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ABSTRACT 

Water tajin is rice boiled water which has many chemical components and can be developed as a functional drink that 

is useful for health. The addition of black soybean flour is known to increase chemical components, especially protein 

and antioxidants. The purpose of this study was to determine the chemical and sensory characteristics of the water-

tajin drink added with black soybean flour. This study is an experimental study using a monofactor RAL (Completely 

Randomized Design) consisting of 6 variations in the concentration of the addition of black soybean flour (0, 1, 2, 3, 

4 and 5%). The product was analyzed for chemical properties (total sugar, protein content, and antioxidant activity) 

and sensory properties (color, aroma, taste and texture). The results of this study showed that the addition of black 

soybean flour significantly affected the chemical properties (total sugar, protein content, and antioxidant activity). 

The addition of black soybean flour also significantly affected the sensory properties of aroma and texture, but had 

no significant effect on color and taste. The best treatment of starchy water drink was obtained in the addition of 2% 

black soybean flour with 8.32% total sugar, 3.0% protein and 6.61% antioxidant activity. 

 

Keywords: Starch water, black soybeans, total sugar, protein, antioxidants. 

 

PENDAHULUAN 

Air tajin merupakan air sisa perebusan 

nasi yang memiliki banyak manfaat. Air tajin 

beras memiliki kandungan karbohidrat yang 

lebih tinggi dibanding kandungan proteinnya. 

Air tajin selain mudah dicerna juga memiliki 

kandungan glukosa yang tinggi. Air tajin 

memiliki kandungan elektrolit yang cukup 

banyak sehingga dapat dijadikan untuk 

rehidrasi oral penatalaksaan demam dengue 

terutama pada fase dehidrase ringan hingga 

sedang (Rachmatika, 2018). Kandungan pati 

pada air tajin dapat berperan 

menyeimbangkan asam dalam lambung serta 

penyembuhan pada penyakit maag (Abraham, 

2021). 

Baru ini seiring perkembangan 

teknologi banyak munculnya inovasi 

pemanfaatan air tajin diantaranya munculnya 

produk puding berbahan air tajin, minuman 

berbahan air tajin hingga es krim berbahan air  

 

tajin. Selain itu air tajin biasanya juga 

digunakan sebagai media dalam pembuatan 

sayur asin karena didalam sayur asin terdapat 

kandungan bakteri asam laktat Lactobacillus 

delbrueckii dan Lactobacillus jensenii (Sari, 

2010).  Dalam penelitian Agustina (2018), 

menyebutakan bahwa variasi perbandingan 

beras hitam pati dengan jus black murbei 

berpengaruh terhadap kandungan antosianin 

total RABIRY minuman fungsional. Menurut 

Faizati (2017), menunjukkan hasil penelitian 

bahwa ada pengaruh yang signifikan 

penambahan konsentrasi kacang hijau 

terhadap kadar karbohidrat dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein. 

Gizi yang terkandung dalam air tajin 

diantaranya adalah karbohidrat, protein, 

lemak, dan kalsium. Di dalam air tajin 

mengandung kalsium sebesar 1,96 mg/100 ml 

(Silvia, 2009). Menurut Jainuddin (2013), 

dalam 100ml air tajin terdapat karbohidrat 

sebesar 5,82 g, protein 0,66 g, lemak 1,92 g, 

https://deskjabar.pikiran-rakyat.com/tag/lambung
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serta energi 43,20 kalori. Kandungan kadar 

protein di dalam air tajin sangat kecil jika 

dibandingkan dengan kebutuhan protein 

dalam tubuh, maka perlu di tambahkan bahan 

yang mengandung protein yang tinggi salah 

satunya yaitu kedelai hitam. 

Kedelai hitam merupakan salah satu 

bahan nabati yang memiliki kandungan gizi 

yang tinggi. Kedelai hitam termasuk bahan 

pangan yang memiliki kandungan protein 

yang tinggi. Menurut Nurrahman (2015), 

protein yang terkandung di dalam kedelai 

hitam yaitu sebesar 39,09%. Protein 

merupakan salah satu dari senyawa 

makromolekul yang sangat diperlukan dalam 

penyusunan energi dalam tubuh. Kedelai 

hitam memiliki kandungan flavonoid 2,19 

mg/g, antosianin 0,65 mg/g dan polifenol 

l6,13 mg/g (Malencic, 2012). Penelitian yang 

dilakukan Triandita (2016), menyatakan 

bahwa tahu kedelai hitam mengandung 

beberapa senyawa bioaktif yang mampu 

meningkatkan aktivitas antioksidan plasma 

darah yang mampu menekan radikal bebas. 

Air tajin memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi sehingga bisa 

dijadikan sebagai sumber energi, untuk 

menyeimbangi protein pada air tajin maka 

dilakukan penambahan tepung kedelai hitam 

pada minuman air tajin. Disamping itu kedelai 

hitam juga memiliki kandungan antioksidan 

yang tinggi dibanding kedelai jenis lainnya. 

Penelitian ini penting dilakukan untuk 

mengetahui sifat kimia dan sensoris minuman 

air tajin yang ditambahkan tepung kedelai 

hitam. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan yang dibutuhkan dalam 

pembuatan minuman air tajin yaitu beras putih 

dengan merk C-4 Super yang diperoleh dari 

pasar Pedurungan, Semarang. Kedelai hitam 

varietas Detam 4 yang diperoleh dari 

BALITKABI (Balai Penelitian Kacang-

kacangan, umbi-umbian) Kendalpayak 

Malang, air, gula, vanili, dan garam. 

Metode  

Pembuatan Tepung Kedelai Hitam (Rani, 

2013 dan Ghozalli, 2015 termodifikasi) 

Kedelai hitam ditimbang 500 g, 

dilakukan sortasi dan pencucian kemudian 

dilakukan perendaman dengan air selama 6 

jam dengan rasio 1:3. Kemudian dilakukan 

pengupasan kulit dan dilanjutkan proses 

blansing selama 15 menit kemudian dilakukan 

penirisan. Selanjutnya dilakukan pengeringan 

menggunakan cabynet dryer dengan suhu 

50oC selama 6 jam. Setelah kering dan dingin 

kemudian dilakukan penepungan dan 

pengayakan dengan saringan ukuran 80 mesh. 

Pembuatan Air Tajin (Nugerahani, 2012) 

Beras ditimbang sebanyak 150 g 

kemudian dicuci bersih dan dilakukan sortasi. 

Dilakukan penambahan air sebanyak 1500 ml, 

kemudian dilakukan perebusan menggunakan 

panci sampai mendidih selama 25 menit. 

Selanjutnya dilakukan penyaringan dan 

didapatkan air tajin.  

Pembuatan Minuman Air Tajin yang 

Ditambahkan Kedelai Hitam (Saputro, 2015 

dan Faizati, 2018 termodifikasi)  

Pembuatan minuman air tajin di awali 

dengan perebusan air tajin selama 5 menit. 

Selanjutnya ditambahkan semua bahan 

tambahan seperti vanili, garam, dan gula pasir. 

Kemudian dilakukan penambahan tepung 

kedelai hitam (0, 1, 2, 3, 4 dan 5%) serta 

dilakukan homogenisasi selama 5 menit 

hingga mendidih dan dilakukan pendingan. 

Formulasi pembuatan minuman air tajin yang 

ditambahkan tepung kedelai hitam dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Pembuatan 

Minuman Air Tajin 
Bahan Utama Bahan Tambahan 

Air 

Tajin 

(ml) 

Tepung 

Kedelai 

Hitam 

(%)* 

Vanili 

(%)* 

Garam 

(%)* 

Gula Pasir 

(%)* 

100 0 0,25 0,5 10 

100 1 0,25 0,5 10 

100 2 0,25 0,5 10 

100 3 0,25 0,5 10 

100 4 0,25 0,5 10 
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100 5 0,25 0,5 10 

Keterangan : * = berat bahan berdasarkan air tajin  

 

Analisa Total Gula Metode Luff Schoorl 

(Afriza, 2019) 

Penentuan kadar total gula dilakukan 

dengan penimbangan sampel sebanyak 5 g 

dan dilakukan pengenceran pada labu ukur 

250 ml. dilakukan pemipetan 5ml dan 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Larutan 

lalu ditambahkan 10 ml larutan luff schoorl.  

Kemudian, sampel dipanaskan selama 15 

menit dengan pendingin balik. Larutan lalu 

didinginkan dan setelah dingin ditambahkan 

larutan H2SO4 hingga jernih dilanjut dengan 

penampahan serbuk KI 0,5 g.  Larutan dititrasi 

dengan Na2S2O3 0,1 N dan di tambahkahkan  

2 ml amilum 1% dan larutan dititrasi kembali  

hingga TAT (Titik Akhir Titrasi) berwarna 

putih susu.  

Analisa Protein Metode Micro Kjeldahl 

(Bakhtra, 2017) 

Sampel ditimbang 0,05 g dimasukkan 

ke labu Kjedahl dan ditambahkan 10 ml 

H2SO4 pekat, kemudian dilakukan 

penambahan katalisator campuran selenium 

sebanyak 0,5g. Selanjutnya labu dipanaskan 

hingga larutan menjadi jernih kemudian 

didinginkan. Larutan dipindahkan kedalam 

labu ukur 100 ml dan ditambahkan aquades 

sampai tanda batas. Selanjutnya larutan 

dipipet sebanyak 10 ml ke dalam labu kjedahl 

dan larutan NaOH 40 % sebanyak 10 ml dan 

dilakukan destilasi. Destilasi dihentikan 

ketika kertas lakmus sudah tidak bersifat basa. 

Destilat atau hasil destilasi dilakukan tahap 

titrasi dengan menambah 3 tetes indicator MO 

dan dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N hingga 

kondisi TAT (Titik Akhir Titrasi) berwarna 

jingga. Selanjutnya blanko juga dilakukan 

prosedur yang sama.  

Analisa Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 

(Tamrin, 2012)  

Sampel sebanyak 0,5 g dilakukan 

proses maserasi menggunakan 10 ml 

methanol dan inkubasi selama 180 menit di 

tempat yang gelap. Kemudian ekstrak dipipet 

0,2 ml dan ditambahkan 3,8 ml larutan DPPH 

dan diinkubasi selama 30 menit. Selanjutnya 

absorbansi diukur menggunakan 

spektofometer pada λ 517nm. Selanjutnya 

blangko yang berisi methanol juga dilakukan 

prosedur yang sama.  

Analisa Sensori (Sukandar, 2014) 

Uji sensori meliputi uji hedonik 

dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap minuman air tajin yang 

disubtitusi dengan tepung kedelai hitam. 

Parameter yang akan digunakan yaitu 

parameter warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Pengujian dilakukan terhadap 10 orang 

panelis dari S1 Teknologi Pangan. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) monofaktor 

dengan 6 perlakuan dan 4 kali ulangan. 

Perlakuan yang diberikan adalah perbedaan 

penambahan konsentrasi tepung kedelai hitam 

(0, 1, 2, 3, 4, dan 5%). Variabel yang diamati 

pada penelitian ini meliputi kandungan 

karbohidrat, protein, aktivitas antioksidan dan 

meliputi uji hedonik kesukaan panelis 

terhadap warna, aroma, rasa  

 

Analisis Data 

Data hasil karakteristik kimia yang 

didapatkan dianalisis secara statistik 

menggunakan uji One Way Anova dan hasil 

analisis terdapat pengaruh dimana p-value < 

0,05 maka diuji lanjut menggunakan Duncan. 

Sementara data hasil pengukuran sensoris 

dianalisis menggunakan statistika Uji 

Friedman dan dilanjut dengan uji Wilcoxon. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Gula 

Total gula adalah jumlah semua 

kandungan gula absolut dalam bahan 

makanan yang terdiri dari gula pereduksi dan 

gula non pereduksi. Hasil uji total gula pada 

minuman air tajin penambahan tepung kedelai 

hitam disajikan pada Gambar 1. 
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Ket:  
F1 = 0% 

F2 = 1% 

F3 = 2% 

 

F4 = 3% 

F5 = 4% 

F6 = 5% 

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil 

yang beda nyata (<0,05) 

 

Gambar 1. Rata-rata total gula minuman air 

tajin penambahan tepung kedelai hitam 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

minuman air tajin dengan penambahan 

berbagai formulasi tepung kedelai hitam 

berpengaruh terhadap total gula minuman air 

tajin yang di tunjukkan dengan nilai p value 

sebesar 0.000 (p<0,05). Uji lanjut 

menghasilkan minuman air tajin kontrol 

sangat berbeda nyata dengan nilai total gula 

minuman air tajin penambahan tepung kedelai 

hitam pada perlakuan F2-F4. 

Pada Gambar 1 diketahui bahwa hasil 

rerata analisa total gula minuman air tajin 

dengan perlakuan penambahan tepung kedelai 

hitam F1-F6 berkisar antara 5,57%-13,29%. 

Minuman air tajin penambahan tepung kedelai 

hitam memiliki hasil rata-rata total gula paling 

rendah yaitu sebesar 5,57%. Sedangkan rata-

rata total gula paling tinggi dengan nilai 

13,29% dimiliki oleh minuman air tajin 

dengan perlakuan F6. Kenaikan total gula 

pada minuman air tajin dengan penambahan 

tepung kedelai hitam bekisar 1,78%-7,72%.  

Pada air tajin kontrol jumlah total gula 

sebesar 5,57% yang berasal dari minuman air 

tajin itu sendiri. Jainuddin (2013) memberikan 

pernyataan yang hampir sama bahwa di dalam 

air tajin terkandung karbohidrat sebesar 5,82 

g/100g. Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung kedelai 

hitam maka semakin tinggi pula total gula 

pada minuman air tajin. Hal ini dibuktikan 

dengan naiknya angka kandungan total gula 

dan diperkuat oleh penelitian Hidayat (2010), 

yang menyatakan bahwa didalam kedelai 

hitam terkandung karbohidrat dengan jumlah 

35,61%. Penelitian Pramitasari (2017) juga 

memberikan hasil yang hampir serupa bahwa 

susu kedelai hitam memiliki kandungan 

karbohidrat sebesar 8,86%. Faizati (2017), 

menyatakan bahwa pada puding air tajin 

terkandung karbohidrat dengan jumlah 8,43% 

Kadar Protein 

Protein adalah zat utama dalam setiap 

bentuk kehidupan dan bagian dari seluruh sel 

hidup yang merupakan bagian terbesar dari 

tubuh setelah air. Protein dalam tubuh 

berfungsi sebagai sumber utama pengaturan 

energi selain pati dan lemak, sebagai blok 

struktur dan lebih lanjut sebagai pengontrol 

dalam komponen perlindungan tubuh (Diana, 

2009). Hasil uji kadar protein minuman air 

tajin penambahan tepung kedelai hitam 

disajikan pada Gambar 2.  
 

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 

beda nyata (<0,05) 

Gambar 2. Rata-rata kadar protein minuman 

air tajin penambahan tepung kedelai hitam.  

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

minuman air tajin dengan penambahan 

berbagai formulasi tepung kedelai hitam 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 
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protein minuman air tajin yang di tunjukkan 

dengan nilai p value sebesar 0.000 (p<0,05). 

Uji lanjut menunjukkan bahwa minuman air 

tajin perlakuan kontrol sangat berbeda nyata 

dengan kadar protein minuman air tajin 

penambahan tepung kedelai hitam pada 

perlakuan F2-F6 

Pada Gambar 2 diketahui bahwa rerata 

analisa kadar protein minuman air tajin 

dengan perlakuan penambahan tepung kedelai 

hitam F1-F6 berkisar antara 0,80-7,21%. 

Minuman air tajin dengan penambahan tepung 

kedelai hitam F6 memiliki hasil rata-rata 

kadar protein paling tinggi yaitu sebesar 

7,21%. Sedangkan rata-rata kadar protein 

paling rendah dengan nilai 0,80% dimiliki 

oleh minuman air tajin kontrol. 

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung kedelai 

hitam mengakibatkan bertambahnya nilai 

kadar protein pada minuman air tajin. Jumlah 

kenaikan kandungan protein dalam minuman 

air tajin F2 dibanding dengan kontrol yaitu 

sebesar 0,86%. Protein minuman air tajin F2 

bernilai dua kali lebih besar dari minuman air 

tajin kontrol karena nilai protein pada kedelai 

hitam lebih besar daripada kandungan protein 

air tajin. Protein yang terkandung dalam air 

tajin berasal dari bahan baku air tajin yaitu 

beras sebesar 0,66g (Jainuddin, 2013). 

Menurut Hernawan (2017), beras putih 

mengandung protein sebesar 8,7% b/b. 

Sedangakan kedelai hitam memiliki 

kandungan protein yang jauh lebih tinggi 

daripada air tajin yaitu sebesar 39,09% 

(Nurrahman, 2015).  

Penulis lain (Rahayu, 2018) juga 

berpendapat di dalam kedelai hitam 

mengandung protein sebesar 40,45%. 

Berdasarkan penelitian Wardani (2014), 

jumlah protein pada susu kedelai hitam 

berkisar antara 4,4%-9,68%, sedangkan 

kandungan pada protein sari kedelai komersil 

sebesar 2,2%. Pamungkasari (2008), 

menyatakan bahwa penambahan susu kedelai 

sangat berpengaruh terhadap jumlah protein 

pada es krim ubi jalar, penambahan susu 

kedelai mengalami peningkatan jumlah 

kandungan protein sebesar 5,33%-6,66%.   

Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa yang 

mampu menghambat terjadinya proses 

oksidasi (Santoso, 2021). Menurut Shahidi 

(2015), antioksidan memiliki peran penting 

menghambat proses oksidasi dalam 

pengawetan makanan dan berkontribusi 

terhadap kesehatan tubuh. Sumber 

antioksidan banyak dijumpai dari bahan 

makanan yang berasal dari tumbuhan 

(Yuliarti, 2008). Antioksidan alami 

merupakan antioksidan yang didapat dari 

ekstraksi bahan-bahan alami seperti tumbuhan 

meliputi tokoferol (vitamin E), beta-karoten, 

likopen, vitamin C dan zat lainya 

(Ciptaningsih, 2012).  Hasil uji aktivitas 

antioksidan minuman air tajin dengan 

penambahan tepung kedelai hitam disajikan 

pada Gambar 3.  

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 
beda nyata (<0,05) 

 

Gambar 3. Rata-rata aktivitas antioksidan 

minuman air tajin penambahan tepung kedelai 

hitam. 

Berdasarkan hasil pengujian di atas 

dapat diketahui bahwa minuman air tajin 

tanpa penambahan tepung kedelai hitam 

kontrol memiliki kandungan aktivitas 

antioksidan sebesar 4,34%. Berdasarkan 
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penelitian Wanti (2015), menyatakan bahwa 

beras putih memiliki kandungan aktivitas 

antioksidan sebesar 18,40%. Sedangkan 

kedelai hitam memiliki kandungan total 

polifenol sebesar 6,13 mg/g, flavonoid 2,19 

mg/g dan antosianin 0,65 mg/g yang dapat 

berperan sebagai antioksidan (Mueller, 2012), 

sehingga mengakibatkan bertambahnya 

jumlah aktivitas antioksidan pada minuman 

air tajin. 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

minuman air tajin dengan penambahan 

berbagai formulasi tepung kedelai hitam 

berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas 

antioksidan minuman air tajin yang di 

tunjukkan dengan nilai p value sebesar 0.000 

(p<0,05). Uji lanjut menunjukkan hasil bahwa 

minuman air tajin perlakuan kontrol sangat 

berbeda nyata dengan nilai aktivitas 

antioksidan minuman air tajin dengan 

penambahan tepung kedelai hitam pada 

perlakuan F2-F6. 

Pada Gambar 3 diketahui bahwa hasil 

rerata analisa aktivitas antioksidan minuman 

air tajin dengan perlakuan penambahan 

tepung kedelai hitam F1-F6 berkisar antara 

4,34-10,36% (RSA / Radical Scavanging 

Activity). Minuman air tajin dengan 

penambahan tepung kedelai hitam F6 

memiliki hasil rata-rata aktivitas antioksidan 

paling tinggi yaitu sebesar 10,36%. 

Sedangkan rata-rata antioksidan paling rendah 

dengan nilai 4,34 % dimiliki oleh minuman air 

tajin dengan perlakuan penambahan tepung 

kedelai hitam kontrol. 

Gambar 3 menunjukkan bahwa 

semakin besar penambahan formulasi tepung 

kedelai hitam maka semakin tinggi pula 

aktivitas antioksidan di dalam minuman air 

tajin. Kenaikan aktivitas antioksidan 

dipengaruhi oleh penambahan tepung kedelai 

hitam di dalam minuman air tajin. Menurut 

Menurut Pertiwi (2013), produk susu 

kecambah kedelai hitam memiliki aktivitas 

antioksidan 28,24 %, total fenol 112,392 ppm 

dan vitamin C 139,103 mg/g.  

Warna 

Warna adalah faktor kualitas dalam 

produk yang paling menarik perhatian para 

konsumen, dan warna dapat memberikan 

penilaian apakah makanan akan disukai. Hasil 

uji sensoris warna terhadap minuman air tajin 

dengan penambahan tepung kedelai hitam 

disajikan pada Gambar 4. 
 

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 

beda nyata (<0,05). 

 

Gambar 4. Rata-rata pengukuran uji sensoris 

warna terhadap minuman air tajin 

penambahan tepuk kedelai hitam 

 

Hasil analisisa uji statistik 

menunjukkan bahwa penambahan variasi 

tepung kedelai hitam pada minuman air tajin 

tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna minuman air tajin, hal 

ini ditunjukkan dengan hasil nilai p-value 

sebesar 0,104 (p>0,05). Dalam penelitian 

Almuhtara (2020), penambahanan susu 

kedelai tidak ada perbedaan yang signifikan 

pada sifat hedonik warna pada produk tahu 

susu. 

Penambahan konsentrasi tepung 

kedelai bisa diterima oleh panelis dengan nilai 

rata-rata 3,8 (sedikit suka) sampai 4,6 (suka). 

Nilai yang paling tinggi yaitu 4,6 dengan 

perlakuan kontrol dan nilai terendah yaitu 3,8 

yaitu penambahan tepung F4. Pada minuman 
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air tajin perlakuan kontrol jika dilihat 

berdasarkan mutu produk air tajin memiliki 

warna yang cederung putih, sedangkan 

minuman air tajin dengan penambahan tepung 

F2-F5 cenderung berwarna kecoklatan. 

Penambahan tepung kedelai hitam 

pada minuman air tajin mengakibatkan warna 

berubah menjadi kecoklatan. Hal ini 

dikarenakan adanya proses reaksi Maillard 

yang merupakan hasil pembakaran non-

enzimatik antara asam amino lisin dalam 

tepung kedelai dengan gugus gula yang terjadi 

karena proses hidrolisis (Zulfa, 2013). 

Menurut pendapat Picauly (2015), banyaknya 

kandungan gula pada susu kedelai juga akan 

menyebabkan warna pada susu menjadi coklat 

akibat dari sebagian gula mengalami proses 

pencoklatan. 

Aroma 

Aroma adalah respons terhadap 

makanan yang akan mempengaruhi konsumen 

sebelum pelanggan mengambil bagian dalam 

makanan, pelanggan dapat mencium bau 

makanan. Nilai rata-rata kesukaan aroma pada 

produk minuman air tajin dengan penambahan 

tepung kedelai hitam dengan variasi yang 

berbeda dapat dilihat pada Gambar 5.  

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 
beda nyata (<0,05) 

 

Gambar 5. Rata-rata pengukuran uji sensoris 

aroma terhadap minuman air tajin 

penambahan tepuk kedelai hitam 

Skor rata-rata penilaian aroma pada 

produk minuman air tajin yang ditambahkan 

tepung kedelai hitam berkisar antara 2,8 (tidak 

suka) hingga 4,9 (suka). Skor aroma yang 

paling disukai oleh panelis yaitu minuman air 

tajin tanpa penambahan tepung kedelai hitam 

/ kontrol yang di tunjukkan dengan skor 

penilaian sebesar 4,9 (suka). Sedangkan 

minuman air tajin dengan skor terendah yaitu 

pada konsentrasi penambahan tepung kedelai 

hitam F6 dengan nilai 2,8 (tidak suka).  

Hasil analisa statistik menunjukkan 

bahwa penambahan berbagai variasi jumlah 

tepung kedelai hitam berpengaruh terhadap 

kesukaan panelis pada aroma minuman air 

tajin. Hal ini ditunjukkan dengan hasil p 

sebesar 0,000 (p< 0,05). Hasil uji lanjut 

menunjukkan bahwa minuman air tajin 

kontrol, F2 dan F4 merupakan perlakuan yang 

paling sukai oleh panelis dari segi aroma dan 

berbeda nyata dengan minuman air tajin 

dengan penambahan tepung kedelai F6.  

Semakin tinggi penambahan 

konsentrasi tepung kedelai hitam pada 

minuman air tajin maka nilai kesukaan panelis 

terhadap aroma minuman air tajin semakin 

menurun. Hal ini dikarenakan oleh 

penambahan tepung kedelai yang membuat 

aroma pada minuman menjadi langu. Menurut 

Maryam (2017), aroma langu disebabkan 

karena adanya aktifitas enzim lipoksigenase 

dimana enzim dapat menghidrolisis  lemak 

sehingga menghasilkan asam lemak tak jenuh, 

terutama asam linoleat. Enzim lipoksigenase 

pada kedelai akan mengoksidasi lipid dan 

menghasilkan ethil vinil keton sehingga 

muncul aroma pada kedelai.  

Rasa 

Rasa merupakan hal yang paling 

penting dalam menilai suatu produk makanan. 

Makanan yang tidak memiliki rasa baik maka 

makanan makanan tersebut tidak akan 

diterima oleh konsumen. Hasil uji sensoris 

rasa pada minuman air tajin dengan 
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penambahan tepung kedelai hitam disajikan 

pada Gambar 6. 

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 
beda nyata (<0,05) 

 

Gambar 6. Rata-rata pengukuran uji sensoris 

rasa terhadap minuman air tajin penambahan 

tepuk kedelai hitam 

 

Hasil analisa stastistik menunjukkan 

hasil p-value sebesar 0,089 (p>0,05) yang 

artinya penambahan berbagai formulasi 

tepung kedelai hitam pada minuman air tajin 

tidak berpengaruh terhadap kesukaan panelis 

pada rasa minuman air tajin.  

Gambar 6 menunjukkan bahwa nilai 

uji sensoris rasa terhadap minuman air tajin 

penambahan tepung kedelai hitam berkisar 

3,1- 4,0 dengan kriteria agak suka sampai 

suka. Pada formulasi penambahan tepung 

kedelai hitam F5 menempati nilai terendah 

yaitu 3,1 (agak suka) kemudian diikuti oleh 

perlakuan F6 dengan skor 3,3 (agak suka). 

Konsentrasi penambahan tepung kedelai 

hitam yang paling di sukai oleh panelis yaitu 

perlakuan kontrol kemudian diikuti perlakuan 

F3 dengan skor 3,9. Jika dilihat berdasarkan 

mutu produk air tajin, air tajin memiliki rasa 

manis yang sebabkan oleh penambahan gula 

pada proses pembuatan. Menambkan gula 

pada suatu produk dapat meningkatkan cita 

rasa manis pada produk tersebut (Haryanto, 

2017). Selain itu didalam kedelai hitam 

terdapat kandungan glutamat sebesar 89,75 

mg/g sehingga menambah citarasa rasa gurih 

pada produk (Nurrahman, 2015). 

Tekstur 

Tekstur adalah karakteristik yang 

sangat diperlukan dalam penilain produk, baik 

dalam produk olahan maupun produk segar. 

Tekstur adalah salah satu yang secara teratur 

berubah selama proses penyimpanan, selain 

itu tekstur merupakan salah satu sifat bahan 

atau produk yang dapat dikenali dengan indera 

peraba maupun perasa. 

 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang 
beda nyata (<0,05). 

 

Gambar 7. Rata-rata pengukuran uji sensoris 

tekstur terhadap minuman air tajin 

penambahan tepuk kedelai hitam 

Hasil analisa statistik menunjukkan 

bahwa ada pengaruh penambahan berbagai 

konsentrasi tepung kedelai hitam terhadap 

kesukaan panelis pada tekstur minuman air 

tajin. Hal ini ditunjukkan dengan hasil p value 

sebesar 0,000 (p<0,05). Hasil uji lanjut 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

tepung kedelai hitam kontrol berbeda nyata 

terhadap minuman air tajin F6. Hasil 

penelitian ini sesuai dengan laporan Millah 

(2016), bahwa adanya perbedaan yang nyata 

antar perbandingan kelompok perlakuan pada 

mie basah yang disubtitusi tepung kedelai 

hitam. 

Gambar 7 menunjukkan bahwa rata-

rata uji sensoris kesukaan tekstur terhadap 

minuman air tajin dengan penambahan tepung 

kedelai hitam berkisar antara 2,1 – 4,1 dengan 

kriteria tidak suka sampai suka. Karakteristik 
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sensori tekstur pada minuman air tajin dapat 

disimpulkan bahwa formulasi yang paling 

disukai oleh panelis yaitu yaitu pada F2 dan 

diikuti oleh F3 dengan nilai rata-rata sebanyak 

4,1 (suka) dan 3,0 (agak suka). Hubungan 

antara penambahan tepung kedelai dengan 

nilai kesukaan panelis terhadap tekstur 

minuman air tajin berbanding terbalik. Hal ini 

dibuktikan dengan adanya nilai kesukaan 

panelis yang semakin menurun seiring 

bertambahnya tepung kedelai.  

Alasan Panelis lebih menyukai 

formula F1-F3 tersebut karena tekstur yang 

dihasilkan tidak terlalu encer/sedikit 

kental. .Picauly (2015) menyatakan, adanya 

gula sebagai pati yang terkandung dalam 

kedelai bila dicampur dengan air, granula pati 

dapat menyerap air sehingga mengembang 

dan akan mengental, dengan bertambahnya air 

maka kekentalannya akan berkurang. 

Bertambahnya tepung kedelai mengakibatkan 

kekentalan pada minuman air tajin ini semakin 

meningkat, hal ini dibuktikan dengan adanya 

nilai total gula dan protein naik sehingga 

padatan yang terkandung dalam minuman air 

tajin tinggi dan mengakibatkan kekentalan 

semakin meningkat. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

telah dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa penambahan tepung kedelai hitam 

berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (total 

gula, kadar protein, dan aktivitas antioksidan). 

Penambahan tepung kedelai hitam juga 

berpengaruh nyata terhadap sifat sensoris 

aroma dan tekstur, namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap sifat sensoris warna dan rasa. 

Perlakuan terbaik minuman air tajin diperoleh 

pada perlakuan penambahan tepung kedelai 

hitam 2% dengan kandungan total gula 8,32%, 

protein 3,0% dan aktivitas antioksidan sebesar 

6,61% 
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