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Abstract

The development of a mung bean-based dawet functional drink with supplementation of tofu waste (okara),
is an alternative for providing protein-rich functional drinks based on local potential. By considering
various potentials and advantages, such as high nutritional content, use of local ingredients, natural
composition, absence of use of preservatives, relatively cheap production costs, and easy availability of
ingredients, the innovation of mung bean-based dawet functional drinks with the addition of okara flour is
promising as a an interesting product to develop further. The aim of the research was to determine the
effect of tofu waste (okara) flour supplementation in mung bean-based dawet functional drinks on sensory
characteristics. This research used a Randomized Block Design (RAK) with the addition of tofu waste flour,
P1 = 10%, P2 = 15%, P3 = 20%, and substitution of mung bean flour with the proportion of rice flour :
mung bean flour P1 = 70% : 30% , P2 = 50% : 50%, P3 = 30% : 70%. The most preferred Dawet variant
has a special composition, consisting of 30% tofu waste flour, 50% rice flour and 50% mung bean flour.
The panelists gave the highest marks to this variant, indicating that the combination of ingredient
proportions provided the most satisfying and desirable sensory experience in terms of texture, taste, color
and aroma.
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Abstrak

Pengembangan minuman fungsional dawet berbasis kacang hijau dengan suplementasi limbah ampas tahu
(okara), merupakan salah satu alternatif penyediaan minuman fungsional kaya protein berbasis potensi
lokal. Dengan mempertimbangkan berbagai potensi dan keunggulan, seperti kandungan gizi yang tinggi,
penggunaan bahan lokal, komposisi alami, absennya penggunaan bahan pengawet, biaya produksi yang
relatif murah, serta ketersediaan bahan yang mudah, inovasi minuman fungsional dawet berbasis kacang
hijau dengan penambahan tepung okara menjanjikan sebagai produk yang menarik untuk dikembangkan
lebih lanjut. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh suplementasi tepung ampas tahu (okara) pada
minuman fungsional dawet berbasis kacang hijau terhadap karakteristik sensoris. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan penambahan tepung ampas tahu, P1 = 10%, P2
= 15%, P3 = 20%, serta subtitusi tepung kacang hijau dengan proporsi tepung beras : tepung kacang hijau
P1=70% : 30%, P2 =50% : 50%, P3 = 30% : 70%. Varian Dawet yang paling disukai memiliki komposisi
khusus, yaitu terdiri dari 30% tepung ampas tahu, 50% tepung beras, dan 50% tepung kacang hijau. Para
panelis memberikan penilaian tertinggi untuk varian ini, menunjukkan bahwa kombinasi proporsi bahan
tersebut memberikan pengalaman sensorik yang paling memuaskan dan diinginkan dalam hal tekstur, rasa,
warna, dan aroma.

Kata Kunci: Dawet, Minuman Fungsional, Ampas Tahu, Kacang Hijau, Tepung Beras.
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1. PENDAHULUAN

Minuman fungsional merupakan salah satu produk pangan yang masih jarang
mendapat perhatian dalam pengembangannya. Ini dapat dilihat dari potensi penambahan
beragam bahan fungsional ke dalam jenis produk minuman. Sukandar et al. (2015)
mengelompokkan bahan-bahan tersebut ke dalam kategori seperti serat makanan,
oligosakarida, gula alkohol, asam amino, peptida, protein, glikosida, alcohol, isoprenoid,
vitamin, kolin, mineral, bakteri asam laktat, asam lemak tak jenuh, serta fitokimia dan
antioksidan.

Upaya untuk menguatkan kearifan lokal bisa dilakukan dengan memanfaatkan
minuman fungsional dawet yang telah dimodifikasi untuk memiliki nilai gizi yang lebih
tinggi. Dawet, minuman tradisional Indonesia yang berasal dari Banjarnegara, Jawa
Tengah, biasanya disajikan dengan santan, larutan gula merah, dan es serut (Fatmafitri et
al., 2021). Frison dan Clément (2020) menyarankan bahwa menciptakan produk baru dari
bahan-bahan yang sudah dikenal dan akrab dapat menjadi solusi efektif dalam menangani
masalah malnutrisi, baik yang terkait dengan defisiensi zat gizi makro maupun mikro.

Dawet umumnya terbuat dari campuran tepung beras dan tapioka, namun dapat
dimodifikasi dengan menggunakan tepung dari bahan lain yang memiliki nilai gizi lebih
tinggi, seperti tepung ampas tahu (okara) dan tepung kacang hijau. Yustina dan Abadi
(2012) mencatat bahwa tepung okara memiliki kandungan protein yang cukup tinggi,
yaitu sekitar 10-30%, sehingga dapat memberikan kontribusi signifikan terhadap asupan
protein harian. Tepung kacang hijau juga memiliki kandungan protein yang cukup tinggi,
yakni sekitar 22,75%, sesuai dengan standar minimal yang ditetapkan oleh SNI untuk
tepung bahan makanan, yaitu 7% (Lestari et al., 2017).

Dengan mempertimbangkan berbagai potensi dan keunggulan, seperti kandungan
gizi yang tinggi, penggunaan bahan lokal, komposisi alami, absennya penggunaan bahan
pengawet, biaya produksi yang relatif murah, serta ketersediaan bahan yang mudah,
inovasi minuman fungsional dawet berbasis kacang hijau dengan penambahan tepung
okara menjanjikan sebagai produk yang menarik untuk dikembangkan lebih lanjut.

Maka, berdasarkan tinjauan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji karakteristik sensori dari minuman fungsional dawet yang telah dimodifikasi
dengan substitusi tepung kacang hijau yang disuplementasi dengan tepung okara.

2. METODOLOGI PENELITIAN

2.1 Tahapan Penelitian

Penelitian akan dilaksanakan pada dari Mei hingga Juli 2024 di
LaboratoriumTerpadu Universitas Tidar. Materi yang digunakan dalam penelitian ini
adalah tepung beras, tepung kacang hijau, dan tepung ampas tahu (okara). Tepung beras
untuk pembuatan minuman dawet diperoleh dari toko bahan kue di sekitar Kota
Magelang. Tepung kacang hijau diperoleh dari Yogyakarta, sedangkan ampas tahu
diperoleh dari produsen tahu dan susu kedelai di Magelang dan dilakukan sterilisasi serta
penepungan secara mandiri.

Penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental dengan metode Rancangan
Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan dengan beberapa perlakuan, yaitu:
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Tabel 1. Formulasi Bahan Dawet

Persentase penambahan tepung okara Proporsi tepung beras : tepung

terhadap total tepung kacang hijau
C1=10% P1=70% : 30%
C2=15% P2 =50% : 50%
C3=20% P3=30%: 70%

Berdasarkan kedua faktor, diperoleh percobaan faktorial 3 x 3 = 9 perlakuan.

Tabel 2. Formulasi Bahan Dawet

Jenis Formulasi C1 C2 C3
P1 C1P1 C2P1 C3P1
P2 C1P2 C2pP2 C3P2
P3 C1P3 C2P3 C3P3

Data organoleptik dilakukan segera setelah minuman dawet selesai dibuat. Uji
organoleptik dilakukan pada 45 panelis tidak terlatih. Setelah dilakukan uji organoleptik,
diperoleh formula terbaik. Berikut disajikan diagram alir proses pembuatan tepung ampas
tahu (okara) mengacu pada (Subamia, et al. 2020).

Proses Pengukusan
Ampas tahu dikukus dengan subu = 100°C
dalam 15 menit vang bertujuan untuk memmuh
mikroba vang masih terdapat pada ampas tahu.

W

proses pengeringan
Ampas tahu dikeringkan menggunakan oven dengan
suhu 70°C = 5°C selama 24 jam. Ampas tahu kering
dengan kriteria kering vaitu tekstur dari ampas tahu
remah dan tidak berbentuk seperti bubur

W
Setelah ampas tahu tersebut kering maka dilakukan
proses pengecilan ukuran, kemudian diavak dengan
avakan ukuran 60 mesh. Pada tahapanini percobaan
dilakukan

Gambar 1. Proses pembuatan tepung ampas tahu

Dalam pembuatan minuman dawet, bahan utama yang digunakan adalah tepung
beras dan tepung kacang hijau, yang keduanya diperoleh dari toko bahan makanan.
Bahan- bahan lain yang ditambahkan sebagaimana dalam resep standar pembuatan
minuman dawet yakni meliputi daun suji, susu kedelai, dan gula jawa. Berikut disajikan
diagram alir proses pembuatan minuman dawet berbasis tepung kacang hijau dengan
suplementasi tepung okara.
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Dicampurkan tepung beras dan tepung kacang hijau

30% tepung kacang hijau - 70% tepung beras
50% tepung kacang hijau - 50% tepung beras

70% tepung kacang hijau : 30% tepung beras

W

Ditambahkan tepung okara
10%, 20%, dan 30%.

W

Dicampurkan dengan air, lalu diaduk
rata, dan dimasak sampai mengental.

Adonan dawet dimasukkan ke dalam
cetakan dawet, lalu dicetak di atas es batu

Ay
¥

Disajikan dengan susu fiel cream
dan gula aren

Gambar 2. Proses pembuatan minuman dawet berbasis tepung kacang hijau dengan suplementasi tepung
okara (Fatmafitri, 2021)

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 3. Hasil penilaian organoleptik Hedonik warna, aroma, rasa, tekstur dawet

Kode Organoleptik Hedonik
Produk Warna Aroma Rasa Tekstur
Fi 2,97+0,99 2,63+1,01 2,54+0,99 2,14+0,93
F2 3,02+1,06 2,90+0,96 2,65+0,98 2,24+0,96
F3 3,21+0,88 2,93+0,90 3,27+0,90 3,57+0,93
F4 3,91+1,06 3,59+0,86 3,91+0,85 4,0740,92
F5 4,18+0,78 3,81+0,85 3,85+0,98 3,90+0,84
F6 4,23+0,91 4,02+0,68 4,12+0,88 4,02+1,03
F7 3,23+0,93 3,43+0,90 3,1540,83 3,40+1,08
F8 3,36+0,89 3,28+0,88 3,44+0,96 3,30+1,07
F9 3,39+0,84 3,28+0,88 3,48+0,88 3,78+0,89

Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = sedang, 4 = suka, 5 = sangat suka

Warna pada makanan memberikan kesan pertama yang dapat menarik indera
penglihatan dan dianggap sebagai parameter sensorik pertama dalam presentasi. Warna
yang menarik memiliki daya tarik untuk mengundang penguji rasa atau konsumen untuk
mencicipi produk (Lamusu, 2018). Menurut hasil uji Skala Penerimaan Warna, Dawet
dengan penambahan ampas tahu pada Kelompok F6 memiliki penerimaan warna tertinggi
dengan skor 4,23, dengan komposisi yang didominasi oleh ciri khas Dawet, yaitu warna
hijau tua dan mengkilat.

Pada hasil uji mutu hedonik, kesimpulan menunjukkan bahwa penambahan ampas
tahu sebanyak 30% menghasilkan rata-rata tertinggi dalam hal warna, dengan skor 4,12
yang mencerminkan warna hijau tua. Temuan ini menunjukkan bahwa semakin banyak
tepung ampas tahu ditambahkan, produk Dawet cenderung menjadi semakin hijau.
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Penelitian ini sejalan dengan penelitian Syafitri (2009) yang menyatakan bahwa
penggunaan tepung ampas tahu dapat mempengaruhi warna kue ulat sutra sebagai hasil
dari eksperimen. Hal ini disebabkan oleh warna tepung ampas tahu yang berada dalam
rentang warna putih hingga kecoklatan. Dalam konteks penelitian ini, semakin banyak
penggunaan tepung ampas tahu untuk membuat kue ulat sutra substitusi tepung ampas
tahu akan menghasilkan warna yang semakin nyata dan intens. Sebagai tambahan, hasil
ini menunjukkan bahwa pengaruh penambahan ampas tahu terhadap warna tidak hanya
terjadi pada Dawet tetapi juga relevan dengan produk makanan lainnya seperti kue ulat
sutra.

Aroma merujuk pada bau yang timbul sebagai respons terhadap rangsangan kimia
yang dirasakan oleh saraf penciuman di rongga hidung. Aroma merupakan salah satu
parameter yang diuji dalam evaluasi sifat sensori atau organoleptik, khususnya
melibatkan indera penciuman (Lamusu, 2018). Hasil uji Skala Hedonik untuk daya terima
aroma pada Dawet menunjukkan bahwa kelompok F6 memperoleh nilai tertinggi, yakni
4,02 (suka), sedangkan kelompok F1, yang memiliki penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 10%, mendapatkan nilai terendah dengan 2,63 (tidak suka-biasa).

Variasi dalam penggunaan tepung ampas tahu pada pembuatan Dawet tampaknya
memberikan dampak yang signifikan pada hasil akhir dari aroma yang dihasilkan, seperti
yang diamati dalam hasil eksperimen. Proses pembuatan Dawet dengan penambahan
tepung ampas tahu melibatkan campuran bahan lain, seperti vanili dan pasta pandan, yang
kemungkinan dapat menyamarkan atau menutupi aroma yang mungkin kurang
diinginkan dari tepung ampas tahu. Dengan demikian, penelitian ini menunjukkan bahwa
sejauh mana penggunaan tepung ampas tahu dalam pembuatan Dawet dapat
memengaruhi profil aroma produk dan bagaimana bahan tambahan lain dapat
berkontribusi pada kesan akhir dari aroma tersebut.

Rasa memegang peranan penting dalam menentukan apakah konsumen akan
menerima atau menolak suatu produk. Rasa merupakan pengalaman yang dapat dirasakan
melalui sel-sel lidah sebagai indera pengecap (Lamusu, 2018). Menurut hasil Uji Skala
Hedonik, kelompok F6 dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 30%
memperoleh nilai tertinggi dengan skor 4,12 (suka), sementara kelompok F1 dengan
penambahan 10% tepung ampas tahu mencapai nilai terendah sebesar 2,54 (tidak suka-
sedang).

Selain berfokus pada warna dan aroma, penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan tepung ampas tahu memberikan karakteristik rasa yang diinginkan. Terdapat
perubahan dalam tekstur, kekenyalan, atau rasa umum yang dihasilkan oleh ampas tahu,
dan panelis cenderung menyukainya. Kombinasi antara ciri khas Dawet dan tambahan
ampas tahu mungkin menciptakan profil rasa yang lebih kompleks dan memuaskan.
Temuan ini menyoroti bahwa variasi dalam penambahan bahan seperti tepung ampas tahu
dapat membawa kontribusi positif terhadap pengalaman sensorik secara keseluruhan,
yang dapat meningkatkan daya tarik dan penerimaan produk oleh konsumen.

Tekstur merujuk pada sensasi yang terkait dengan sentuhan atau rasa saat disentuh.
Keberadaan tekstur dianggap sama pentingnya dengan unsur-unsur lain seperti bau, rasa,
dan aroma, karena memiliki pengaruh signifikan terhadap citra makanan (Lamusu, 2018).
Dawet, sebagai contoh, dikenal memiliki tekstur yang lembut dan tidak terlalu kenyal,
hal ini disebabkan oleh bahan-bahan utamanya, yaitu tepung beras dan tepung kacang
hijau.

Menurut hasil uji Skala Hedonik, perlakuan dengan penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 30% (F6) memperoleh skor tertinggi pada daya terima dengan nilai 4,02 (suka).
Sebaliknya, perlakuan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 10% (F1) mendapat
nilai terendah, yakni 2,14 (tidak suka-biasa).
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Penambahan tepung ampas tahu terbukti dapat meningkatkan kelembutan dan
kekenyalan tekstur Dawet. Ampas tahu memberikan sentuhan kelembutan tambahan dan
menciptakan kekenyalan yang diinginkan, memberikan sensasi yang lebih
menyenangkan di dalam mulut. Kemampuan ampas tahu untuk menyerap cairan juga
berperan dalam memengaruhi tekstur produk. Jika penambahan ini dapat menjaga Dawet
tetap kenyal dan tidak terlalu lembek seiring waktu, hal ini dianggap sebagai kelebihan.

Penambahan bahan baru seperti tepung ampas tahu dianggap sebagai inovasi dalam
menciptakan variasi tekstur. Panelis yang tertarik pada pengalaman sensorik yang baru
dan unik, khususnya dalam hal tekstur, lebih cenderung menyukai variasi ini. Dengan
demikian, penelitian ini menyoroti bahwa modifikasi dalam komposisi tekstur dapat
berkontribusi pada peningkatan daya tarik dan penerimaan konsumen terhadap produk,
dan inovasi dalam hal ini dianggap sebagai nilai tambah yang positif.

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan melalui pengujian efektivitas dengan
menggunakan sistem pembobotan. Pembobotan ini disesuaikan dengan peran masing-
masing variabel dalam mencapai kualitas dawet yang diinginkan. Variabel urutannya
adalah tekstur (1,0), rasa (0,9), warna (0,8), dan aroma (0,7). Dari hasil perhitungan, akan
diperoleh nilai akhir untuk setiap perlakuan (formulasi). Perlakuan dengan nilai akhir
tertinggi akan dianggap sebagai yang terbaik. Berdasarkan Tabel 6, perlakuan dengan
nilai akhir tertinggi adalah F6. F6 mengandung 30% tepung ampas tahu, 50% tepung
beras, dan 50% tepung kacang hijau. Rata-rata penilaian panelis terhadap F6 untuk setiap
variabel adalah 4,23 untuk tekstur, 4,12 untuk rasa, 4,02 untuk warna, dan 4,02 untuk
aroma.

Tabel 4. Penilaian Perlakuan Terbaik Dawet Ampas Tahu
Kode Perlakuan Nilai Akhir

F1 tepung ampas tahu 10%,tepung beras 70%, dan tepung kacang hijau 30%  0,0000
F2 tepung ampas tahu 20%,tepung beras 70%, dan tepung kacang hijau 30%  0,1345
F3 tepung ampas tahu 30%,tepung beras 70%, dan tepung kacang hijau 30%  0,4793
F4 tepung ampas tahu 10%,tepung beras 50%, dan tepung kacang hijau 50%  0,8344
F5 tepung ampas tahu 20%,tepung beras 50%, dan tepung kacang hijau 50%  0,8556
F6 tepung ampas tahu 30%,tepung beras 50%, dan tepung kacang hijau 50%  0,9945*
F7 tepung ampas tahu 10%,tepung beras 30%, dan tepung kacang hijau 70%  0,4123
F8 tepung ampas tahu 20%,tepung beras 30%, dan tepung kacang hijau 70%  0,5475
F9 tepung ampas tahu 30%,tepung beras 30%, dan tepung kacang hijau 70%  0,5869

Keterangan * = perlakuan terbaik

4. KESIMPULAN

Dari segi aspek hedonik, seperti tekstur, rasa, warna, dan aroma, dawet yang terbuat
dari bahan dasar tepung ampas tahu dengan persentase tertinggi yaitu 30% mendapat
preferensi paling tinggi dari panelis. Varian Dawet yang paling disukai memiliki
komposisi khusus, yaitu terdiri dari 30% tepung ampas tahu, 50% tepung beras, dan 50%
tepung kacang hijau. Para panelis memberikan penilaian tertinggi untuk varian ini,
menunjukkan bahwa kombinasi proporsi bahan tersebut memberikan pengalaman
sensorik yang paling memuaskan dan diinginkan dalam hal tekstur, rasa, warna, dan
aroma.
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