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1.1 Analisis Penelitian 

1.1 Uji organoleptik 

Uji organoleptik dan penerimaan produk dilakukan oleh panelis 

yang sama, yaitu 20 panelis pria/wanita berusia 18-25 tahun. Uji 

organoleptik dan penerimaan produk terhadap parameter warna, rasa, 

aroma, dan kekentalan, diberikan pada rentang penilaian antara 1-4, yaitu 

1 untuk nilai tidak suka, 2 untuk nilai lumayan suka, 3 untuk nilai suka dan 

4 untuk nilai sangat suka. Produk dinyatakan diterima jika nilai yang 

diberikan panelis lebih besar dari 2. Uji organoleptik produk ditampilkan 

dalam nilai mean dan modus (persentase panelis). Uji daya terima ditampil 

kan dalam persentase panelis. Produk dinyatakan diterima jika nilai yang 

diberikan panelis lebih besar dari 2. 

Analisis sensoris (uji organoleptik) merupakan instrumen penting 

yang dapat memberi informasi signifikan untuk pengembangan produk 

fungsional baru. Hasil analisis dapat memberikan pemahaman yang jelas 

tentang karakteristik produk dan dapat meningkatkan kepercayaan peneliti 

mengenai kualitas produk serta mengidentifikasi atribut sensori produk 

sesuai dengan preferensi konsumen. Deskripsi organoleptik produk 

minuman fungsional yang dikembangkan dalam penelitian ini adalah 

mempunyai warna putih kuning sampai kuning cerah, aroma spesifik dari 

campuran pisang dan kedelai, rasa minuman unik dan spesifik karena 

merupakan perpaduan rasa manis dari pisang dan rasa gurih dari susu 

kedelai dengan tekstur lembut. Warna, aroma, rasa, dan kekentalan sangat 

dipengaruhi oleh proporsi pisang dan susu kedelai yang digunakan dalam 

formula produk. Semakin banyak proporsi pisang yang digunakan semakin 

kuat intensitas warna, aroma, dan rasa dari minuman. Parameter kesukaan 

yang dinilai adalah warna, rasa, aroma, dan kekentalan. Hasil uji kesukaan 

panelis disajikan dalam bentuk skor rata rata kesukaan terhadap warna, 

rasa, aroma, dan kekentalan yang ditampilkan pada tabel berikut (Yuni et 

al., 2016). 
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Skala Hedonic Skala Numeric 

Sangat suka  4 

Suka  3 

Lumayan suka 2 

Tidak suka 1 

 

1.2 Pengujian Ph 

Nilai pH merupakan salah satu indikasi ada atau tidaknya aktifitas 

mikroorganisme maupun enzim pada bahan pangan. pH mempengaruhi 

banyak reaksi kimia dan enzimatik pH yang tinggi biasanya diperlukan 

untuk menghambat pertumbuhan mikroba atau proses enzimatik. 

Sebaliknya perubahan pH yang relatif kecil dapat menyebabkan perubahan 

kualitas pada makanan. Bermacam-macam mikroba mempunyai daya 

perusak terhadap bahan pangan dengan cara menghidrolisa atau 

mendegradasi makromolekul yang menyusun bahan tersebut menjadi 

fraksi fraksi yang lebih kecil, diantaranya menghasilkan asam yang dapat 

menurunkan pH dan membentuk gas-gas hasil pemecahan yang dapat 

mempengaruhi bau dan cita rasa bahan. Syarat mutu susu kedelai 

berdasarkan Standart Industri Indonesia, kisaran nilai pH yaitu 6,5 sampai 

7,5. Berdasarkan hasil penelitian, pH susu kedelai untuk semua perlakuan 

sesuai syarat mutu SNI (Picauly et al., 2015). 

Pengujian ph sampel susu dianalisis pH dengan pH meter. Sebelum 

digunakan pH meter dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan 

buffer. Sampel susu kemudian diukur pH dengan pH meter selama 

beberapa rentang waktu tertentu dan dicatat perubahan pH yang terjadi 

(Latifah, 2021). 

1.3 Analisis Antioksidan 

Analisis antioksidan dilakukan metode DPPH (2,2 dipenyl-1 

picrylhidrazyl). Prosedur analisis adalah sebagai berikut: ditimbang 0,05 

gram sampel dimasukkan ke dalam tabung sentrifus yang berisi pelarut 

etanol : air (70:30, v/v). Campuran tersebut dihomogenkan selama 10 

Tabel 2. Hasil Uji kesukaan Panelis 



 

70 
 

menit, kemudian didiamkan selama 12 jam dalam kondisi gelap, 

selanjutnya dilakukan sentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 

menit, hingga didapat supernatan. Supernatan dipindahkan ke tabung baru, 

sedangkan residu diekstraksi kembali dengan menambahkan 5 mL pelarut, 

kedua ekstrak dicampur dan disimpan dalam keadaan gelap pada suhu 4 

℃. Diambil sebanyak 1 mL sampel, dimasukkan ke dalam tabung dan 

ditambah 1 mL DPPH 0,15 mM dan 3 mL etanol 70 %, kemudian digojog 

selama 1 menit menggunakan mixer selanjutnya diinkubasi pada suhu 

kamar dalam kondisi gelap selama 30 menit. Sebagai kontrol digunakan 4 

mL etanol 70 % ditambah 1 mL DPPH 0,15 mM dan diperlakukan seperti 

sampel (Pertiwi et al., 2013). 

1.4 Analisis Total Solid 

Pengukuran total padatan terlarut mengacu metode yang dilakukan 

oleh (Ismawati, 2016) menggunakan refraktometer menurut SNI 01-3546-

2004. Total padatan terlarut susu kedelai dengan campuran buah pisang 

susu diukur dengan refractometer genggam pada suhu 25 ᵒC dan dilakukan 

kalibrasi menggunakan aquades. Sebanyak 1-2 tetes sampel diletakkan 

pada prisma refraktometer, kemudian hasil langsung bisa dibaca. 

1.5 Analisis Kadar Lemak 

5 mL sampel dimasukkan ke dalam labu estraksi, kemudian 

ditambahkan 1,5 mL ammonium hidroksida dan dikocok. Lalu 

ditambahkan 10 mL etanol  dan 15 mL n-heksana untuk kemudian dikocok 

selama satu menit. Lalu labu dibiarkan hingga terbentuk dua lapisan yang 

terpisah (SNI, 1992). Lapisan bawah kemudian dituangkan ke dalam 

sebuah pinggan alumunium yang telah diketahui massanya. Selanjutnya, 

ke dalam lapisan yang tersisa di dalam labu ditambahkan 5 mL etanol p.a 

dan diekstraksi lagi sebanyak dua kali dengan masing-masing 

menggunakan 15 mL pelarut (SNI, 1992). Larutan dalam pinggan 

alumunium kemudian diuapkan dalam lemari asam secara hati-hati hingga 

kering lalu diletakkan dalam oven 100ᵒC. Setelah itu pinggan dikeringkan 

kembali di dalam desikator untuk kemudian ditimbang menggunakan 
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neraca analitis. Proses ini terus dilakukan berulang kali hingga diperoleh 

massa yang tetap (Latifah, 2021). 

1.6 Analisis Protein 

Sebanyak 3 mL sampel cair dimasukkan ke dalam labu kjeldahl, 

kemudian ditambahkan 5 mL H2SO4 pekat, 2 g K2SO4 anhidrat, 0,3 g 

CuSO4.5H2O dan 3 butir batu didih. Labu ditutup dengan corong pendek 

dan dilakukan destruksi dalam lemari asam. Mula-mula labu dipanaskan 

dengan api kecil sampai terjadi pengarangan, lalu dilanjutkan dengan api 

besar sampai diperoleh larutan berwarna hijau jernih. Dibuat pula larutan 

blanko dengan perlakuan yang sama seperti diatas, hanya saja tidak 

menggunakan sampel. Setelah labu kjeldahl dan cairannya menjadi dingin, 

larutan diencerkan dengan menggunakan air destilasi. Larutan kemudian 

dituangkan ke dalam labu destilasi untuk dilakukan proses destilasi. 

Sejumlah larutan NaOH 15% ditambahkan sampai larutan bersifat basa. 

Destilat ditampung dalam Erlenmeyer 250 mL yang berisi 50 mL asam 

borat 3% yang telah diberi tiga tetes indikator Tashiro. Destilasi diakhiri 

setelah mencapai waktu optimum yang telah diketahui melalui kalibrasi. 

Destilat kemudian dititrasi dengan HCl 0,01 N untuk menghitung jumlah 

N terlarut (Latifah, 2021). 
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2.1 Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

No. Foto Keterangan 

1. 

 
 

Pemilihan biji kedelai 

2. 

 
 

Perendaman biji kedelai menggunakan 

air panas guna mempermudah 

terkelupasnya kulit ari dari biji kedelai 

3. 

 
 

Proses pengelupasan kulit ari dari biji 

kedelai dan pemisahan biji kedelai 

yang sudah bersih dari kulit ari 

4. 

 
 

Penimbangan biji kedelai dengan berat 

40 gram, 60 gram dan 80 gram 

5. 

 
 

Proses penghalusan biji kedelai 

menggunakan blender 

6. 

 
 

Proses pemblenderan buah pisang susu 
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7. 

 
 

Proses perebusan susu kedelai dan 

penambahan buah pisang susu 

8. 

 
 

Sampel produk susu kedelai dengan 

campuran buah pisang susu 

9. 

 
 

Uji orgaoleptik 

10. 

 
 

Analisa pH menggunakan pH meter 

11. 

 
 

Analisa total padatan terlarut 

menggunakan Refraktometer  

12. 

 
 

Pemasukan sampel produk ke dalam 

waterbath (rangkaian analisis uji kadar 

lemak) 
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13. 

 
 

Proses penyaringan sampel pada 

analisis uji kadar lemak 

14. 

 
 

Proses pengekstraksi samnpel produk 

menggunakan soxhlet 

15. 

 
 

Proses pemasukan sampel produk ke 

dalam oven setelah di ekstraksi 

menggunakan soxhlet 

16. 

 
 

Proses pengovenan sampel produk 

pada analisis uji kadar lemak 

17. 

 
 

Proses pengenceran DPPH 

18. 

 
 

Pemasukan sampel produk yang telah 

di campur dengan DPPH ke dalam 

tabung reaksi kemudian melakukan 

inkubasi 
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19. 

 
 

Proses vortex dengan tujuan agar 

sampel produk dan larutan DPPH 

tercampur merata 

20. 

 
 

Proses analisis antioksidan dengan 

sinar UV menggunakan 

spektrofotometer 

21. 

 
 

Proses pemasukan sampel produk 

dengan larutan H2SO4 pekat 

22. 

 
 

Proses denaturasi 

23. 

 
 

Proses pemasukan larutan NaOH-Tio  

24. 

 
 

Proses destilasi pada analisis uji kadar 

protein 
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25. 

 

Proses titrasi  

26. 

 
 

Hasil titrasi dimana pada mulanya 

sampel produk berwarna biru 

kemudian setelah di titrasi berubah 

menjadi merah muda 
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