dengan kecepatan 100
RPM, spindel nomor 1 (AOAC, 2005).
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Pengukuran dilakukan berdasarkan
ukuran atau nomor spindel yang
digunakan dan dikonversi dengan rumus
akhir untuk menentukan tingkat viskositas
suatu  sampel.  Viskositas  sampel
dinyatakan dalam satuan centipoise (cps).

Analisa Warna dengan Colour Reader

Analisa warna sari kedelai beluntas
dilakukan dengan menggunakan colour
reader (Konica Minolta CR-10)
berdasarkan metode Wrolstad et al. (2005).
Prinsip kerja dari metode ini adalah
pemaparan warna dengan sistem CIE
yang terdiri dari tiga reseptor warna, yaitu
L*, a* dan b* Hunter. Nilai L* menunjukkan
tingkat kecerahan berdasarkan warna
putih, nilai a* menunjukkan warna
kemerahan atau kehijauan sedangkan
nilai b* menunjukkan warna kekuningan
atau kebiruan.

Analisa pH dengan pH meter

Prinsip pengukuran pH berdasarkan
pengukuran aktifitas ion hidrogen secara
potensiometer atau elektrometri (AOAC,
2005). Pengukuran pH menggunakan pH
meter merk Schoot yang telah kalibrasi
dengan larutan buffer pH 4 dan 7. Nilai
pH dibaca setelah elektroda dicelupkan
ke dalam larutan sampel dan stabil.

Analisa Total Padatan Terlarut

Analisa total padatan terlarut sampel
sari kedelai dilakukan dengan
menggunakan refraktometer (Atago)
berdasarkan metode Wahyudi dan Dewi
(2017). Nilai yang terbaca pada
refraktometer dinyatakan dengan derajat
Brix (% Brix), yang menyatakan jumlah
seluruh zat padat yang larut setiap 100
gram larutan.

Analisa Organoleptik

Analisa organoleptik dilakukan
berdasarkan uji kesukaan dengan
menggunakan 80 orang panelis yang
tidak terlatih (Lawless dan Heymann,
2010). Parameter yang diujikan meliputi

kesukaan terhadap warna, aroma dan
rasa. Panelis yang dipilih berasal dari
masyarakat umum, khususnya yang
berusia diatas 40 tahun. Penilaian
dilakukan dengan memberikan nilai 1
sampai 7, dimana nilai 1 menunjukkan
nilai tidak suka sampai dengan nilai 7
yang menunjukkan nilai sangat suka.
Total nilai yang diperoleh suatu sampel
menunjukkan tingkat kesukaan atau
penerimaan dari panelis terhadap sampel
yang disajikan, yaitu semakin tinggi nilai
total berarti sampel makin disukai dan
total nilai terendah berarti paling tidak
disukai.

Penentuan Perlakuan Terbaik (Metode
Spiderweb)

Perlakuan terbaik penambahan
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas dalam sari kedelai ditentukan
dengan metode spiderweb (Kemp et al.,
2009) berdasarkan hasil uji skor
kesukaan secara organoleptik terhadap
aroma, warna dan rasa. Nilai luasan
terbesar dari plot data rata-rata semua
atribut pada grafik spiderweb merupakan
perlakuan terbaik. Luasan daerah
ditentukan berdasarkan luas segitiga
sembarang dengan sudut 120°.

HASIL DAN PEMBAHASAN

HASIL

Dari hasil analisis dengan GC-MS
ditunjukan pada gambar.1 terdapat 20 hasil
kromatografi reaksi senyawa bioaktif.
Uraian senyawa dari hasil GC-MS
ditunjukan pada tabel 1. Dalam tabel
tersebut diuraikan juga pemanfaatan
senyawa biokatif dalam industri pangan,
kosmetik, dan farmasi.

PEMBAHASAN

Bubuk daun beluntas yang digunakan
dalam penelitian ini mempunyai kadar air
sebesar 7,97+0,28% (wb), kadar air bubuk
daun beluntas akan mempengaruhi
senyawa fitokimia yang terekstrak selama
penyeduhan bubuk daun beluntas. Nguyen
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dan Le (2018) menyatakan bahwa
perbedaan metode pengeringan
mempengaruhi kadar air wortel akhir dan
komposisi senyawa  fitokimia  yang
terekstrak. Menurut Bernard et al. (2014),
pengeringan menyebabkan kerusakan
struktur sel, sehingga mempengaruhi
inaktivasi enzim serta degradasi senyawa
fitokimia. Breghlal et al (2016)
menginformasikan bahwa  keberadaan
senyawa fitokimia menentukan sifat
organoleptik Pistacia  lenticus (L.
Widyawati et al. (2011) menyatakan bahwa
ekstrak daun beluntas 1-6 dari pucuk
mengandung senyawa fitokimia, seperti
saponin, tanin, alkaloid, terpenoid, sterol,
kardiak glikosida, fenol, dan flavonoid,
Widyawati et al. (2013) menginformasikan
bahwa daun Dbeluntas mengandung
sejumlah senyawa volatil. Hal ini juga
ditegaskan oleh Traithip (2005) bahwa
daun beluntas mengandung boehmeril
asetat, HOP-17 (21)-en 3B-asetat, linaloil
glukosida,linaloil apiosil glukosida,
plusheosida C, cuauhtermone, 3-(2’-3'-
diasetoksi-2'metil-butiril),  plucheol A,
plucheol B, plucheosida A, plucheosida
B,plucheosida E, pterocarptriol,
seskuisterpen, monoterpen, dan
triterpene. Oleh karena itu penambahan
air seduhan bubuk daun beluntas dengan
kadar air tersebut diduga dapat
mempengaruhi  sifat  fisikokimia dan
organoleptik sari kedelai.

pH

Penambahan berbagai konsentrasi air
seduhan bubuk daun beluntas ditunjukkan
pada Gambar 2. Data yang diperoleh
menunjukkan bahwa derajad keasaman
sari kedelai dengan bertambahnya
konsentrasi air seduhan mengalami
penurunan. Uji statistk ANOVA dengan
a=5% menunjukkan bahwa ada pengaruh
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas berpengaruh terhadap pH yang
dihasilkan. Hasil uji DMRT pada a=5%
juga menunjukkan bahwa ada beda nyata
antara konsentrasi air seduhan bubuk
daun beluntas sari kedelai. pH sari kedelai
beluntas didapatkan rata-rata sebesar
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6,71 £ 0,09 sampai dengan 6,01 + 0,05.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas yang ditambahkan berkorelasi
dengan bertambahnya senyawa organik
dalam sari kedelai beluntas. Apriadi (2010)
menyatakan bahwa daun beluntas
mengandung asam klorogenik dan asam
kafeat, sedangkan Manu (2013) juga
menginformasikan bahwa daun beluntas
mengandung senyawa alkaloid, flavonoid,
tanin, minyak atsiri, asam klorogenik,
natrium, kalsium, magnesium dan fosfor.
Keberadaan asam organik serta mineral-
mineral yang ada dari air seduhan bubuk
daun beluntas memberikan kontribusi
pada derajad keasaman sari kedelai
beluntas. Selain itu interaksi yang mungkin
terjadi dengan asam organik pada sari
kedelai sendiri, seperti asam fitat, rafinosa
dan stakiosa (Salahudin dan Pramono,
2012) diduga berpengaruh pada nilai pH.

Viskositas

Viskositas sari kedelai beluntas
mengalami peningkatan dengan
bertambahnya air seduhan bubuk daun
beluntas yang ditunjukkan pada Gambar
3, yang didasarkan pada uji statistik
ANOVA dengan a=5%. Hasil uji DMRT
pada a=5% menunjukkan bahwa ada
beda nyata antar perlakuan. Viskositas
sari kedelai beluntas sangat dipengaruhi
oleh energi gesekan antar partikel dalam
sampel. Semakin besar konsentrasi air
seduhan yang ditambahkan dapat
menambah jumlah partikel dalam sampel
sehingga nilai viskositasnya bertambah.
Viskositas bertambah juga disebabkan
terjadinya interaksi antar  molekul
sehingga terbentuk makromolekul atau
polimer (Afrianti dkk., 2014). Keberadaan
tanin dalam sari kedelai beluntas dapat
mengendapkan protein dan asam-asam
amino karena dapat mengubah sifat
protein yang semula polar menjadi non
polar, sehingga menurunkan kelarutan
(Fernandez, 2019; Triyono, 2010). Asam-
asam organik pada beluntas akan
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Gambar 2. pH Sari Kedelai pada Berbagai Konsentrasi Air Seduhan Bubuk Daun Beluntas
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Gambar 3. Viskositas Sari Kedelai pada Berbagai Konsentrasi Air Seduhan Bubuk Daun Beluntas

menambah ion HY  menyebabkan
sebagian ikatan peptida terputus dan
akan bereaksi dengan gugus COO-
membentuk COOH, sedangkan asam
organik lain akan berikatan dengan gugus

amino NH, membentuk NH3+ sehingga
pH sari kedelai menjauhi titik isoelektris
dan kelarutan dalam air akan meningkat
(Triyono, 2010).

Total Padatan Terlarut
Total padatan terlarut pada sari
kedelai beluntas ditunjukkan pada

Gambar 4. Total padatan pada sari
kedelai beluntas ditentukan oleh
komponen terlarut pada kedelai yaitu
protein (Ginting dan Sri. 2002). Uji
statistik ANOVA dengan a=5%
menunjukkan bahwa adanya pengaruh
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas terhadap total padatan terlarut.
Sedangkan hasil uji DMRT pada a=5%
menunjukkan ada beda nyata pada
berbagai perlakuan. Semakin tinggi
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas mengakibatkan total padatan
terlarut semakin meningkat. Hal ini terkait
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dengan total padatan yang terlarut dari
sari kedelai dan air seduhan daun
beluntas. Total padatan terlarut pada sari
kedelai beluntas seiring dengan viskositas
dan pH. Semakin banyak partikel yang
terlarut yang ditandai dengan semakin
menurunnya nilai  pH menyebabkan
viskositas sampel meningkat.
Keberadaan senyawa isoflavon, saponin,
sterol, asam fitat, triterpena, lignin, dan
oligosakarida (O’'Keefe et al.,, 2015),
protein, lemak, kalsium, zat besi,
magnesium, fosfor, kalium, natrium,
vitamin A, vitamin E (Mazumder dan
Begum, 2016) dari kedelai serta alkaloid,
tanin, saponin, sterol, kardiak glikosida,
terpenoid, flavonoid, fenol (Widyawati
dkk., 2011), lignin, fenilpropanoid,
benzoid, alkana, (-)-katekin,  flavonol
(kuersetin, kemferol, mirisetin, luteolin
dan apigenin (Andarwulan et al., 2010),
minyak atsiri, asam klorogenik, natrium,
kalsium, magnesium dan fosfor Manu
(2013) pada daun beluntas, dapat
mempengaruhi partikel terlarut. Selain itu
interaksi antar partikel atau senyawa
dapat menyebabkan total padatan terlarut
dalam sari kedelai beluntas.

Warna

Warna sari kedelai beluntas
ditentukan dengan colour reader yang
didasarkan pada perbedaan warna dari
pantulan cahaya oleh permukaan sampel
(Diniyah dkk., 2016), yang meliputi
Lightness (L), Chroma (c), dan’hue (h).

Lightness

Lightness untuk mengetahui cahaya
pantul yang menghasilkan warna putih,
abu-abu dan hitam (Nurmawati, 2011).
Nilai L* menunjukkan derajat kecerahan
produk sari kedelai beluntas dengan
batas antara 0 (hitam) sampai 100 (putih).
Semakin besar konsentrasi air seduhan
bubuk daun beluntas yang ditambahkan
menyebabkan nilai L semakin berkurang,
secara statistik pada a=5% menunjukkan
adanya pengaruh  signifikan  antar
perlakuan akibat perbedaan konsentrasi
bubuk daun beluntas dalam air seduhan
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(Gambar 5). Semakin tinggi konsentrasi
air seduhan bubuk daun Dbeluntas
semakin gelap, hal ini disebabkan oleh
keberadaan senyawa tanin dan
karotenoid dalam daun beluntas
(Widyawati et al., 2015) yang memberikan
kontribusi warna kuning hingga coklat
(Ashok dan Upadayana, 2012).

Chroma

Chroma sari kedelai beluntas ditunjukkan
pada Gambar 6. Chroma menunjukkan
intensitas warna yang memberikan
perbedaan warna yang paling dominan
pada sampel yang menunjukkan tingkat
kejenuhan (Nurmawati, 2011). Semakin
tinggi nilai chroma maka semakin tinggi
tingkat kejenuhannya dan sebaliknya
(Fernandez, 2019). Data analisis statistik
Anova pada a=5% menunjukkan bahwa
ada pengaruh signifikan penambahan
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas terhadap nilai chroma sari
kedelai beluntas. Nilai chroma yang
dihasilkan berkisar antara  10,57+0,78
sampai dengan 17,59+0,80. Tingkat
kejenuhan warna sampel seiring dengan
semakin  berkurangnya nilai Lightness
karena semakin banyak komponen terlarut
dari sari kedelai dan beluntas yang
berpengaruh terhadap warna sari kedelai
beluntas (O’Keefe et al., 2015; Mazumder
dan Begum, 2016; Widyawati dkk., 2011;
Widyawati et al., 2016; Manu 2010).

*hue

‘hue menunjukkan warna sampel
(Nurmawati, 2011), data analisis nilai
°hue sari kedelai beluntas dapat dilihat
pada Gambar 7. Uji statistik Anova pada
a=5% menunjukkan ada pengaruh
penambahan konsentrasi air seduhan
bubuk daun beluntas terhadap warna sari
kedelai beluntas. Warna sari kedelai
beluntas dikontribusi oleh keberadaan
tanin dan Klorofil dari bubuk daun
beluntas (Widyawati et al., 2016).
Suriyaphan juga menegaskan bahwa warna
kuning yang muncul pada air seduhan
daun beluntas dikarenakan keberadaan
karotenoid serta oksidasi yang muncul
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saat warna hijau pada Kklorofii daun
beluntas selama proses penyeduhan
(Suriyaphan, 2014). Selain itu warna sari
kedelai beluntas juga dikontribusi oleh
pigmen antosianin dari kedelai yang
bersifat mudah larut dalam air (Saati dkk.,
2015). Senyawa isoflavon dan
fitoesterogen pada kedelai dapat
menyebabkan warna sari kedelai kuning
(Gustantin, 2015). Interaksi pigmen
antosianin  pada sari kedelai dan
karotenoid pada air seduhan beluntas
menyebabkan warna “hue memiliki warna
kuning dan kuning merah (Hutchings,
1999).

Organoleptik

Analisa organoleptik sari kedelai
beluntas didasarkan pada uji hedonik
yaitu tingkat kesukaan panelis terhadap
warna, rasa, dan aroma dengan
menggunakan uji skoring terdiri dari 80
panelis tidak terlatih dengan usia = 40
tahun.

Tingkat Kesukaan Terhadap Warna
Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna sari kedelai beluntas ditunjukkan
pada Gambar 8. Data analisis
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap warna sari kedelai
beluntas mengalami penurunan secara
signifikan. Panelis lebih menyukai sari
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kedelai dengan warna putih kekuningan,
dengan adanya warna lain yang berasal
dari bubuk daun beluntas menurunkan
tingkat kesukaan.

Hal ini sesuai dengan hasil uji warna
secara kuantitatif bahwa penambahan
konsentrasi air seduhan bubuk daun
beluntas menurunkan nilai lightness,
menurunkan nilai ®hue dan meningkatkan
nilai chroma. Keberadaan air seduhan
daun beluntas yang mengandung tanin,
karotenoid dan klorofil dapat mengubah
warna sari kedelai dari kuning ke kuning
merah  (Widyawati et al., 2016,
Suriyaphan, 2014).

Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma
Tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma ditunjukkan pada Gambar 9.
Penambahan air seduhan bubuk daun
beluntas berpengaruh pada aroma sari
kedelai beluntas secara signifikan. Ada
kecenderungan tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma  berkurang dengan
bertambahnya konsentrasi air seduhan
bubuk daun beluntas. Hal ini disebabkan
adanya senyawa volatil dari bubuk daun
beluntas bubuk daun beluntas, seperti
boehmail asetat, HOP-17 (21)-en 3B-asetat,
linaloil glukosida, linaloil apiosil glukosida,
plusheosida C, cuauhtermone, 3-(2’, 3'-
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Gambar 11. Spiderweb Perlakuan Terbaik Sari Kedelai Beluntas.

diasetoksi-2’-metil-butiril), plucheol A,
plucheol B, plucheosida A, plucheosida B,
plucheosida E, pterocarptriol,
seskuisterpen, monoterpene, dan tripen
(Traithip, 2005), serta beberapa senyawa
kimia yang terkandung dalam minyak atsiri
daun beluntas (Widyawati et al., 2013).

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa
Tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa sari kedelai beluntas ditunjukkan
pada Gambar 10. Adanya penambahan
air seduhan bubuk daun beluntas
menurunkan tingkat kesukaan terhadap
rasa panelis terhadap sari kedelai
beluntas secara signifikan. Penurunan
tingkat kesukaan ini seiring dengan
penurunan pH, kenaikan kekentalan dan
padatan terlarut, hal ini seiring dengan
penambahan senyawa kimia terlarut dari
bubuk daun beluntas. Widyawati et al.
(2016) menyatakan bahwa air seduhan
beluntas mengandung tanin dan alkaloid.
Saxena et al. (2013) menyatakan bahwa
alkaloid dapat menimbulkan rasa pabhit,
sedangkan Susetyarini (2013)
menyatakan bahwa tanin dapat memberikan
sensasi rasa sepat. Ginting dan Sri (2002)
menyatakan bahwa kacang kedelai
mengandung alkaloid glikosida, seperti
isoflavon dan aglikon-aglikonnya dapat
memberikan rasa kapur. Keberadaan
senyawa-senyawa fitokimia  tersebut
dalam sari kedelai beluntas dapat
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memberikan sensasi rasa yang kurang
disukai oleh panelis.

Perlakuan Terbaik

Secara keseluruhan skor kesukaan
panelis terhadap sari kedelai beluntas
ditunjukkan pada Gambar 11. Data
menunjukkan bahwa semakin besar
konsentrasi air seduhan  bubuk daun
beluntas yang ditambahkan, dapat
menurunkan tingkat kesukaan panelis dari
suka menjadi tidak  suka. Pada
penambahan 1% konsentrasi air seduhan
bubuk daun beluntas panelis agak suka
ternadap sari kedelai beluntas. Pemilihan
perlakuan  terbaik didasarkan pada
perhitungan luasan segitiga yang diperoleh
dari grafik spiderweb.

KESIMPULAN

Penambahan konsentrasi air seduhan
bubuk daun beluntas berpengaruh nyata
terhadap perubahan viskositas, warna,
total padatan terlarut, dan pH sari kedelai
beluntas. Ada peningkatan signifikan
terhadap nilai viskositas, chroma dan
total padatan terlarut serta penurunan
signifikan terhadap nilai °hue, lightness,
pH dan skor kesukaan organoleptik
terhadap warna, rasa dan aroma.
Penambahan air seduhan bubuk daun
beluntas belum dapat meningkatkan
tingkat kesukaan panelis terhadap sari
kedelai beluntas.
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