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ABSTRAK: Kacang merah kering memiliki profil nutrisi yang sangat baik yaitu karbohidrat 56,2%, protein 
22,1%, lemak 1,1%, serat 4% dan beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, kalium, natrium dan seng. Namun 
demikian, nutrisi baik pada kacang merah tidak dapat dinikmati jika rasa dari produk olahan kacang merah 
kurang nikmat karena disebabkan langu khas kacang. Untuk itu, produk olahan kacang merah perlu 
ditambahkan bahan lain yang dapat menutupi rasa langu kacang, salah satunya dengan penambahan kurma. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan mutu terbaik minuman sari kacang merah kurma terhadap 
karakteristik mutu fisik, kimia, dan organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu perbandingan sari kacang merah dan sari kurma dan tiga kali 
pengulangan yang terdiri dari 5 (lima) taraf, yakni 70:30, 60:40, 50:50,40:60,30:70. Teknik analisis data yang 
digunakan adalah analisis varian, jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi sari kacang merah dan sari kurma yang berbeda memberikan 
pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air, karbohidrat, protein, lemak, kadar abu, nilai pH, total padatan 
terlarut, viskositas, dan organoleptik minuman sari kacang merah kurma. Formulasi sari kacang merah kurma 
terbaik diperoleh formulasi sari kacang merah dan sari kurma 60:40 dengan nilai viskositas 52,58 cps, total 
padatan terlarut 10,56 ⁰brix, stabilitas 97,38%, kadar air 89,52%, kadar abu 0,44%, kadar lemak 0,26%, kadar 
protein 0,47%, kadar karbohidrat 9,32%, pH 6,41, kadar kalium 0,88%, mutu hedonik warna agak coklat muda, 
aroma agak langu, tekstur kekentalan agak cair, dan rasa agak manis. 
Kata kunci : kacang merah, kurma, minuman 
 
ABSTRACT: Dried kidney beans have an excellent nutritional profile of 56.2% carbohydrate, 22.1% protein, 1.1% 
fat, 4% fiber and several minerals such as calcium, phosphorus, potassium, sodium and zinc. However, the good 
nutrition in red kidney beans cannot be enjoyed due to the distinctive languor of the beans. For this reason, 
processed red bean products need to be added with other ingredients that can cover the nutty taste, one of which 
is the addition of dates. The purpose of this study was to determine the best quality of date red bean juice on 
physical, chemical, and organoleptic quality characteristics. The research design used was a completely 
randomized design (CRD) with one factor, namely the ratio of red bean extract and date palm extract,  and three 
repetitions consisting of 5 (five) levels, namely 70:30, 60:40, 50:50, 40:60, 30:70. The results showed that different 
formulations of red bean juice and date juice had a significant effect (α=0.05) on water content, carbohydrates, 
protein, fat, ash content, pH value, total soluble solids, viscosity, and organoleptic of red bean date juice. The best 
date red bean juice formulation was obtained from the 60:40 red bean and date juice formulation with a viscosity 
value of 52.58 cps, total soluble solids of 10.56 ⁰brix, stability of 97.38%, moisture content of 89.52%, ash content 
of 0.44%, fat content of 0.26%, protein content of 0.47%, carbohydrate content of 9.32%, pH 6.41, potassium 
content of 0.88%, hedonic quality of light brown color, slightly languorous aroma, slightly liquid texture, and 
slightly sweet taste. 
 
Keywords: Date fruit, juice drink, red bean 
 

 
PENDAHULUAN  
Minuman sari kacang merah kurma merupakan 
minuman berbasis sari kacang merah dan sari 
kurma dengan karakteristik rasa manis khas 
kurma dengan tekstur agak kental, dengan warna 
coklat dan aroma kacang dan kurma. Kacang 
merah kering memiliki profil nutrisi yang sangat 
baik yaitu karbohidrat 56,2%, protein 22,1%, 
lemak 1,1%, serat 4% dan beberapa mineral 
seperti kalsium, fosfor, kalium, natrium dan seng. 

 
1 Email korespondensi: intanurulazni@gmail.com  

Kacang merah kering memiliki kandungan 
protein sebesar 22,1% di mana lebih tinggi dari 
pada kacang bogor (16%), kacang mete (16,3%), 
dan kacang panjang (17,3%). Selain itu, 
karbohidrat kacang merah kering sebesar 56,2% 
lebih tinggi dari kacang kedelai sebesar 24,9% 
(Kemenkes RI, 2018).  

Namun demikian, nutrisi baik pada kacang 
merah tidak dapat dinikmati jika rasa dari produk 
olahan kacang merah kurang nikmat disebabkan 
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rasa langu khas kacang. Penambahan bahan baku 
lainnya yang dapat menutupi kekurangan kacang 
merah perlu dilakukan agar produk dapat 
diterima di masyarakat. Pemberian pemanis pada 
produk minuman dapat meningkatkan 
kebeterimaan rasa. Pemberian buah kurma 
dipilih sebagai pemanis dibandingkan dengan 
gula pasir dikarenakan selain memberikan rasa 
manis, kurma juga memberikan makro nutrien 
dan mikro nutrien lainnya.  

Buah kurma kaya akan karbohidrat, 
protein, serat, mineral, dan beberapa vitamin. 
Nutrisi pada kurma kering terdapat karbohidrat 
80,6%, protein 2,14%, lemak 0,38%. Kandungan 
gula yang tinggi pada kurma digunakan sebagai 
sumber energi yang baik (Al-Shahib, 2002). 
Karbohidrat pada kurma kering tersusun dari 
berbagai jenis gula diantara glukosa 30,4%, 
fruktosa 29,4%, dan sukrosa 11,6% (Al Farsi dan 
Lee, 2008). Kurma kering memiliki karbohidrat 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan buah-
buah lokal seperti pisang (33,6%), mangga 
(32,1%), dan markisa (29,8%) (Kemenkes RI, 
2018). Selain gula yang tinggi, kurma juga 
mengandung mikronutrien yang bermanfaat bagi 
manusia. Terdapat kalium 713 mg, natrium 32,9 
mg, kalsium 70,7 mg, dan magnesium 64,2 mg 
dalam 100 g buah kurma kering. Kandungan 
kalium kurma lebih tinggi dibandingkan dengan 
buah lokal seperti mangga (161 mg), markisa 
(453,8 mg), dan pisang (392 mg) (Kemenkes, 
2018).  

Dalam proses formulasi minuman sari 
kacang merah kurma, didapatkan hasil bahwa 
minuman sari kacang merah merupakan larutan 
yang tidak stabil, maka dari itu perlu 
ditambahkan bahan penstabil untuk 
meningkatkan kestabilan minuman sari kacang 
merah kurma. Gum xanthan merupakan salah 
satu jenis penstabil yang paling cocok digunakan 
dalam minuman sari kacang merah kurma. Gum 
xanthan memiliki karakteristik berwarna putih 
sampai putih kekuningan, tidak berbau, memiliki 
pH 4-7 dan kelarutan pada suhu dingin (Parchem, 
2017). 
 Penelitian tentang minuman sari kacang 
merah kurma belum pernah dilakukan. Namun 
terdapat penelitian serupa yang dapat dijadikan 
acuan dalam penelitian ini. Kumalaningsih et al 
(2016) melakukan penelitian mengenai mutu 
terbaik minuman yogurt substitusi sari kacang 
merah dengan susu sapi yaitu pada perbandingan 
susu dan sari kacang merah 60:40 dengan starter 
5%. Ulfiyana (2020) meneliti minuman sari 

tempe kurma dengan penilaian mutu terbaik 
pada perbandingan sari tempe dan sari kurma 
60:40. Untuk memperoleh formulasi minuman 
sari kacang merah kurma yang tepat, maka perlu 
dilakukan penelitian. Penelitian pengaruh 
formulasi sari kacang merah dan sari kurma 
terhadap mutu minuman sari kacang merah 
kurma bertujuan untuk memperoleh formula 
terbaik dalam pembuatan minuman sari kacang 
merah kurma. 
 
METODE 
Waktu dan Tempat 
 Laboratorium Pengolahan Pangan 
Universitas Sahid dan Laboratorium Analisa 
Bahan Pangan, Pusat Bioteknologi, LPPM IPB. 
Penelitian dilakukan pada bulan Februari 2022 – 
Agustus 2022. 
 
Alat dan Bahan 
 Bahan yang digunakan adalah kurma 
Sukari, kacang kedelai, air, dan gum xanthan. Alat 
yang digunakan adalah blender, panci, kompor, 
timbangan, gelas ukur, wadah stainless steel dan 
sendok. Selain alat dan bahan tersebut, terdapat 
alat dan bahan yang digunakan untuk pengujian 
fisik, kimia, dan organoleptik. 
 
Variabel Penelitian 
 Variabel penelitian terdiri atas variabel 
bebas, variabel terikat, dan variabel terkontrol. 
Variabel bebas terdiri dari formulasi sari kacang 
merah dan sari kurma yang terdiri dari lima taraf, 
yaitu 70:30, 60:40, 50:50, 40:60, dan 30:70. 

Variabel terikat penelitian adalah mutu 
fisik, kimia dan organoleptik minuman sari 
kacang merah kurma. Mutu fisik terdiri dari 
viskositas, stabilitas, dan total padatan terlarut. 
Mutu kimia terdiri dari uji pH, uji karbohidrat, uji 
protein, uji lemak, kadar air, dan kadar abu. Uji 
organoleptik berupa uji hedonik dan uji mutu 
hedonik dengan parameter warna, aroma, rasa 
dan tekstur. 

 
Tahapan Penelitian 
 Penelitian ini terdiri dari 3 (tiga) tahapan 
utama, yaitu pembuatan sari kacang merah 
mengacu pada metode Kumalaningsih et al 
(2016) dengan modifikasi, pembuatan sari kurma 
mengacu pada metode Simatupang et al (2018) 
dengan modifikasi, dan minuman sari kacang 
merah kurma yang mengacu pada penelitian 
Ulfiyana (2020) dengan modifikasi. 
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Pembuatan sari kacang merah 
 Tahapan pembuatan sari kacang merah 
adalah kacang merah yang telah direndam selama 
24 jam dilakukan perebusan selama 30 menit, lalu 
dilumatkan dengan penambahan air 1:3. 
 
Pembuatan sari kurma 
 Tahapan pembuatan sari kurma adalah 
sortasi kurma dari bijinya, lalu daging kurma 
dilakukan pelumatan dengan penambahan air 
1:2. 
 
Pembuatan minuman sari kacang merah 
kurma 
 Tahapan pembuatan minuman sari 
kacang merah kurma adalah pencampuran sari 
kacang merah dan sari kurma sesuai dengan 
Tabel 1. kemudian dilakukan pasteurisasi selama 
30 menit pada suhu 70℃ kemudian didinginkan 
dan ditambahkan penstabil. Minuman sari kacang 
merah disimpan pada wadah botol plastik hingga 
saat dilakukan pengujian mutu fisik, kimia, dan 
organoleptik. 
 

Tabel 1. Formulasi minuman sari kacang 
merah dan kurma pada penelitian utama 

Formula  Formulasi sari kacang merah : sari 
kurma 
70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

Sari 
kacang 
merah 
(%) 

70 60 50 40 30 

Sari 
kurma 
(%) 

30 40 50 60 70 

Total 100 100 100 100 100 

 
Teknik Pengambilan Contoh 
 Bahan baku diambil secara purposive 
(sengaja) dengan karakteristik kacang merah 
kering dengan warna kulit merah gelap, bersih 
dan kering, serta ukuran 1-3 cm yang dibeli di 
Pasar Tradisional. Karakteristik kurma dipilih 
dari jenis sukkari dengan fisik berwarna coklat 
yang kering berukuran 3-7 cm. Air yang 
dugunakan pada proses pembuatan produk 
adalah air minum dalam kemasan. Bahan-bahan 
tersebut diambil dalam kondisi kemasan yang 
baik dan bersih. Sampel untuk perlakuan dan 
pengujian diambil secara acak. 
 
Teknik Analisis Data 

Teknik analisis yang digunakan adalah 
analisis varian (ANAVA) satu faktor dengan tiga 

kali pengulangan. Bila terdapat perbedaan nyata 
maka dilakukan uji lanjut untuk mengetahui taraf 
perlakuan mana yang berbeda dengan 
menggunakan uji beda rata rata atau metode 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan 
α=0,05. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Fisik 
Uji Viskositas 
 Hasil pengujian terhadap nilai viskositas 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji viskositas, diperoleh 
bahwa formulasi sari kacang merah dan sari 
kurma berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
nilai viskositas minuman sari kacang merah 
kurma. Hasil uji lanjut Duncan pada α=0,05, 
diketahui bahwa nilai viskositas pada 70:30 
berpengaruh nyata dengan nilai viskositas 60:40, 
50:50, 40:60, 30:70. Nilai viskositas 40:60 tidak 
berpengaruh nyata dengan nilai viskositas 30:70. 
Adapun nilai viskositas tertinggi yaitu pada 
formula 30:70 dengan nilai 97,34 cps. 
 

Tabel 2. Hasil uji viskositas (cps) minuman 
sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 47,78 52,06 57,31 98,51 97,11 
2 48,66 52,52 55,56 97,30 98,82 
3 48,09 53,18 54,30 94,69 96,11 

Rata-
rata 

48,17± 
0,44a 

52,58± 
0,56b 

55,7± 
1,51c 

96,83±
1,95d 

97,34±
1,37d 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 
 

 Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
peningkatan viskositas produk, produk dengan 
konsentrasi sari kurma lebih banyak memiliki 
viskositas yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan 
oleh meningkatnya total padatan sari kurma yang 
ditambahkan. Komponen gula yang larut 
memengaruhi zat organik yang terlarut juga 
sehingga jumlah total padatan terlarut semakin 
tinggi (Pratama et al, 2012). Komponen gula pada 
minuman sari kacang merah kurma didominasi 
dari sari kurma, dimana kandungan karbohidrat 
pada kurma kering sejumlah 80,6 % (Al-Farsi & 
Lee, 2008).  

Uji Total Padatan Terlarut 

Hasil pengujian terhadap nilai total 
padatan terlarut minuman sari kacang merah 
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kurma dan hasil uji hipotesis dapat dilihat pada 
Tabel 3. Berdasarkan hasil analisis varian data uji 
total padatan terlarut, diperoleh bahwa formulasi 
sari kacang merah dan sari kurma berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap nilai total padatan 
terlarut minuman sari kacang merah kurma. Hasil 
uji lanjut Duncan diketahui bahwa setiap 
perlakuan formulasi minuman sari kacang merah 
kurma menghasilkan nilai total padatan terlarut 
yang berpengaruh nyata pada α=0,05. Adapun 
total padatan terlarut tertinggi terdapat pada 
formula 30:70 dengan nilai 17,3 ⁰Brix. 
 

Tabel 3. Hasil uji total padatan terlarut 
(⁰Brix) minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 8,60 10,70 13,00 15,10 17,40 
2 8,60 10,20 12,90 15,20 17,40 
3 8,70 10,80 13,30 15,10 17,20 

Rata-
rata 

8,63± 
0,05a 

10,5±
0,32b 

13,0±
0,20c 

15,13±
0,05d 

17,3±
0,11e 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

  
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
peningkatan nilai total padatan terlarut, hal ini 
berbanding lurus dengan perubahan pada nilai 
viskositas yang disebabkan oleh peningkatan 
total padatan terlarut salah satunya berupa 
karbohidrat-karbohidrat. Sari kurma memiliki 
kandungan karbohidrat tinggi yang 
menyebabkan peningkatan ⁰Brix.  Komponen 
gula yang larut memengaruhi zat organik yang 
terlarut juga sehingga jumlah total padatan 
terlarut semakin tinggi (Pratama et al, 2012). 
Semakin tinggi nilai viskositas produk, semakin 
kental produk tersebut yang disebabkan karena 
semakin banyak kandungan bahan terlarut 
(kurma), maka semakin tinggi jumlah total 
padatan suatu produk sehingga produk semakin 
kental (Farikha et al. 2013). Nilai total padatan 
terlarut tertinggi diperoleh formulasi sari kacang 
merah dan sari kurma 30:70 dengan nilai total 
padatan terlarut 17,3 ⁰Brix. 
 
Uji Stabilitas 
 Hasil pengujian terhadap stabilitas 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji stabilitas, diperoleh 
bahwa formulasi sari kacang merah dan sari 
kurma berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 

nilai stabilitas minuman sari kacang merah 
kurma. Hasil uji lanjut Duncan pada α=0,05, 
diketahui bahwa nilai stabilitas pada 70:30 
berpengaruh nyata dengan 60:40, 50:50, 40:60, 
30:70. Nilai stabilitas 60:40 tidak berpengaruh 
nyata dengan 50:50. Nilai stabilitas 40:60 tidak 
berpengaruh nyata dengan 30:70. Adapun nilai 
stabilitas tertinggi yaitu pada formula 70:30 
dengan nilai 97,43%. 
 
Tabel 4. Hasil uji stabilitas (%) minuman sari 

kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 97,65 97,80 96,90 96,30 95,95 
2 96,95 97,70 96,70 96,35 95,75 
3 97,70 97,80 96,65 96,55 95,35 

Rata-
rata 

97,43
±0,4a 

97,38 
±0,07b 

96,75±
0,13b 

96,40
±0,13c 

95,68
±0,30c 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
penurunan stabilitas, hal ini berbanding terbalik 
dengan nilai viskositas dan total padatan terlarut. 
Meningkatnya viskositas menandakan bahwa 
meningkatnya pula total padatan pada produk. 
Total padatan yang dinilai pada uji viskositas 
dapat berupa padatan terlarut maupun tak 
terlarut berupa serat dan berbagai polisakarida 
yang akan membentuk endapan. Polisakarida 
pada kurma berupa selulosa, hemiselulosa, pektin 
dan lignin memiliki ukuran molekul yang lebih 
besar, sehingga terjadi pengendapan dan 
memengaruhi kestabilan pada produk. Kestabilan 
produk dinilai dari persentase endapan yang 
terbentuk selama penyimpanan. Semakin banyak 
endapan semakin tidak stabil sari buah yang 
dihasilkan. Semakin rendah kecepatan 
pengendapat yang terjadi, semakin stabil 
suspensi tersebut (Tamaroh, 2004). Leonita 
(2021) menyatakan bahwa adanya penambahan 
penstabil dapat meningkatkan persentase 
stabilitas minuman yang dimana mengurangi 
endapan yang terbentuk.  
 
Uji Kimia 
Uji Kadar Air 
 Hasil pengujian terhadap kadar air 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 5. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji kadar air, diperoleh 
bahwa formulasi sari kacang merah dan sari 
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kurma berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
nilai uji kadar air minuman sari kacang merah 
kurma. Hasil uji lanjut Duncan pada α=0,05, 
diketahui bahwa nilai kadar air masing-masing 
formula berpengaruh nyata. Adapun kadar air 
tertinggi terdapat pada formula 70:30 dengan 
nilai 91,71%.  

 
Tabel 5. Hasil uji kadar air (%) minuman sari 

kacang merah kurma 
Ulanga
n 

Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 91,73 89,54 87,28 84,80 82,69 
2 91,71 89,55 87,26 84,89 82,82 
3 91,69 89,48 87,14 84,91 82,64 

Rata-
rata 

91,71±
0,02a 

89,52± 
0,03b 

87,22± 
0,07c 

84,86± 
0,05d 

82,71
±0,09e 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
penurunan kadar air, hal ini berbanding terbalik 
dengan viskositas produk yang semakin tinggi 
menandakan semakin tinggi total padatan 
produk, semakin menurun kadar airnya. 
Persentase air yang ditambahkan pada saat 
pembuatan sari kacang merah yang lebih tinggi, 
memengaruhi persentase kadar air pada produk 
minuman sari kacang merah kurma. Kadar air 
yang terdapat pada bahan dasar berupa kacang 
merah kering yaitu sebesar 17,7% (Kementerian 
Kesehatan RI, 2018) dan pada kurma kering yaitu 
sebesar 15,2% (Al-Farsi & Lee, 2008) 
 
Uji Kadar Abu 
 Hasil pengujian terhadap kadar abu 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 6. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji kadar abu, diperoleh 
bahwa formulasi sari kacang merah dan sari 
kurma berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
nilai uji kadar abu minuman sari kacang merah 
kurma. Hasil uji lanjut Duncan pada α=0,05, 
diketahui bahwa nilai kadar abu pada 70:30 
berpengaruh nyata dengan 60:40, 50:50, 40:60, 
30:70. Nilai stabilitas 40:60 tidak berpengaruh 
nyata dengan 30:70. Adapun kadar abu tertinggi 
sebesar 0,49% yang terdapat pada formula 40:60 
dan 30:70. 
 
 

Tabel 6. Hasil uji kadar abu (%) minuman 
sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 0,40 0,44 0,48 0,50 0,50 
2 0,42 0,45 0,48 0,50 0,51 
3 0,41 0,43 0,47 0,49 0,48 

Rata-
rata 

0,41± 
0,01a 

0,44±
0,01b 

0,47±
0,005c 

0,49± 
0,005d 

0,49±
0,01d 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
peningkatan kadar abu. Kadar abu merupakan 
campuran dari komponen anorganik atau mineral 
yang terdapat pada suatu bahan pangan dan 
merupakan residu organik dari proses 
pembakaran atau oksidasi komponen organik 
bahan pangan. Kadar abu dari suatu produk 
menunjukkan kandungan mineral yang terdapat 
dalam bahan tersebut. kurma memiliki berbagai 
kandungan mineral (magnesium, natrium, 
kalium, dan lain-lain) serta jumlah tinggi, yang 
berpengaruh pada hasil kadar abu produk. 
Adapun kadar abu pada 100 g kacang merah 
kering dan kurma kering adalah sebesar 2,9% 
dan 1,67%. 
 
Uji Kadar Lemak 
 Hasil pengujian terhadap kadar lemak 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 7. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji kadar lemak, 
diperoleh bahwa formulasi sari kacang merah 
dan sari kurma tidak berpengaruh nyata (α=0,05) 
terhadap nilai uji kadar lemak minuman sari 
kacang merah kurma. Hasil uji lanjut Duncan 
tidak dilakukan. Kadar lemak tertinggi terdapat 
pada formula 70:30 dengan nilai 0,30%.  
 
Tabel 7. Hasil uji kadar lemak (%) minuman 

sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 0,20 0,39 0,13 0,24 0,30 
2 0,24 0,32 0,26 0,25 0,25 
3 0,48 0,08 0,07 0,27 0,20 

Rata-
rata 

0,30± 
0,15a 

0,26±
0,16a 

0,15±
0,09a 

0,25±
0,01a 

0,25±
0,05a 

Keterangan: notasi huruf sama pada baris rata-rata bermakna tidak 
terdapat pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
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sari kurma yang berbeda tidak berpengaruh 
terhadap kadar lemak, hal ini dapat disebabkan 
proses pengolahan minuman sari kacang merah 
kurma sehingga kandungan lemak pada kacang 
merah dan kurma rusak, dan memengaruhi kadar 
lemak pada produk minuman sari kacang merah 
kurma. 
 
Uji Kadar Protein 

Hasil pengujian terhadap kadar protein 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil uji 
hipotesis dapat dilihat pada Tabel 8. Berdasarkan 
hasil analisis varian data uji kadar protein, 
diperoleh bahwa formulasi sari kacang merah 
dan sari kurma tidak berpengaruh nyata (α=0,05) 
terhadap nilai uji kadar protein minuman sari 
kacang merah kurma. Hasil uji lanjut Duncan 
tidak dilakukan. Kadar protein tertinggi terdapat 
pada formula 60:40 dengan nilai 0,47%. 

 
Tabel 8. Hasil uji kadar protein (%) minuman 

sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 0,24 0,42 0,18 0,44 0,62 
2 0,28 0,31 0,11 0,24 0,54 
3 0,17 0,68 0,27 0,25 0,19 

Rata-
rata 

0,23± 
0,05a 

0,47± 
0,19a 

0,18± 
0,08a 

0,31±
0,11a 

0,45± 
0,22a 

Keterangan: notasi huruf sama pada baris rata-rata bermakna tidak 
terdapat pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda tidak berpengaruh 
terhadap kadar protein, hal ini dapat disebabkan 
terdenaturasinya protein akibat proses 
pengolahan berupa pemanasan dan juga 
pemberian perlakuan mekanis (Lukmana, 2011).  
 
Uji Kadar Karbohidrat 
 Hasil pengujian terhadap kadar 
karbohidrat minuman sari kacang merah kurma 
dan hasil uji hipotesis dapat dilihat pada Tabel 9. 
Berdasarkan hasil analisa varian data uji kadar 
karbohidrat, diperoleh bahwa formulasi sari 
kacang merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap nilai uji kadar karbohidrat 
minuman sari kacang merah kurma. Hasil uji 
lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa nilai 
kadar karbohidrat pada masing-masing formula 
berpengaruh nyata. Adapun kadar karbohidrat 
tertinggi sebesar 16,10% terdapat pada formula 
30:70. 

Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
peningkatan kadar karbohidrat. Kandungan gula 
yang tinggi pada kurma menjadi penyebab 
meningkatnya kadar karbohidrat. Karbohidrat 
pada kurma kering sejumlah 80,6% (Al-Farsi dan 
Lee, 2008) dan pada kacang merah kering 
sejumlah 56,2% (Kementerian Kesehatan 
RI,2018).  
 

Tabel 9. Hasil uji kadar karbohidrat (%) 
minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 7,44 9,22 11,95 14,04 15,91 
2 7,36 9,39 11,90 14,14 15,90 
3 7,26 9,35 12,06 14,09 16,51 

Rata-
rata 

7,35± 
0,09a 

9,32± 
0,08b 

11,97± 
0,08c 

14,09± 
0,05d 

16,10± 
0,34e 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Uji pH 
 Hasil pengujian terhadap pH minuman 
sari kacang merah kurma dan hasil uji hipotesis 
dapat dilihat pada Tabel 10. Berdasarkan hasil 
analisis varian data uji pH, diperoleh bahwa 
formulasi sari kacang merah dan sari kurma 
berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap nilai uji pH 
minuman sari kacang merah kurma. Hasil uji 
lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa nilai 
pH pada formula 70:30 berpengaruh nyata 
dengan formula 50:50, 40:60, 30:70, dan tidak 
berpengaruh nyata dengan 60:40. Nilai pH 
formula 40:60tidak berpengaruh nyata dengan 
formula 30:70. Adapun formula dengan nilai pH 
tertinggi adalah pada formula 70:30. 
 

Tabel 10. Hasil uji pH minuman sari kacang 
merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 6,34 6,41 6,36 6,28 6,25 
2 6,47 6,41 6,36 6,28 6,25 
3 6,48 6,41 6,35 6,28 6,25 

Rata-
rata 

6,43± 
0,07a 

6,41± 
0ab 

6,35± 
0b 

6,28± 
0c 

6,25± 
0c 

Keterangan: notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna 
ada pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Dari penelitian yang telah dilakukan, 

diketahui bahwa formulasi sari kacang merah dan 
sari kurma yang berbeda berpengaruh terhadap 
penurunan kadar karbohidrat. Nilai pH yang 
merepresentasikan keasaman pada produk 
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berpengaruh pada sifat fisik dan kimia produk. 
Produk minuman sari kacang merah memiliki pH 
6,25-6,40 dapat disebabkan bahan dasar 
pembuatan produk yaitu kacang merah dan 
kurma memiliki pH yang alkali lemah. Pada 
penelitian Sondos B. et al (2019), nilai pH pada 
kurma sukkari yaitu 6,91.  
 
Uji Organoleptik 
Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Warna 

Hasil pengujian terhadap hedonik warna 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil 
statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 11. 
Berdasarkan hasil analisis varian data skor uji 
hedonik warna, , diperoleh bahwa formulasi sari 
kacang merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap skor hedonik warna minuman 
sari kacang merah kurma. Hasil uji lanjut Duncan 
pada α=0,05, diketahui bahwa skor uji hedonik 
pada formula 70:30 berpengaruh nyata dengan 
formula 60:40, 50:50, 40:60, dan tidak 
berpengaruh nyata dengan 30:70. Skor uji 
hedonik formula 40:60 tidak berpengaruh nyata 
dengan formula 60:40 dan 50:50. Adapun 
formula dengan skor uji hedonik warna tertinggi 
adalah pada formula 60:40.  

 
Tabel 11. Skor uji hedonik warna minuman 

sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 2,0 4,0 3,5 3,6 2,4 
2 1,6 3,9 3,4 3,7 1,4 
3 1,5 4,1 3,3 3,6 1,4 

Rata-
rata 

1,7± 
0,26a 

4,0± 
0,1b 

3,4± 
0,1c 

3,6± 
0,05bc 

1,7± 
0,57a 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat tidak suka; skor 2 = tidak suka; skor 3 = agak suka; 
skor 4 = suka; skor 5 = sangat suka 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

Hasil pengujian terhadap mutu hedonik 
warna minuman sari kacang merah kurma dan 
hasil statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 
12. Berdasarkan hasil analisis varian data skor uji 
mutu hedonik warna, diperoleh bahwa formulasi 
sari kacang merah dan sari kurma berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap skor mutu hedonik 
warna minuman sari kacang merah kurma. Hasil 
uji lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa 
mutu hedonik pada masing-masing formula 
berpengaruh nyata.  

Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa persentase sari kacang merah 
yang menurun dan sari kurma yang meningkat 

pada minuman sari kacang merah kurma 
menghasilkan produk yang lebih coklat. Warna 
coklat pada buah kurma disebabkan kandungan 
tanin (Agustin, 2018). Warna merah keruh pada 
kacang merah disebabkan oleh antosianin, 
namun dikarenakan proses pemasakan, warna 
pada kacang merah memudar.  Berdasarkan hasil 
uji hedonik dapat diketahui bahwa tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna terbaik 
didapatkan pada formula 60:40 dengan nilai skor 
3,9 dengan warna agak coklat muda. 
 

Tabel 12. Skor uji mutu hedonik warna 
minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 4,5 3,8 3,0 2,8 1,1 
2 4,6 3,7 3,4 2,4 1,1 
3 4,6 3,7 3,2 2,5 1,0 

Rata-
rata 

4,5± 
0,06a 

3,7± 
0,05b 

3,2± 
0,18c 

2,5± 
0,20d 

1,1± 
0,05e 

Keterangan:  
- skor 1 = coklat gelap; skor 2 = agak coklat gelap; skor 3 = coklat; 
skor 4 = agak coklat muda; skor 5 = coklat muda 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Aroma 

Hasil pengujian terhadap hedonik aroma 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil 
statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 13. 
Berdasarkan hasil analisis varian data skor uji 
hedonik aroma, diperoleh bahwa formulasi sari 
kacang merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap skor hedonik aroma minuman 
sari kacang merah kurma. Hasil uji lanjut Duncan 
pada α=0,05, diketahui bahwa skor uji hedonik 
pada formula 70:30 berpengaruh nyata dengan 
formula 60:40, 50:50, 40:60 & 30:70. Skor uji 
hedonik formula 50:50 tidak berpengaruh nyata 
dengan formula 60:40 dan 40:60. Adapun 
formula dengan skor uji hedonik aroma tertinggi 
adalah pada formula 40:60.  

Tabel 13. Skor uji hedonik aroma minuman 
sari kacang merah kurma 

Ulan
gan 

Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 1,2 3,6 3,9 4,0 2,1 
2 1,2 3,6 3,8 4,1 1,8 
3 1,2 3,7 3,9 3,8 1,4 

Rata
-rata 

1,2± 
0,03a 

3,6± 
0,05c 

3,8± 
0,03cd 

4,0± 
0,12d 

1,7± 
0,35b 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat tidak suka; skor 2 = tidak suka; skor 3 = agak 
suka; skor 4 = suka; skor 5 = sangat suka 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada 
pengaruh nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 
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Hasil pengujian terhadap mutu hedonik 
aroma minuman sari kacang merah kurma dan 
hasil statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 
14. Berdasarkan hasil analisis varian data skor uji 
mutu hedonik aroma, diperoleh bahwa formulasi 
sari kacang merah dan sari kurma berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap skor mutu hedonik 
aroma minuman sari kacang merah kurma. Hasil 
uji lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa 
skor uji mutu hedonik aroma pada formula 70:30 
berpengaruh nyata dengan formula 60:40, 50:50, 
40:60 & 30:70. Skor uji mutu aroma formula 
50:50 tidak berpengaruh nyata dengan formula 
40:60.  

Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa persentase sari kacang merah 
yang menurun dan sari kurma yang meningkat 
pada minuman sari kacang merah kurma 
menghasilkan produk dengan aroma langu yang 
berkurang. Menurut Rakhmawati (2017), aroma 
sari kedelai yang khas disebabkan oleh senyawa 
yang terbentuk sebagai hasil oksidasi asam lemak 
tidak jenuh yang terdapat pada biji kedelai 
(terutama linoleat) akibat aktivitas enzim 
lipoksigenase. Enzim ini aktif pada saat biji 
kedelai pecah pada proses pengupasan kulit dan 
penggilingan karena kontak dengan udara. 
Berdasarkan hasil uji hedonik dan mutu hedonik 
aroma minuman sari kacang merah kurma, dapat 
diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma minuman sari kacang merah 
kurma terbaik yaitu pada formula 40:60 dengan 
nilai skor hedonik 4 (suka) dan skor mutu 
hedonik 3,7 (agak tidak langu). 
 

Tabel 14. Skor uji mutu hedonik aroma 
minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 1,1 3,0 3,6 3,8 4,2 
2 1,2 3,2 3,7 3,7 4,3 
3 1,1 3,1 3,8 3,7 4,3 

Rata-
rata 

1,1± 
0,05a 

3,1± 
0,11b 

3,7± 
0,08c 

3,7± 
0,03c 

4,3± 
0,06d 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat langu; skor 2 = langu; skor 3 = agak langu; skor 4 = 
agak tidak langu; skor 5 = tidak langu 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 
 

Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Kekentalan 
Hasil pengujian terhadap hedonik 

kekentalan minuman sari kacang merah kurma 
dan hasil statistik hipotesis dapat dilihat pada 
Tabel 15. Berdasarkan hasil varian data skor uji 
hedonik tekstur, diperoleh bahwa formulasi sari 

kacang merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap skor hedonik tekstur 
minuman sari kacang merah kurma. Hasil uji 
lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa skor 
uji hedonik pada formula 70:30 berpengaruh 
nyata dengan formula 60:40, 50:50, 40:60 & 
30:70. Skor uji hedonik pada formula 60:40 tidak 
berpengaruh nyata dengan formula 40:60. 
Adapun formula dengan skor uji hedonik tekstur 
tertinggi adalah pada formula 60:40.  

 
Tabel 15. Skor uji hedonik kekentalan 

minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 1,4 4,0 3,1 3,8 2,1 
2 1,9 3,9 3,2 3,6 2,4 
3 2,0 4,0 3,3 3,5 2,4 

Rata-
rata 

1,7± 
0,34a 

4,0± 
0,03d 

3,2± 
0,11c 

3,6± 
0,15d 

2,3± 
0,15b 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat tidak suka; skor 2 = tidak suka; skor 3 = agak suka; 
skor 4 = suka; skor 5 = sangat suka 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Hasil pengujian terhadap mutu hedonik 

tekstur minuman sari kacang merah kurma dan 
hasil statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 
16. Berdasarkan hasil analisis varian data skor uji 
mutu hedonik tekstur, diperoleh bahwa formulasi 
sari kacang merah dan sari kurma berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap skor mutu hedonik 
tekstur minuman sari kacang merah kurma. Hasil 
uji lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa 
skor uji mutu hedonik tekstur pada masing-
masing formula berpengaruh nyata. 

Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa persentase sari kacang merah 
yang menurun dan sari kurma yang meningkat 
pada minuman sari kacang merah kurma 
menghasilkan produk dengan tekstur yang 
semakin cair. Menurut Firdatama dan Priyanti 
(2021), semakin banyak komposisi kurma, 
yoghurt yang dihasilkan semakin kental. Hal ini 
dapat disebabkan karena kandungan serat dan 
karbohidrat dalam kurma. Berdasarkan hasil uji 
hedonik dan mutu hedonik tekstur minuman sari 
kacang merah kurma, dapat diketahui bahwa 
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 
minuman sari kacang merah kurma terbaik yaitu 
pada formula 60:40 dengan nilai skor hedonik 4 
(suka) dan skor mutu hedonik 3,7 (agak cair). 
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Tabel 16. Skor uji mutu hedonik kekentalan 
minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 4,8 4,1 4,0 3,1 1,7 
2 4,7 4,3 3,9 2,9 1,8 
3 4,6 4,3 4,0 2,8 1,5 

Rata-
rata 

4,7± 
0,10a 

4,2± 
0,09b 

3,7± 
0,06c 

2,9± 
0,16d 

1,7± 
0,12e 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat kental; skor 2 = kental; skor 3 = agak kental; skor 4 
= agak cair; skor 5 = cair 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Rasa 

Hasil pengujian terhadap hedonik rasa 
minuman sari kacang merah kurma dan hasil 
statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 17. 
Berdasarkan hasil varian data skor uji hedonik 
rasa, diperoleh bahwa formulasi sari kacang 
merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap skor hedonik rasa minuman 
sari kacang merah kurma. Hasil uji lanjut Duncan 
pada α=0,05, diketahui bahwa skor uji hedonik 
pada masing-masing berpengaruh  

Hasil pengujian terhadap mutu hedonik 
rasa minuman sari kacang merah kurma dan hasil 
statistik hipotesis dapat dilihat pada Tabel 18. 
Berdasarkan hasil varian data skor uji mutu 
hedonik rasa, diperoleh bahwa formulasi sari 
kacang merah dan sari kurma berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap skor mutu hedonik rasa 
minuman sari kacang merah kurma. Hasil uji 
lanjut Duncan pada α=0,05, diketahui bahwa skor 
uji hedonik pada formula 70:30 berpengaruh 
nyata dengan formula 60:40, 50:50, 40:60, 30:70. 
Skor uji hedonik pada formula 60:40 tidak 
berpengaruh nyata dengan formula 50:50. 

 
Tabel 17. Skor uji hedonik rasa minuman sari 

kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 1,2 4,4 4,0 3,7 1,6 
2 1,3 4,3 3,9 3,4 1,3 
3 1,1 4,3 3,7 3,3 1,7 

Rata-
rata 

1,2± 
0,11a 

4,3± 
0,05b 

3,8± 
0,15c 

3,5± 
0,20d 

1,5± 
0,22e 

Keterangan:  
- skor 1 = sangat tidak suka; skor 2 = tidak suka; skor 3 = agak suka; 
skor 4 = suka; skor 5 = sangat suka 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

Dari penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui bahwa persentase sari kacang merah 
yang menurun dan sari kurma yang meningkat 
pada minuman sari kacang merah kurma 

menghasilkan produk dengan tekstur yang 
semakin manis. Rasa manis dihasilkan dari 
tingginya kandungan gula pada kurma, yang 
tersusun dari gula-gula sederhana yaitu glukosa, 
fruktosa, dan sukrosa (Al-Farsi dan Lee, 2008). 
Berdasarkan hasil uji hedonik dan mutu hedonik 
rasa minuman sari kacang merah kurma, dapat 
diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap tekstur minuman sari kacang merah 
kurma terbaik yaitu pada formula 60:40 dengan 
nilai skor hedonik 4,3 (suka) dengan skor mutu 
hedonik 4,2 (agak manis). 
 

Tabel 18. Skor uji mutu hedonik rasa 
minuman sari kacang merah kurma 

Ulangan 
Formulasi sari kacang merah : sari kurma 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

1 2,1 4,3 4,8 4,4 4,9 
2 2,1 4,2 4,7 4,3 4,8 
3 2,0 4,2 4,4 4,5 4,9 

Rata-
rata 

2,1± 
0,03a 

4,2± 
0,04b 

4,6± 
0,20b 

4,4± 
0,10c 

4,9± 
0,04d  

Keterangan:  
- skor 1 = sangat tidak manis; skor 2 = tidak manis; skor 3 = agak 
tidak manis; skor 4 = agak manis; skor 5 = manis 
- notasi huruf berbeda pada baris rata-rata bermakna ada pengaruh 
nyata pada taraf uji Duncan (α=0,05) 

 
Uji Penunjang Kadar Kalium 

Uji penunjang pada minuman sari kacang 
merah kurma dengan formulasi yang berbeda 
adalah uji kadar kalium yang ditetapkan dari 
formula dengan mutu organoleptiol terbaik, yang 
didukung dengan pengujian fisik dan kimia. 
Berdasarkan parameter tersebut, formulasi 
minuman sari kacang merah kurma terbaik 
adalah formulasi 60:40. Hasil pengujian kadar 
kalium pada minuman sari kacang merah kurma 
adalah 0,88% atau 880 mg/100 ml. Menurut 
Kemenkes RI (2018) dan Al Farsi dan Lee (2008), 
kalium secara alami terdapat pada kacang merah 
dan kurma, kandungan kalium pada kacang 
merah kering sebanyak 1,26 % dan pada kurma 
kering sejumlah 0,71%. Menurut Kemenkes 
(2019), angka kecukupan mineral untuk pria dan 
wanita dewasa sebesar 4700 mg/hari, dengan 
mengonsumsi 250 ml minuman sari kacang 
merah kurma, dapat memenuhi 46,80% 
kebutuhan kalium harian. 

 
SIMPULAN 

Formulasi minuman sari kacang merah 
kurma (70:30, 60:40, 50:50, 40:60 dan 70:30) 
berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap mutu 
minuman sari kacang merah kurma. Mutu yang 
dipengaruhi oleh formulasi yaitu viskositas, total 
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padatan terlarut, stabilitas, kadar air, kadar abu, 
karbohidrat, pH, hedonik dan mutu hedonik. 
Mutu yang tidak dipengaruhi oleh formulasi 
adalah kadar lemak dan kadar protein. 

Formulasi sari kacang merah kurma terbaik 
diperoleh formulasi sari kacang merah dan sari 
kurma 60:40 dengan nilai viskositas 52,58 cps, 
total padatan terlarut 10,56 0brix, stabilitas 
97,38%, kadar air 89,52%, kadar abu 0,44%, 
kadar lemak 0,26%, kadar protein 0,47%, kadar 
karbohidrat 9,32%, pH 6,41, nilai hedonik warna 
4,0 (suka), aroma 3,6 (suka), tekstur 4,0 (suka), 
rasa 4,3 (suka), nilai mutu hedonik warna 3,7 
(agak coklat muda), aroma 3,1 (agak langu), 
tekstur 4,4 (agak cair), rasa 4,2 (agak manis), dan 
kadar kalium 0,88%. 
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