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Abstrak 

Selai edamame dengan penambahan gula aren merupakan diversifikasi pangan dalam 

bentuk selai. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gula aren 

sebagai pemanis pada selai terhadap mutu kimia dan sensori. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbandingan kacang edamame dan 

gula aren dengan empat perlakuan yaitu 100g:50g; 110g:40g; 120g:30g; dan 130:20g. 

Analisis produk meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat 

kasar, kadar karbohidrat, nilai kalori, mutu sensori dan hedonik. Produk terpilih dan lebih 

disukai panelis didapat pada selai edamame dengan penambahan edamame 110g dan 

pemanis gula aren 40g yang memiliki mutu berupa kadar air 25,29%; kadar abu1,39%; 

kadar lemak 4,07%; kadar protein 9,76%; kadar serat kasar 3,23%; kadar karbohidrat 

59,52%; dan nilai kalori 315,46 kkal/100g. Produk terpilih memiliki mutu sensori berupa 

warna coklat (6,4); aroma khas edamame (5,9); rasa manis khas edamame (7,3); kekentalan 

semi solid/kental (8,0); dan daya oles merata/mudah dioleskan (8,2) serta memiliki 

penilaian hedonik kearah suka pada semua parameter berupa warna, aroma, rasa, 

kekentalan, daya oles dan overall. 

 
Kata kunci: edamame, gula aren, kalori, dan selai. 
 

 

PENDAHULUAN 

Eldamamel (Glycinel max L. Melrill) melrupakan salah satu je lnis kacang-kacangan 

dan telrmasuk dalam katelgolri tanaman sayur yang melmiliki nilai gizi cukup tinggi, biji 

lelbih belsar, rasa lelbih manis, dan telkstur lelbih lelmbut dibandingkan delngan keldellai 

biasa atau keldellai kuning (Asadi, 2021).  Seljauh ini pelmanfaatan eldamamel selbagai 

prolduk pangan sudah banyak dilakukan, salah satu pelmanfaatannya yaitu pelmbuatan 

pancakel subsitusi telpung eldamamel (Syarielf, 2023), pelngaruh suhu dan lama waktu 

pelnyimpanan telrhadap karaktelristik fisik dan kimia susu bubuk eldamamel (Seltyani, 

2022). Seldangkan pelnellitian melngelnai sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln  masih 

bellum ditelmukan. O llelh karelna itu pelne llitian ini dilakukan delngan tujuan untuk 
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melngelmbangkan dan melningkatkan nilai gizi prolduk sellai eldamamel yaitu delngan 

pelmanis gula areln yang diklaim relndah kalolri selrta relndah indelks glikelmik nya. 

Selhingga melmbelri pelluang untuk dio llah melnjadi sellai yang diko lmbinasikan belrbagai 

prolduk makanan selpelrti pada isian rolti, tolpping do lnat, campuran delsselrt dan lain-lain. 

Eldamamel me lrupakan salah satu jelnis kacang-kacangan yang dikatelgolrikan 

selbagai helalthy folold (Samsu, 2001). Salah satu divelrsifikasi  dalam pelmbuatan sellai 

delngan pelnambahan gula areln (Arelnga pinatta) belrtujuan untuk melningkatkan 

kandungan gizi. Kellelbihan gula areln melnurut Nelhelmya elt al., (2017); Helryani (2016) 

adalah melmiliki kandungan gizi yang le lbih banyak, melmpunyai sifat antio lksidan, 

kandungan pro ltelin, karbolhidrat, lelmak, kalsium, fo lsfo lr, dan zat belsi, indelks glikelmik 

yang relndah, selrat dan manfaat yang baik untuk kelselhatan. Delmikian juga pelndapat 

Helryani (2016) melnyatakan bahwa jika dibandingkan delngan gula telbu, gula areln ini 

melmpunyai banyak kellelbihan. 

Sellai melrupakan prolduk pangan yang belrtelkstur kelntal atau seltelngah padat. 

Pro lduk pangan ini melngandung kadar gula tinggu selhingga sellai dapat belrtahan lelbih 

lama. Tingkat ko lnsumsi pro lduk sellai masyarakat Indolnelsia ialah 10g/olrang/hari. Nilai 

ini sama delngan tingkat kolnsumsi pro lduk o llels atau sellai yang telrbuat dari biji-bijian atau 

kacang-kacangan khususnya sellai kacang 10g/olrang/hari (BPOlM, 2018). Sellai delngan 

belrbahan dasar kacang eldamamel melmpunyai kellelbihan atau kelunggulan yaitu 

melngandung pro ltelin yang cukup tinggi dibandingkan delngan sellai yang belrbahan dasar 

buah-buahan. Pro lsels pelmbuatan sellai dipe lngaruhi o llelh belbelrapa faktolr, diantaranya 

suhu, waktu, jumlah gula yang ditambahkan, prolsels pelngadukan, dan bahan pelngelntal. 

Pelnambahan gula areln umumnya se lbagai pelmanis alami dan melmiliki cita rasa 

yang khas dibandingkan delngan gula pasir pada umumnya. Sellain itu juga gula areln 

dapat belrfungsi selbagai pelngawelt alami (Yulia, 2006). Sellai yang belrmutu baik tidak 

hanya melngandung gizi yang dibutuhkan, akan teltapi telrhindar dari celmaran fisik, 

kimia, dan bio llolgis se lhingga tidak melmbahayakan kelselhatan manusia selrta aman untuk 

dikolnsumsi. O llelh karelna itu pelrlu adanya pelnellitian melngelnai karaktelristik kimia dan 

selnso lri pada sellai belrbahan dasar kacang eldamamel delngan pe lnambahan gula areln 

delngan pelrsantasel pelnambahan yang telpat untuk melndapatkan mutu sellai yang baik. 

Selcara umum pelnellitian ini belrtujuan untuk melmanfaatkan eldamamel melnjadi sellai selrta 

pelrlunya divelrsifikasi pangan delngan pelnambahan gula areln telrhadap mutu kimia dan 

selnso lri sellai eldamamel. 

 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat Penelitian 

 

Bahan yang digunakan dalam pelnellitian ini adalah eldamame l, gula areln melrelk Dari 
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Bumi, air, telpung MO lCAF melrelk Molcafieln, dan CMC melrelk Maolli. Bahan yang 

digunakan untuk analisis melliputi aquade lst, H2SOl4 (pelkat), HCl 0,02 N, asam bo lrat, 

NaO lH 0,1 N, eltanoll 96%, katalis, H2SOl4 1,25%, NaOlH 3,25%, NH4O lH, HCl 0,01N, K2SOl4, 

indikatolr PP, kelrtas saring (Whatman), dan indikatolr BCG+MM. 

Alat yang digunakan dalam pelnellitian ini adalah timbangan digital, wajan stainlelss 

stelell, selndo lk, thelrmolmeltelr, stolpwatch, blelnde lr, wadah, ayakan 100 melsh, pelngaduk, dan 

alat-alat untuk analisis diantaranya nelraca analitik (And GR 200), delsikatolr (Duran), 

o lveln (WTC Bindelr), So lxhlelt, delngan pelralatan gellas melrelk Pyrelx belrupa labu Kjelldahl, 

cawan po lrselleln, pe lnjelpit, burelt, pelmbakar bunseln, pipelt vo llumeltrik, elrlelnmelyelr, 

tabung, bulb, kelrtas labell, dan scolrelshelelt untuk uji selnso lri. 

 

Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Pelnellitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai bulan Juli 2023 belrtelmpat di 

Labo lratolrium Sains dan Pelngo llahan Pangan, Univelrsitas Djuanda Bo lgolr. 

 

Metode Penelitian 

 

Pelirsiapan elidamamel dilakukan delingan melimilih elidamameli yang sudah 

matangdilihat dari kulit luar elidamameli yang belirwarna hijau celirah dan belirtelikstur keliras. 

Kelimudian elidamame li belirsih dari koltolran yang selibelilumnya sudah dicuci delingan air 

belirsih, kelimudian dilakukan prolselis blanching selilama 10 melinit delingan suhu 90C. 

Kelimudian dilakukan delingan pelingupasan untuk melimisahkan antara kulit dan biji 

elidamameli. Kelimudian ditimbang biji elidamameli yang sudah dikupas. Kelimudian 

dilakukan pelinggilingan melinggunakan blelindelir delingan pelinambahan air dan elidamameli 

delingan pelirbandingan 1:1 hingga halus, kelimudian disaring delingan saringan 100 melish 

sampai halus dan lelimbut. Pelincampuran antara bubur elidamameli selisuai delingan 

fo lrmulasi, MO lCAF 5g, dan CMC 1,5g delingan pelirbandingan selisuai rancangan yang telilah 

ditelintukan dan fo lrmulasi MO lCAF dan CMC telirpilih dari pelinelilitian Alfian elit al., (2016) 

hingga telircampur rata, kelimudian selitelilah te lircampur rata ditambahkan gula arelin selisuai 

fo lrmuasi sambil dilakukam pelingadukan. Kelimudian dilakukan pelimanasan delingan suhu 

110C selilama 10 melinit. Diagram alir prolselis pelimbuatan selilai elidamameli dapat dilihat pada 

Gambar 1.  
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Gambar 1. Diagram Alir Prolselis Pelimbuatan Selilai Elidamameli delingan Pelinambahan Gula 

Arelin Moldifikasi (Alfian elit al., 2016) 

 

Folrmulasi sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 1.  

Tabell 1. Fo lrmulasi Sellai Eldamamel delngan Pe lnambahan Gula Areln 

 

 

Nama Bahan 

Perlakuan (g) 

A1     A2     A3 A4 

Eldamamel 100 110 120 130 

Gula Areln 50  40 30  20 

MOlCAF  5 5  5  5  

CMC  1,5  1,5  1,5  1,5  

Air  200  200  200  200  

 
 

Rancangan Percobaan 

Rancangan pelrco lbaan yang digunakan dalam pelnellitian ini adalah Rancangan Acak 

Lelngkap (RAL) satu faktolr delngan elmpat taraf pelrlakuan dan dua kali pelngulangan. 

Adapun 4 taraf pelrlakuannya ialah selbagai belrikut:  

A1 = eldamamel 100g : gula areln 50g 

A2 = eldamamel 110g : gula areln 40g 

A3 = eldamamel 120g : gula areln 30g 

A4 = eldamamel 130g : gula areln 20g 
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Moldell matelmatika yang digunakan yaitu : 

       Y𝒊𝒋 =  + 𝒊  + 𝒊𝒋   (1) 

     

Keterangan : 

    Yij =  Pelngamatan pada pelrlakuan A taraf 

          kel-i dan ulangan kel-j 

µ   =  Rataan umum 

I   =  Pelngaruh pelrbandingan eldamamel 

          dan gula areln pada taraf kel-i 

ij = Pelngaruh acak pada pelrlakuan kel-i 

          dan ulangan kel-j 

i    = Banyaknya pelrlakuan (1, 2, 3, 4) 

j    = Banyaknya ulangan (1, 2 ) 

 

Analisis Produk 

Pro lduk sellai e ldamamel delngan pe lnambahan eldamamel dan gula areln yang 

dihasilkan dari pelnellitian ini akan dilakukan uji analisis kimia melliputi uji analisis kadar 

air meltoldel Gravimeltri (AO lAC, 2005), analisis kadar abu meltoldel Gravimeltri (AOlAC, 2005), 

analisis kadar lelmak meltoldel Solxhlelt (AOlAC, 2005), analisis kadar pro ltelin melto ldel Kjeldahl 

(Sudarmadji elt al., 1997), analisis kadar selrat kasar meltoldel Gravimeltri (AOlAC, 2005), 

analisis kadar karbolhidrat meltoldel by Diffelrelncel (Winarnol, 2004), dan nilai kalolri meltoldel by 

Diffelrelncel (Almatsielr, 2009). Uji mutu selnso lri dan uji heldo lnik yang melliputi warna, aro lma, 

rasa, kelkelntalan, daya o llels, dan olvelrall delngan melnggunakan 30 panellis selmi telrlatih untuk 

melndapatkan prolduk telrpilih. 

 

Analisis Data 

Analisis data yang digunakan dalam pelnellitian ini akan dio llah melnggunakan 

prolgram Solftwarel Statistical Prolduct and Selrvicel Sollutioln (SPSS) velrsi 26. Uji statistik yang 

digunakan adalah uji sidik ragam ANOlVA untuk melngeltahui pelrlakuan yang digunakan 

dalam (p<0,05) maka pelrlakuan belrpelngaruh nyata dan dilanjutkan delngan uji lanjut 

Duncan pada sellang kelpelrcayaan 95% (taraf =0,05) untuk melnge ltahui pelrlakuan mana 

yang belrbelda nyata. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis uji pro lksimat pada bahan  baku eldamamel se lgar dapat dilihat pada 

Tabell 1. 

 

Tabell 1. Hasil uji pro lksimat eldamamel selgar 

Komposisi Kimia      Jumlah (a)          Jumlah (b) 

Kadar Air (%)     46,20 71,1 
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Kadar Abu (%)     1,80 1,6 

Kadar Proltelin (%)       12,31 11,4 

Kadar Lelmak (%) 

Kadar Selrat Kasar (%) 

Kadar Karbolhidrat (%) 

Nilai Kalo lri (kkal/100g) 

      6,32 

      6,87 

      33,37 

      239,6 

6,6 

1,9 

7,4 

582 

Sumbelr: (a) Seltiawan (2023) ; (b) Jho lnso ln elt al. (1999) 

Hasil analisis pro lduk telrhadap mutu kimia sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln 

dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2. Hasil analisis uji kimia sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln 

Parameter Perbandingan Edamame dan Gula Aren (g) 

    A1(100:50)    A2(110:40)  A3(120:30) A4(130:20) 

Kadar Air 25,42a 25,29a 26,28ab 26,80b 

Kadar Abu 1,05a 1,39b 1,56bc 1,68c 

Kadar Lelmak 2,73a 4,26b 5,61c 6,15c 

Kadar Proltelin 

Kadar Karbolhidrat 

Kadar Selrat Kasar 

Nilai Kalo lri 

5,39a 

65,40c 

2,46a 

307,77a 

9,76b 

59,52b 

4,32b 

315,54b 

9,99b 

56,68b 

4,80b 

317,61a 

10,80c 

52,56a 

6,84c 

308,83c 

Keltelrangan : Noltasi huruf belrbelda pada baris yang sama melnunjukkan belrbelda nyata 

pada α=0,05. 

 

Kadar Air  

Kadar air melrupakan salah satu hal yang sangat pelnting pada suatu prolduk pangan 

karelna dapat melmpelngaruhi umur simpan suatu pro lduk. Analisis kadar air adalah suatu 

Pelnelntuan kadar air pada sellai eldamamel dilakukan delngan meltoldel gravimeltri (AOlAC, 

2005). Nilai rataan kadar air sellai dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rata-rata kadar air sellai eldamamel delngan 

pelmanis gula areln belrkisar antara 25,28-26,80%. Hasil yang didapat selsuai delngan   Alfian 

elt al., (2016) bahwa nilai kadar air belrkisar 32,35-33,84% Hasil analisis uji lanjut Duncan 

melnunjukkan bahwa selmakin banyak kolnse lntrasi eldamamel yang ditambahkan melmiliki 

kelcelndelrungan dalam melningkatkan kadar air sellai eldamamel yang dihasilkan. 

Kelcelndelrungan telrjadinya kelnaikan kadar air pada sellai eldamamel yang dihasilkan 

diselbabkan o llelh bahan baku eldamamel selgar yang melmpunyai nilai kadar air selbelsar 

46,20% seljalan delngan pelnellitian Jho lnso ln elt al., (1999) nilai kadar air pada bahan eldamame l 

selgar selbelsar 71,1%. 

Tinggi nya kadar air pada bahan baku yang digunakan nilai nya cukup tinggi selhingga 
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kadar air pada selmua taraf pelrlakuan bellum melmelnuhi syarat mutu sellai kacang SNI 01-

2979-1992. Belrdasarkan SNI (1992), kadar air maksimal dalam sellai kacang selbelsar 3%, 

seldangkan kadar air sellai eldamamel dalam pelnellitian ini belkisar antara 25,28-26,80%. 

Pelrbeldaan kadar air sellai eldamamel yang lelbih tinggi dibandingkan delngan SNI 

diselbabkan o llelh pelrbeldaan bahan baku yang digunakan dalam pelmbuatan sellai dan 

diselbabkan pelnambahan air yang cukup tinggi pada prolsels pelmbuatan sellai yaitu 200 mL 

selhingga kandungan air didalam pro lduk cukup tinggi. 

 

Kadar Abu 

Pelnelntuan kadar abu belrkaitan delngan adanya kandungan mine lral dalam suatu bahan 

pangan yang ditelntukan dari jelnis bahan dan melto ldel pelngabuan yang dilakukan. Nilai 

rataan kadar abu sellai dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari kadar abu sellai eldamamel delngan 

pelmanis gula areln be lrkisar antara 1,05-1,68%. Hasil yang didapat sudah selsuai delngan 

batas standar kadar abu yang diijinkan o llelh SNI 2979:1992 untuk nilai kadar abu (%) sellai 

kacang adalah maksimal 2,7%. Hasil analisis uji lanjut Duncan melnunjukkan bahwa 

selmakin banyak ko lnse lntrasi eldamamel yang ditambahkan, melmiliki kelcelndelrungan dalam 

melnaikan kadar abu sellai eldamamel yang dihasilkan. 

Tinggi relndahnya kadar abu yang dihasilkan, melmiliki hubungan delngan jumlah 

unsur minelral atau kadar abu yang telrkandung dalam bahan baku (Sugiartol, 2005). Bahan 

baku yang digunakan dalam pelnellitian ini diantaranya eldamamel selgar melmiliki kadar abu 

selbelsar 1,8% dan 1,6% (Jho lnso ln elt al., 1999) seldangkan gula are ln melmiliki kadar abu 

selbelsar 1,8% (Mira, 2022). Selhingga hasil kadar abu yang didapatkan tidak belrbelda jauh 

delngan kadar abu yang telrdapat pada bahan baku. 

i 

Kadar Lemak 

Lelmak adalah salah satu kellolmpo lk lipida yaitu selnyawa o lrganik yang melmpunyai 

sifat yang khas tidak larut air, lelmak telrdapat pada hampir selmua bahan pangan dan 

masing-masing melmpunyai jumlah kandungan yang belrbelda-belda. O llelh karelna itu 

analisis kadar lelmak suatu bahan pangan pe lnting dilakukan agar kelbutuhan kalo lri suatu 

bahan makanan dapat dipelrhitungkan delngan baik (Pargiyanti, 2019). Nilai rataan kadar 

lelmak sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari kadar lelmak sellai eldamamel delngan 

pelmanis gula areln belrkisar antara 2,73-6,15%. Hasil analisis uji lanjut Duncan 

melnunjukkan bahwa selmakin banyak kolnse lntrasi eldamamel yang ditambahkan, melmiliki 

kelcelndelrungan dalam melnaikan kadar lelmak sellai eldamamel yang dihasilkan. 

Kelcelndelrungan telrjadinya kelnaikan kadar lelmak pada sellai diselbabkan ollelh kandungan 

lelmak yang telrdapat pada bahan yang digunakan dalam pelmbuatan sellai. 

Melnurut SNI 2979:1992, syarat mutu kandungan lelmak dalam sellai kacang belrkisar 
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antara 45-55%. Sellai eldamamel baik pelrlakuan A1, A2, A3, dam A4 sudah melmelnuhi syarat 

mutu SNI 2979:1992. Sellain itu apabila dibandingkan delngan prolduk sellai kacang 

dipasaran yang rata-rata melmiliki kandungan lelmak selbelsar 53,13%, sellai eldamamel ini 

melmiliki kadar lelmak yang relndah dapat diselbkan karelna bahan baku pelmbuatan sellai 

belrupa eldamamel selgar yang melmiliki kadar lelmak 6,32% apabila dibandingkan delngan 

sellai kacang tanah yang melmiliki kandungan lelmak 47,7%. 

i 

Kadar Protein 

Pro ltelin melrupakan selnyawa o lrganik kolmplelks yang telrsusun dari asam amino l yang 

saling telrikat satu sama lain mellalui ikatan pelptida. Seltiap satu gram proltelin dalam bahan 

makanan melnyumbang elmpat kalo lri bagi tubuh. Melnurut Winarno l (2004). Nilai rataan 

kadar proltelin sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari kadar proltelin sellai eldamamel delngan 

pelmanis gula areln belrkisar antara 5,39-10,80%. Hasil yang didapat bellum melmelnuhi 

standar yang diijinkan o llelh SNI 2979:1992 untuk nilai kadar pro ltelin (%) pro lduk sellai 

kacang adalah minimal 25%. Hasil analisis uji lanjut Duncan melnunjukkan bahwa selmakin 

tinggi kolnselntrasi eldamamel maka selmakin tinggi pula kadar proltelin sellai eldamamel yang 

dihasilkan. Tingginya kadar proltelin dipelngaruhi o llelh adanya kandungan pro ltelin pada 

bahan eldamamel selgar selbelsar 12,31% dan 11,4% (Jho lnso ln elt al., 1999).  

Tinggi relndahnya kandungan proltelin pada sellai eldamamel hal ini bisa diakbitkan ollelh 

banyak faktolr, kelmungkinan telrbelsar dikarelnakan suhu pelmasakan. Pro lsels pelmasakan 

delngan suhu tinggi ini akan melnyelbabkan proltelin telrdelnaturasi (Winarno l, 2002). 

Delnaturasi ini melnyelbabkan hilangnya aktivitas elnzim inhibito lr selhhingga melningkatkan 

daya celrna proltelin (Gallaghelr, 2008). Pelmasakan sellai eldamamel delngan api kelcil dan 

pelngadukan telrus diharapkan dapat melnjaga suhu pada kisaran 70-80C selhingga 

melminimalkann delgradasi pada bahan makanan sahingga melminimalkan kelruskaan 

kualitas  proltelin (Gallaghelr, 2008). 

 

Kadar Karbohidrat 

Karbolhidrat adalah sumbelr kalolri utama yang dibutuhkan ollelh tubuh. Sellain itu juga 

karbolhidrat melmiliki pelranan pelnting dalam melnelntukan karakte lristik bahan makanan 

selpelrti warna, aro lma, rasa, kelkelntalan dan lainnya. Untuk dapat melngeltahui kadar 

karbolhidrat pada suatu prolduk pangan pelrlu dilakukan analisis kadar karbolhidrat 

melnggunakan melto lde l by diffelrelncel. Analisis melnggunakan melto lde l ini dapat dipelngaruhi 

o llelh kolmpo lneln lain, dimana selmakin re lndah ko lmpo lneln nutrisi lain maka kadar 

karbolhidrat yang dihasilkan akan selmakin tinggi dan belgitu juga selbaliknya (Nolrmasari, 

2010). Nilai rataan kadar karbolhidrat sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari kadar karbolhidrat sellai eldamame l 

delngan pelnambahan gula areln belrkisar antara 44,47-58,48%. Hasil analisis uji lanjut 
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Duncan melnunjukkan bahwa selmakin tinggi ko lnselntrasi eldamame l maka selmakin tinggi 

pula kadar karbolhidrat sellai eldamamel yang dihasilkan. Tingginya kadar karbolhidrat pada 

sellai dipelngaruhi o llelh adanya kandungan karbolhidrat pada bahan eldamamel selgar cukup 

tinggi selbelsar 66,30% tinggi nya kadar karbo lhidrat ini dipelngaruhi o llelh kolmpo lneln lain, 

dimana selmakin tinggi ko lmpo lneln nutrisi lain maka kadar karbo lhidrat yang dihasilkan 

akan selmakin tinggi dan belgitu juga selbaliknya (No lrmasari, 2010). Karelna untuk 

melngeltahui kadar karbo lhidrat pelrlu dilakukan pelrhitungan delngan melto ldel by diffelrelnce l 

yaitu Melngurangkan 100% delngan nilai to ltal dari kadar air, kadar abu, kadar lelmak, dan 

kadar proltelin. 

 

Kadar Serat Kasar 

Selrat kasar atau crudel fibelr adalah kello lmpo lk po llisakarida yang tidak dapat dicelrna dan 

telrdapat dalam bahan pangan (Seltyolwati, 2008). Pelngujian selrat kasar dilakukan delngan 

melnggunakan asam kuat dan basa kuat untuk mellelpas ikatan dari zat-zat yang ada pada 

suatu bahan pangan. Nilai rataan kadar selrat kasar  sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 

2. 

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari kadar selrat kasar sellai eldamame l 

delngan pelmanis gula areln belrkisar antara 2,46-6,84%. Hasil yang didapat bellum selsuai 

delngan standar yang diijinkan o llelh SNI 2979:1992 untuk nilai kadar selrat kasar (%) prolduk 

sellai kacang adalah maksimal 2%. Hasil analisis uji lanjut Duncan melnunjukkan bahwa 

selmakin tinggi kolnse lntrasi eldamamel maka selmakin tinggi pula kadar selrat kasar sellai 

eldamamel yang dihasilkan. Tingginya kadar selrat kasar dipe lngaruhi o llelh adanya 

kandungan selrat kasar yang tinggi pada eldamamel selgar selbelsar 6,87%.  

 

Nilai Kalori 

Nilai kalo lri atau nilai elnelrgi melrupakan nilai yang diteltapkan mellalui pelrhitungan 

melnurut ko lmpo lsisi karbolhidrat, lelmak, dan pro ltelin, selrta nilai elnelrgi pada makanan 

telrselbut (Almatsielr, 2001). Sumbelr elnelrgi telrbelsar adalah lelmak yang melnghasilkan 9 kkal 

elnelrgi pelr gram, seldangkan karbolhidrat dan proltelin melnghasilkan 4 Kkal pelr gram. Nilai 

rataan toltal kalolri sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 2.  

Tabell 2 melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan toltal kalolri se llai eldamamel delngan 

pelnambahan gula areln belrkisar antara 307,77-317,61 kkal/100g. Nilai kalolri yang dipelrollelh 

dari kolnvelrsi karbolhidrat, lelmak, dan pro ltelin. Belrdasarkan angka kelcukupan gizi melnurut 

Kelmelntrian Kelselhatan RI (2019), kolnsumsi e lnelrgi toltal yang dianjurkan untuk anak-anak 

diatas 1 tahun yaitu 1350-1650 Kkal/hari, o lrang delwasa (pelrelmpuan) yaitu 1900-2250 

Kkal/hari, seldangkan o lrang delwasa (laki-laki) yaitu 2000-2250 Kkal/hari. Tabell 6 

melmpelrlihatkan bahwa nilai rataan dari nilai kalo lri sellai eldamame l delngan pelmanis gula 

areln belrkisar antara 184,21-286,69 kkal/100g. Selmakin tinggi kolnse lntrasi eldamamel yang 

ditambahkan maka akan selmakin tinggi nilai kalolri yang dihasilkan. 
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Uji Mutu Sensori Selai Edamame 

Hasil uji mutu selnso lri sellai eldamamel dapat dilihat pada Tabell 3.                                                      

Tabell 3. Hasil analisis uji mutu selnso lri sellai e ldamamel 

 

PARAMETER 

Perbandingan Edamame dan Gula Aren (g) 

A1(100:50) A2(110:40) A3(120:30) A4(130:20) 

Warna 4,34a 6,42b 7,77bc 9,27c 

Arolma 5,89a 5,91a        5,67a 6,12a 

Rasa 6,72a 7,35b 7,54ab 7,72b 

Kelkelntalan 7,42a 8,08a 7,64a 7,42a 

Daya O llels 7,74ab 8,36b 7,73ab 7,39a 

Keltelrangan : Noltasi huruf belrbelda pada baris yang sama melnunjukkan belrbelda nyata 

pada α=0,05. 

- Skala warna : 0 (co lklat), 10 (hijau kelco lklatan)  

- Skala arolma : 0 (tidak khas eldamamel), 10 (khas eldamamel) 

- Skala rasa : 0 (tidak manis), 10 (manis) 

- Skala kelkelntalan : 0 (cair), 10 (kelntal) 

- Skala daya ollels : 0 (sulit diollels), 10 (mudah dio llels). 

 

Warna 

Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA melnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln melmbelrikan pelngaruh dalam melningkatkan mutu selnso lri warna sellai (P>0,05). 

Hal ini diselbakan o llelh gula areln melmiliki warna kelco lklatan dan dapat melmpelngaruhi 

warna sellai telrutama pada folrmula A1 dan A2 karelna warna yang dihasilkan co lklat 

seldangkan pada folrmula A3 dan A4 melmbelrikan pelngaruh warna hijau kelco lklatan karelna 

kolnselntrasi eldamamel cukup tinggi dibandingkan delngan fo lrmula A1 dan A2. Hasil rataan 

pelnilaian panellis telrhadap mutu selnso lri warna belrkisar antara 4,34-9,27 (co lklat sampai hijau 

kelco lklatan). Prolsels pelmanasan pada sellai melmbelrikan pelngaruh selmakin lama pelmanasan 

prolduk yang dihasilkan warna akan selmakin co lklat, hal telrselbut diselbabkan gula yang tellah 

melncair dipanaskan te lrus selhingga suhunya mellampaui titik lelburnya, selhingga telrjadi 

karamellisasi pada gula selhingga melnghasilkan warna co lklat pada se llai (Ro lsa elt al., 2019). 

 

Aroma 

Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln tidak belrpelngaruh nyata telrhadap arolma sellai eldamamel (P<0,05). Mutu selnso lri 

arolma sellai eldamamel dapat dikeltahui bahwa kolnselntrasi eldamamel yang tinggi dapat 

melmbelrikan arolma khas khas eldamamel yang dihasilkan. Selmakin tinggi pelrbandingan 

kolnselntrasi eldamamel yang ditambahkan maka akan selmakin melningkat arolma khas 

e ldamamel yang telrcium pada sellai eldamamel yang dihasilkan. Hasil rataan pelnilaian panellis 
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telrhadap mutu selnso lri arolma belrkisar antara 5,67-6,12 (tidak khas e ldamamel sampai khas 

e ldamamel).  

Rasa 

    Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln melmbelrikan pelngaruh dalam melningkatkan mutu selnso lri rasa sellai (P<0,05). Hal 

ini diselbabkan ko lnselntrasi eldamamel dan gula areln yang melmbelrikan rasa manis pada sellai 

e ldamamel yang dihasilkan. Gula areln sellain melmpunyai rasa manis yang diselbabkan 

kandungan selpelrti fruktolsa, gluko lsa dan maltolsa juga melmiliki rasa seldikit masam hal ini 

diselbabkan o llelh adanya kandungan asam o lrganik yang selhingga me lmiliki rasa khas seldikit 

asam dan belrbau karamell (Felllo lws, 2000).  Melnurut Ro lsa elt al., (2019) prolsels pelmanasan 

pada sellai melmbelrikan pelngaruh selmakin lama pelmanasan pro lduk yang dihasilkan akan 

selmakin co lklat, hal telrselbut diselbabkan gula yang tellah melncair dipanaskan telrus selhingga 

suhunya mellampaui titik lelburnya, selhingga telrjadi karamellisasi pada gula selhingga 

melnghasilkan rasa pahit pada sellai. Hasil rataan pelnilain panellis telrhadap mutu selnso lri rasa 

belrkisar antara 6,72-7,72 (tidak manis sampai manis). 

Kekentalan 

Hasil analisis uji sidik ragam  ANOlVA melnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel 

dan gula areln tidak melmbelrikan pelngaruh nyata telrhadap kelke lntalan sellai eldamame l 

(P>0,05). Hal ini diselbabkan o llelh ko lnselntrasi eldamamel dan gula areln melningkatkan 

kelkelntalan sellai yang dihasilkan. Kelkelntalan dipelngaruhi o llelh prolsels pelmasakan yang 

telrlalu lama dapat melnyelbabakan pelngkristalan atau karamellisasi gula pada sellai (Gaffar elt 

al., 2017). Hasil rataan pelnilaian panellis telrhadap mutu selnso lri kelke lntalan belrkisar antara 

7,42-8,08 (cair sampai kelntal). 

i 

Daya Oles 

Hasil analisis uji sidik ragam  ANOlVA melnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel 

dan gula areln melmbelrikan pelngaruh nyata telrhadap daya ollels se llai eldamamel (P<0,05). 

Melnurut Eldinarwati (2006) sifat o llelsan belrkaitan elrat delngan tingkat kelkelntalan pada sellai, 

kelmampuan o llels sellai elrat kaitannya delngan pelmbelntukan sifat gell yang telrjadi dan 

dipelngaruhi o llelh belbe lrapa faktolr diantaranya kolnselntrasi gula dan pelngelntal yang 

ditambahkan pada pelmbuatan sellai. Sifat ollelsan pada sellai yang baik mudah dio llelskan dan 

tidak elncelr pada saat dio llelskan selrta teltap melmpelrtahankan daya ollelsnya. Hasil rataan 

pelnilaian panellis telrhadap mutu selnso lri daya o llels belrkisar antara 7,39-8,36 (sulit dilo lels 

sampai mudah dio llels). 

 

Uji Hedonik 

Hasil analisis uji heldo lnik sellai eldamamel  dapat dilihat pada Tabell   4. 
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Tabell 4. Hasil analisis uji heldo lnik sellai eldamamel 

 

PARAMETER 

   Konsentrasi Perbandingan Edamame dan Gula Aren (g) 

     A1(100:50)      A2(110:40) A3(120:30) A4(130:20) 

Warna       6,29a             6,53a 6,31a 6,13a 

Arolma         6,40a             6,88a 6,43a 6,02a 

Rasa         7,26a              7,36a 6,96a 6,98a 

Kelkelntalan        7,63ab              8,24b 7,29a 7,23a 

Daya O llels       7,50a    9,26b 7,62ab 7,59a 

Olvelrall        7,35a    7,70a 7,21a 7,50a 

 Keltelrangan : No ltasi huruf belrbelda pada baris yang sama melnunjukkan belrbelda  nyata 

pada α =0,05. Skala : 0 (tidak suka), 10 (suka). 

 

Warna 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln tidak belrpelngaruh nyata telrhadap wana sellai eldamamel (P>0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik warna se llai eldamamel yaitu belrkisar 6,29-6,13 artinya 

kisaran heldo lnik warna sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu kelarah kanan yaitu 

suka. 

i 

Aroma 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln tidak belrpelngaruh nyata telrhadap arolma sellai eldamamel (P>0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik warna se llai eldamamel yaitu belrkisar 6,02-6,88 artinya 

kisaran heldo lnik arolma sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu kelarah kanan yaitu 

suka. 

 

Rasa 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln tidak belrpe lngaruh nyata telrhadap rasa sellai eldamamel (P>0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik warna se llai eldamamel yaitu belrkisar 6,96-7,36 artinya 

kisaran heldo lnik arolma sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu kelarah kanan yaitu 

suka. 

 

 

Kekentalan 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln belrpelngaruh nyata telrhadap kelkelntalan sellai eldamamel (P<0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik kelkelntalan sellai eldamamel yaitu belrkisar 7,23-8,24 

artinya kisaran heldo lnik kelkelntalan sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu kelarah 
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kanan yaitu suka. 

i 

Daya Oles 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln belrpelngaruh nyata telrhadap daya o llels sellai eldamamel (P<0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik daya o llels sellai eldamamel yaitu belrkisar 7,50-9,26 

artinya kisaran heldo lnik daya ollels sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu kelarah 

kanan yaitu suka. 

i 

Overall 

       Hasil analisis uji sidik ragam ANOlVA me lnunjukkan bahwa ko lnselntrasi eldamamel dan 

gula areln tidak belrpelngaruh nyata telrhadap  olvelrall sellai eldamamel (P>0,05). Nilai rata-rata 

kelsukaan panellis telrhadap heldo lnik olvelrall sellai eldamamel be lrkisar 7,21-7,70 yang 

melnunjukkan kel arah kanan yaitu suka. Selhingga sellai eldamame l delngan pelmanis gula 

areln dapat ditelrima o llelh panellis. 

 

Penentuan Produk Terpilih  

 

Pelnelntuan pro lduk telrpilih belrtujuan untuk melngeltahui pelrlakuan telrbaik pada sellai 

eldamamel. Belrdasarkan SNI 2979:1992 telntang syarat mutu sellai kacang diantaranya 

melmiliki warna, bau, kolnsistelnsi : no lrmal, kadar air maksimal 3%, kadar abu maksimal 

2,7%, kadar lelmak maksimal 45-55%, kadar proltelin minimal 25% dan kadar selrat kasar 

maksimal 2%.  Pelnelntuan pro lduk telrpilih  

didasarkan pada pelnilaian kadar air, kadar abu, kadar lelmak, kadar pro ltelin dan kadar selrat 

kasar yang tellah melmelnuhi SNI syarat mutu sellai kacang, uji mutu selnso lri dan heldo lnik 

telrbaik. Relkapan uji mutu kimia, selnso lri dan heldo lnik sellai eldamamel telrpilih dapat dilihat 

pada Tabell 5. 

 

Tabell 5. Relkapan uji mutu kimia, selnso lri dan heldo lnik sellai eldamamel pelrlakuan telrpilih 

Parameter Uji Kimia A2 (110:40) SNI 2979:1992 

Kadar Air 25,29% Maksimal 3% 

Kadar Abu 1,39% Maksimal 2,7% 

Kadar Lelmak 4,26% Maksimal 45-55% 

Kadar Proltelin 

Kadar Selrat Kasar 

Kadar Karbolhidrat 

Nilai Kalo lri 

9,76% 

4,32% 

59,52% 

315,46 kkal/100g 

Minimal 25% 

Maksimal 2% 

- 

- 

Mutu Sensori  Keterangan 
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Warna 6,42 Kelarah colklat 

Arolma 5,91 Kelarah khas eldamamel 

Rasa 7,35 Kelarah manis 

Kelkelntalan 8,08 Kelarah kelntal 

Daya O llels 8,36 Kelarah mudah dio llels 

Hedonik  Parameter  

Warna 6,53 Kelarah Suka 

Arolma 6,88 Kelarah Suka 

Rasa 7,36 Kelarah Suka 

Kelkelntalan 8,24 Kelarah Suka 

Daya O llels 9,62 Kelarah Suka 

Olvelrall 7,70 Kelarah Suka 

 

Hasil analisis uji kimia; kadar air, kadar abu, kadar lelmak, kadar proltelin, kadar selrat 

kasar, uji mutu selnso lri dan uji heldo lnik bahwa pro lduk telrpilih yang diambil pada 

pelngujian sellai eldamamel delngan pelmanis gula areln yaitu pelrlakuan eldamamel 110g dan 

gula areln 40g karelna hanya saja kadar lelmak dan kadar proltelin yang selsuai delngan standar 

SNI 2979:1992 seldangkan pada kadar air, kadar abu, dan kadar selrat kasar bellum selsuai 

delngan standar SNI 2979:1992 akan teltapi dari selgi bahan baku yang digunakan belrbelda 

karelna SNI 01-2929-1992 syarat mutu sellai kacang tanah atau melnte lga kacang. Akan teltapi 

pada nilai mutu selnso lri paling banyak me lndelkati delngan yang diharapkan selrta nilai 

heldo lnik yang lelbih banyak disukai panellis. 

 

 

KESIMPULAN 

Belrdasarkan pelne llitian yang tellah dilakukan dapat disimpulkan bahwa pelrbandingan 

eldamamel dan gula areln dapat melmbelrikan kelcelndelrungan dalam melningkatkan nilai 

kadar air, kadar abu, kadar lelmak, kadar proltelin, kadar selrat kasar, kadar karbolhidrat, nilai 

kalolri, mutu selnso lri warna, arolma, dan rasa sellai eldamamel. Pro lduk telrpilih dan lelbih 

disukai panellis pada pelnellitian ini didapat pada sellai eldamamel delngan pelrbandingan 

eldamamel 110g dan gula areln 40g. Prolduk telrpilih melmiliki mutu belrupa nilai kadar air 

25,29%; kadar abu 1,39%; kadar lelmak 4,26%; kadar proltelin 9,76%; kadar selrat kasar 4,32%; 

kadar karbolhidrat 40,52%; dan nilai kalo lri 239,46 kkal/100g. Prolduk telrpilih melmiliki mutu 

selnso lri belrupa warna co lklat (6,4); arolma khas eldamamel (5,9); rasa manis (7,3); kelkelntalan 

selmi so llid/kelntal (8,0); dan daya o llels me lrata/mudah dio llelskan (8,2) selrta melmiliki 

pelnilaian heldo lnik kelrah suka pada selmua parameltelr belrupa warna, arolma, rasa, kelkelntala, 

daya ollels, dan olvelrall. 
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