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PENGARUH TINGKAT PENGENCERAN TERHADAP  

MUTU MINUMAN SARI KACANG GUDE (Cajanus cajan) 

 

ABSTRAK 

 

Minuman sari dapat digunakan sebagai pengganti dari susu sapi pada 

individu yang mengalami lactose intolerance atau bagi mereka yang tidak 

menyukai susu sapi maka minuman sari kacang gude dapat digunakan sebagai 

pengganti susu sapi. Kandungan kulit kacang gude hitam mengandung senyawa 

fenolik (antosianin) yang memiliki kapasitas antioksidan primer. Tujuan penelitian 

ini mengetahui pengaruh tingkat pengenceran terhadap mutu minuman sari kacang 

gude (Cajanus cajan). Penelitian ini Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 

jenis perlakuan, terdiri dari 3 kali ulangan sehingga terdiri dari 15 unit percobaan. 

Dari hasil analisis subyektif terhadap minuman sari kacang gude rasa 2,43 – 4,49 

(tidak suka – suka), aroma 2,11 – 4,47 (tidak suka – suka), warna 2,80 – 4,81 (netral 

– sangat suka), konsistensi 2,32 – 4,48 (tidak suka – suka), penerimaan keseluruhan 

2,56 – 4,35 (netral – suka), mutu aroma 1,83 – 2,97 (agak langu – tidak langu), 

mutu warna 1,25 – 2,57 (agak coklat – coklat), mutu konsistensi 1,25 – 2,57 (cair – 

kental). Hasil analisa obyektif minuman sari kacang gude dianalisis dengan metode 

DPPH, tingkat pengenceran 1:8 sebesar 27,22 %, 1:9 sebesar 25,38 %, 1:10 sebesar 

24,03 %, 1:11 sebesar 21,34 %, 1:12 sebesar 20,87 %. Mutu minuman sari kacang 

gude yang baik tingkat pengenceran 1:8 karena mengandung kapasitas antioksidan 

yang tinggi dari setiap perlakuan pengenceran sebesar 27,22%. 

 

Kata Kunci : kacang gude, tingkat pengenceran, antioksidan 
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INFLUENCE OF LEVEL OF DILUTION AGAINST THE QUALITY OF 

BEAN JUICE DRINKS GUDE (Cajanus cajan) 

 

ABSTRACT 

 

Cider drink can be used as replacement from milk every people as have a 

lactose intolerance or for those who don't like cow's milk then peanut gude cider 

drinks can be used as a substitute for cow's milk. Content of peanut skin black 

phenolic compounds containing gude (anthocyanin) which has a capacity of 

antioxidant primer. The purpose of this research is to know the influence of dilution 

levels against a nutty quality cider drinks gude (Cajanus cajan). The research 

design of Random groups (RAK) with 5 types of treatment, consisting of 3-time 

repeats so consists of 15 units of the experiment. From subjective analysis results 

against drink cider beans taste gude 2.43 - 4.49 (don't like - like), the scent of 2.11 

- 4.47 (don't like - like), color 2.80 - 4.81 (neutral - really like), 2.32 - 4.48 

consistency (do not like - like), the overall reception of 2.56 - 4.35 (neutral - like), 

the quality of  the aroma of 1.83 - 2.97 (somewhat unpleasant - not unpleasant), less 

color 1.25 - 2.57 (slightly chocolate - brown), quality consistency 1.25 - 2.57 (liquid 

- viscous). Objective analysis results drink cider beans gude analyzed by DPPH 

method, the rate of dilution of 27.22%, 1:8 1:9 of 1:10 amounted to 25.38%, 

24.03%, 1:11 of 21.34%, 1:12 of 20.87%. The quality of the bean juice drinks a 

good gude 1:8 dilution level because it contains a high antioxidant capacity of any 

treatment dilution of 27.22%. 

 

Keywords: bean gude, the level of dilution, antioxidant 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

Pengaruh Tingkat Pengenceran Terhadap Mutu Minuman Sari 

 Kacang Gude (Cajanus cajan) 

 

Oleh : Indah Perwitasari Murdiono Putri (P07131214001) 

 

Dalam rangka peningkatan pemanfaatan dan konsumsi kacang gude di 

Provinisi Bali dapat dibuat penganekaragaman pangan berupa minuman sari kacang 

gude. Tujuan dalam penganekaragaman pangan kacang gude yaitu untuk 

mendayagunakan bahan – bahan yang sudah ada, untuk mencegah kebosanan 

konsumen dalam mengolah kacang gude, dan untuk meningkatkan konsumsi 

kacang gude berupa olahan yang dibuat menjadi minuman sari. Selain itu minuman 

sari dapat digunakan sebagai pengganti dari susu sapi pada individu yang 

mengalami lactose intolerance (alergi terhadap laktosa) atau bagi mereka yang 

tidak menyukai susu sapi dan golongan vegetarian, maka minuman sari kacang 

gude dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi. Kandungan kulit kacang gude 

hitam mengandung senyawa fenolik (antosianin) yang memiliki kapasitas 

antioksidan primer. Pada penelitian ini diteliti tingkat pengenceran yang bervariasi 

untuk memperoleh tingkat pengenceran yang tepat agar menghasilkan konsistensi 

yang tepat dan dapat diterima secara organoleptik oleh panelis. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat 

pengenceran terhadap mutu minuman sari kacang gude (Cajanus cajan) 

(organoleptik dan kapasitas antioksidan). Tujuan khususnya adalah membuat sari 

kacang gude dengan beberapa tingkat pengenceran, menentukan mutu organoleptik 

pada produk minuman sari kacang gude dari minuman sari kacang gude, 

menganalisis kapasitas antioksidan pada produk minuman sari kacang gude, dan 

menentukan tingkat pengenceran yang tepat terhadap mutu minuman sari kacang 

gude. 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing – 

masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini terdiri 
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dari 15 unit percobaan. Perlakuan yang dilaksanakan tingkat pengenceran minuman 

sari kacang gude sebesar 1:8, 1:9, 1:10, 1:11 dan 1:12. Minuman sari kacang gude 

sesuai dengan perlakuan kemudian dilakukan analisis secara subyektif meliputi 

penilaian organoleptic terhadap rasa, aroma, warna, konsisten, penerimaan secara 

keseluruhan dan uji mutu terhadap aroma, warna, konsistensi serta analisis secara 

obyektif yaitu menentukan kapasitas antioksidan sebanyak 15 unit percobaan. 

Dari hasil analisis subyektif terhadap minuman sari kacang gude uji hedonik 

terhadap rasa menunjukan berpengaruh nyata dengan nilai rata – rata berkisar antara 

2,43 – 4,49 (tidak suka – suka). Uji hedonik terhadap aroma menunjukan 

berpengaruh nyata dengan nilai rata – rata berkisar antara 2,11 – 4,47 (tidak suka – 

suka). Uji hedonik terhadap warna menunjukan berpengaruh nyata dengan nilai rata 

– rata berkisar antara 2,80 – 4,81 (netral – sangat suka). Uji hedonik terhadap 

konsistensi menunjukan berpengaruh nyata dengan nilai rata – rata berkisar antara 

2,32 – 4,48 (tidak suka – suka). Uji hedonik terhadap penerimaan keseluruhan 

menunjukan berpengaruh nyata terhadap rasa dengan nilai rata – rata berkisar antara 

2,56 – 4,35 (netral – suka). Uji mutu hedonik terhadap aroma menunjukan 

berpengaruh nyata terhadap rasa dengan nilai rata – rata berkisar antara 1,83 – 2,97 

(agak langu – tidak langu). Uji mutu hedonik terhadap warna menunjukan 

berpengaruh nyata dengan nilai rata – rata berkisar antara 1,25 – 2,57 (agak coklat 

– coklat). Uji mutu hedonik terhadap konsistensi menunjukan berpengaruh nyata 

dengan nilai rata – rata berkisar antara 1,25 – 2,57 (cair – kental). 

Hasil analisa obyektif minuman sari kacang gude dianalisis dengan metode 

DPPH untuk menentukan kapasitas antioksidan didapatkan hasil minuman sari 

kacang gude dengan tingkat pengenceran 1:8 sebesar 27,22 %, minuman sari 

kacang gude dengan tingkat pengenceran 1:9 sebesar 25,38 %, minuman sari 

kacang gude dengan tingkat pengenceran 1:10 sebesar 24,03 %, minuman sari 

kacang gude dengan tingkat pengenceran 1:11 sebesar 21,34 %, minuman sari 

kacang gude dengan tingkat pengenceran 1:12 sebesar 20,87 %. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik oleh panelis, perlakuan yang paling dapat 

diterima adalah perlakuan dengan tingkat pengenceran 1:8 (100 gram kacang gude 

dengan penambahan air sebanyak 800 ml) dengan kapasitas antioksidan sebesar 

27,22%. Produk minuman sari kacang gude memiliki aroma yang tidak langu, 
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warna yang sangat coklat, dan konsistensi agak kental. Penilaian dilihat dari mutu 

hedonik yang dinilai oleh panelis. 

Diharapkan nantinya untuk memperoleh mutu minuman sari kacang gude 

yang baik yaitu pada tingkat pengenceran 1:8 (100 gram kacang gude dengan 

penambahan air sebanyak 800 ml) karena mengandung kapasitas antioksidan yang 

tinggi dari setiap perlakuan pengenceran sebesar 27,22%. Adapun saran yang 

diberikan berdasarkan penelitian dalam pembuatan minuman sari kacang gude yaitu 

komposisi bahan pembuatan minuman sarikacang gude menggunakan persentase 

(%), ketelitian dalam setiap tingkat pengenceran yang dilakukan, dan 

memperhatikan suhu pemanasan agar kandungan antioksidan yang ada di minuman 

sari kacang gude tidak mengalami kehilangan antioksidan. 
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