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INTISARI 

 

Sari kedelai merupakan minuman kaya protein dan senyawa bioaktif, namun 

penerimaannya sering terhambat oleh rasa dan aroma langu serta grassy. 

Germinasi berpotensi meningkatkan senyawa fungsional sekaligus memperbaiki 

karakter sensori pada sari kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

pengaruh waktu germinasi terhadap karakteristik fisikokimia dan profil sensori 

sari kecambah kedelai, serta mengevaluasi pengaruh metode pengolahan 

terhadap penerimaan produk. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Tahap pertama menggunakan 

satu faktor yaitu waktu germinasi (0, 36, 48, 60, 72 jam) dengan dua kali ulangan. 

Parameter fisikokimia yang diuji pada tahap pertama meliputi kadar air, kadar 

total padatan terlarut, nilai pH, viskositas, kadar GABA, dan aktivitas antioksidan, 

sedangkan aspek sensoris dianalisis menggunakan metode Check-All-That-

Apply (CATA) dan uji hedonik. Tahap kedua menggunakan pola faktorial dengan 

dua faktor, yaitu metode pengolahan (sari kecambah segar dan tepung 

kecambah) dan penambahan pemanis (tanpa atau dengan gula pasir). Hasil 

penelitian tahap pertama menunjukkan bahwa waktu germinasi berpengaruh 

nyata terhadap seluruh parameter fisikokimia, ditandai dengan peningkatan 

kadar air, GABA, dan aktivitas antioksidan serta penurunan kadar total padatan, 

pH, dan viskositas. Pemetaan sensori menunjukkan bahwa perlakuan A2 

(germinasi 36 jam) didominasi atribut manis, umami, creamy, smoothness, dan 

clean yang berkorelasi positif dengan kesukaan. Hasil penelitian tahap kedua 

menunjukkan bahwa pemetaan preferensi panelis menggunakan 

Correspondence Analysis (CA) dan Principal Coordinate Analysis (PCoA) 

mengidentifikasi formulasi B1C2 (sari kecambah segar dengan pemanis) sebagai 

perlakuan terbaik dengan kenampakan cerah, rasa clean, tekstur lembut, dan 

nilai kesukaan tertinggi. 
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