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“Pembuatan Sari Kacang Kedelai dengan Sari Jambu Biji Merah dan Asam 

Askorbat Sebagai Sumber Zat Besi untuk Remaja” 

 

ABSTRAK 

 

Kacang kedelai adalah tanaman pangan lokal yang pemanfaatanya belum optimal. 

Salah satu usaha yang dilakukan adalaha diversifikasi produk olahan menjadi sari 

kacang kedelai dengan sari jambu biji merah. tujuan penelitian ini adalah 

menghasilkan sari kacang kedelai dengan sari jambu biji merah dan asam askorbat 

sumber zat besi. Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak lengkap 

satu variabel. Perbandingan sari kacang kedelai dan sari jambu biji merah dilakukan 

dengan tiga taraf (60:40, 70:30, dan 80:20). Analisis terhadap sari kacang kedelai 

dengan sari jambu biji merah dan asam askorbat meliputi pengukuran kadar air, 

kadar abu, karbohidrat, protein, lemak dan zat besi. Penentuan sari kacang kedelai 

dengan sari jambu biji merah dan asam askorbat terbaik menggunakan uji hedonik 

dengan panelis agak terlatih. Data hasil ditabulasikan dan diolah menggunakan uji 

analisis varian satu arah atau (one way ANOVA). Bila berpengaruh nyata (α<0.05) 

dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

air dalam pembuatan sari kacang kedelai terbaik yaitu 500ml/100 gram kacang 

kedelai dan penambahan air dalam pembuatan sari jambu biji merah terbaik yaitu 

250ml/100 gram jambu biji merah. Hasil uji sidik ragam penambahan sari jambu 

biji merah dapat memberikan pengaruh nyata terhadap mutu aroma, mutu rasa, 

mutu kekentalan dan mutu warna sari kedelai. Hasil uji sidik ragam untuk uji 

hedonik penambahan sari kelapa sawit memberikan pengaruh nyata terhadap 

kesukaan aroma, rasa, kekentalan dan warna sari kdelai. Formula terbaik adalah 

sari kedelai dengan formula 3 (80:20) yang memiliki nilai rata-rata uji hedonik dan 

mutu hedonik tertinggi yaitu 3,14. Sari kedelai terbaik dengan takaran saji 100 ml 

memiliki kandungan energy 125,3 kkal, lemak 2,14 gram, protein 3,76 gram, 

karbohidrat 22,75 gram dan zat besi 1,85 mg per takaran saji. Analisis biaya sari 

kedelai pertakaran saji 100 gram seharga Rp 458,3 atau bila dibulatkan Rp 500.   
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“Making Soy Beans with Red Guava Juice and Ascorbic Acid as Iron Source 

for Adolescents” 

 

ABSTRAK 

 

Soybeans are local food crops that are not optimally utilized. One of the 

efforts made is the diversification of processed products into soybean juice with red 

guava juice. The purpose of this study was to produce soybean juice with red guava 

juice and iron source ascorbic acid. This study uses a single variable complete 

randomized trial design. Comparison of soybean juice and red guava juice is done 

with three levels (60:40, 70:30, and 80:20). Analysis of soybean juice with red 

guava juice and ascorbic acid included measurements of water content, ash 

content, carbohydrate, protein, fat and iron. The best determination of soybean 

juice with red guava juice and ascorbic acid using a hedonic test with rather trained 

panelists. Results data are tabulated and processed using one-way ANOVA 

analysis. If it is significant (α <0.05) followed by Duncan test. The results showed 

that the addition of water in the manufacture of the best soybean juice was 500 ml 

/ 100 grams of soybeans and the addition of water in the manufacture of the best 

red guava juice, namely 250 ml / 100 gram red guava. The results of the variance 

test of the addition of red guava juice can have a significant effect on the quality of 

the aroma, the quality of the flavor, the quality of viscosity and the color quality of 

soybean juice. The results of the variance test for the hedonic test for the addition 

of oil palm juice had a significant effect on aroma preferences, taste, viscosity and 

color of soybean juice. The best formula is soybean extract with formula 3 (80:20) 

which has the highest hedonic test value and highest hedonic quality of 3.14. The 

best soybean juice with serving dose of 100 ml has an energy content of 125.3 kcal, 

fat 2.14 grams, protein 3.76 grams, carbohydrates 22.75 grams and iron 1.85 mg 

per serving. The analysis of the cost of a serving firefighting soybean juice is 100 

grams for Rp. 458.3 or if it is rounded off Rp. 500. 

 

Keyword: Soybeans, soybean juice, red guava juice, iron. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

World Health Organization (WHO) melaporkan bahwa lebih dari 30 % 

atau 2 milyar orang di dunia berstatus anemia. Anemia defisiensi besi ini 

merupakan anemia yang disebabkan karena defisiensi zat besi dan dapat 

diderita oleh siapapun termasuk bayi, anak-anak, bahkan orang dewasa baik 

pria maupun wanita (WHO, 2008). Data riskesdas 2013 prevalensi penderita 

anemia di Indonesia sebanyak 21,7%, dengan penderita anemia berumur 5-14 

tahun sebesar 26,4% dan 18,4% penderita berumur 15-24 tahun (Kemenkes RI, 

2014). 

Fase remaja yang ditandai dengan kematangan fisiologis seperti 

pembesaran jaringan sampai organ tubuh membuat remaja memerlukan 

kebutuhan nutrisi yang spesial (Tim Penulis Poltekkes Depkes Jakarta I, 2010 

dalam Pramitya &Valentina, 2013). Kekurangan zat gizi dapat menyebabkan 

mereka mengalami anemia yang menyebabkan keletihan, sulit konsentrasi 

sehingga remaja pada usia bekerja menjadi kurang produktif. Remaja 

membutuhkan lebih banyak zat besi terutama para wanita, karena setiap 

bulanya mengalami haid yang berdampak kurangnya asupan zat besi dalam 

darah sebagai pemicu anemia (Istiany & Rusilanti, 2013). Angka kecukupan 

gizi zat besi pada remaja usia 10-18 tahun laki-laki dan perempuan 13-26 mg 

perhari (AKG, 2013). 

Faktor penyebab utama anemia adalah asupan zat besi yang kurang, sekitar 

dua per tiga zat besi dalam tubuh terdapat dalam sel darah merah hemoglobin 

(Permaesih & Herman, 2005). Akibat rendahnya zat besi didalam tubuh 

kebutuhan besi untuk eritropoesis tidak cukup yang ditandai dengan gambaran 

sel darah merah yang hipokrom mikrositik, kadar besi serum dan saturasi (jenuh) 

transferin menurun. Total Iron Binding Capacity meninggi dan cadangan besi 

dalam sumsum tulang dan tempat lain sangat kurang atau tidak ada sama sekali 

(Gultom, 2003 dalam Rumpiati, Ella & Mustafidah, 2010). 
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Besi (Fe) merupakan zat gizi mikro yang sangat diperlukan tubuh terutama 

pada orang yang mengalami aemia. Umumnya zat besi yang berasal dari sumber 

pangan nabati (non heme) seperti : kacang-kacangan dan sayur-sayuran 

mempunya proporal absorsi yang rendah dibandingkan dengan zat besi yang 

berasal dari sumber pangan hewani (heme) seperti : daging, telur dan ikan 

(Lestari dkk, 2017). Sumber zat besi dari pangan nabati umumnya lebih mudah 

didapaat di pasar tradisional dan harga yang sangat ekonomis di bandingkan 

dengan sumber zat besi dari pangan hewani (heme) dan untuk meningkatkan 

pengerapan absosrsi dari sumber pangan nabati (non heme) di bantu dengan zat 

gizi lainnya seperti vitamin A, vitamin B2 dan vitamin C. Dalam penelitian yang 

dilakukan (Masrizal, 2007) pemberian vitamin c sebanyak 25,50,100 dan 250 

mg dapat meningkatkan penyerapan zat besi sebesar 2,3,4 dan 5 kali. Vitamin c 

mereduksi besi feri menjadi fero dalam usus halus sehingga mudah diabsorpsi. 

Absoprsi besi dalam bentuk non heme meningkat empat kali bila ada vitamin c. 

Vitamin C berperan dalam memindahkan besi dari transferin di dalam plasma 

ke feritin hati (Halim, 2014). 

Kacang-kacangan salah satunya kacang kedelai memiliki kandungan fe 

yang cukup tinggi, yaitu sebesar 10 mg (TKPI, 2009). Selain kandungan zat besi 

yang tinggi pada kacang kedelai terdapat kandungan zat gizi lainnya seperti 

protein, karbohidrat, lemak, serat, kalsium, fosfor. Kandungan vitamin c yang 

tinggi dapat diperoleh melalui buah jambu biji atau psidium guajava dalam 

bahasa latin, kandungan vitamin c dalam buah jambu biji lebih tinggi di 

bandingkan dengan buah lainnya, kandungan vitamin c dalam 100 gram buah 

jambu biji adalah 87 mg, selain mengandung vitamin c buah jambu biji juga 

mengandung zat gizi lainnya seperti vitamin A, dan vitamin B2 yang juga 

membantu dalam penyerapan zat besi ( Andaruni & Nurbaety, 2018). Selain 

sebagai sumber zat gizi lainnya buah jambu biji merah mempunyai warna dan 

aroma yang khas sehingga bisa menjadi campuran produk lain. selain berasal 

dari buah vitamin c dapat diperoleh dari vitamin c tekstil dalam bentuk kristal.  

Jenis kacang-kacangan dan buah-buahan di Indonesia belum di 

manfaatkan secara optimal. Penggunaan kacang kedelai terus meningkat setiap 

tahunnya tetapi tidak diimbangi dengan pengolahan kacang kedelai yang 
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optimal. Olahan kacang kedelai bisa dibuat menjadi sari kedelai, saat ini sari 

kedelai sedang populer di pasaran, dan sangat disukai oleh banyak orang mulai 

dari anak-anak hingga orang dewasa menyukainya. Sari kedelai adalah olahan 

dari kacang kedelai yang berbentuk cair.  Sari kedelai sudah banyak beredar di 

pasar namun produk susu kedelai mempunyai cita rasa langu yang disebabkan 

oleh adanya aktivitas enzim lipoksigenasesari (muchtaridi, 2009) serta 

kandungan gizi yang kurang optimal dalam penyerapan dalam tubuh sehingga 

perlu ditambahkan beberapa bahan pangan untuk mengoptimalkan kandungan 

gizi sari kedelai dan mengurangi bau langu. Berdasarkan hasil uraian di atas  

peneliti tertarik mengembangkan produk dengan penggunaan sari kedelai 

dengan sari jambu biji dengan asam askorbat sebagai sumber zat besi. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana proses pembuatan sari kedelai ? 

2. Bagaimana proses pembuatan jus kedelai ? 

3. Bagaimana cara untuk membuat sari kedelai dengan jus jambu biji merah 

dengan asam askorbat ? 

4. Bagaimana kadar zat besi yang terdapat pada sari kedelai dengan campuran 

jus jambu biji merah dan asam askorbat ? 

C. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui daya terima produk yang 

dihasilkan berupa formula cupcake dengan campuran tepung kedelai diberikan 

kepada 30 panelis semi terlatih dengan usia >18 tahun di Universitas 

Muhammadiyah Prof. Dr. HAMKA. Daya terima responden meliputi uji 

organoleptik seperti aroma, warna, rasa dan kekentalan. . 

D. Tujuan penelitian 

1. Tujuan umum 

Memberikan gambaran tentang penggunaan sari kedelai dengan jus 

jambu biji merah dan asam askorbat 

2. Tujuan Khusus 

a. Mempelajari pembuatan sari kedelai. 

b. Mempelajari pembuatan jus jambu biji merah.  

c. Menentukan formulasi sari kedelai dengan percampuran jus jambu biji 

merah dan asam askorbat.  
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d. Menganalisis uji organoleptik, meliputi uji hedonik dan uji mutu 

hedonik pada sari kedelai. 

e. Mendapatkan formulasi sari kedelai terpilih dengan uji organoleptik.  

f. Menganalisisi kandungan prosimat (kadar air, kadar abu, karbohidrat, 

protein, lemak, dan zat besi) sari kedelai formulasi terpilih. 

E. Manfaat penelitian 

1. Bagi Peneliti 

 Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan atau 

wawasan peneliti tentang pemanfaatan sari kedelai dengan campuran jus 

jambu biji merah dan asam askorbat agar menghasilkan minuman selingan 

yang kaya akan zat gizi terutama untuk orang remaja yang anemia.  

2. Bagi Masyarakat 

 Penelitian ini bermanfaat untuk alternatif produk olahan dan 

memanfaatkan sari kacang kedelai untuk dijadikan sebagai minuman 

selingan dan alternatif menyusun menu diet. 

3. Bagi Akademisi 

Penelitian ini bermanfat sebagai bahan referensi untuk penelitian 

lanjutan. 
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