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INTISARI 

Sari kedelai dikenal sebagai sumber zat besi yang bermutu baik. Dalam 100 gram sari kedelai 

mengandung zat besi sebesar 0,7 mg. Selain itu, sari kedelai juga mengandung vitamin C sebesar 2 

mg, vitamin C ini juga membantu penyerapan Zat besi 3 – 6 kali. Kismis juga merupakan sumber 

zat besi yang baik. Dalam 100 gram kismis mengandung zat besi sebesar 1,9 mg dan vitamin C 

sebesar 2,3 mg. Kedua bahan ini dipilih karena keduanya memiliki manfaat untuk mengatasi dan 

mengobati anemia pada remaja putri. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui penilaian 

organoleptik dan estimasi kandungan gizi minuman formulasi sari kedelai dan kismis sebagai 

minuman kaya zat besi untuk remaja putri. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari 2022 di rumah peneliti. Jenis penelitian ini adalah 

penelitian pra eksperimental dengan pendekatan Posttest Only Control Group Design menggunakan 

Hedonic Scale Test dengan 4 macam formulasi dan 2 kali pengulangan. Jenis data yang digunakan 

adalah data primer. Analisis data menggunakan analisis deskriptif, dengan menghitung rata-rata dari 

nilai keseluruhan tingkat kesukaan uji organoleptik. Estimasi kandungan zat gizi pada penelitian ini 

menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman formulasi sari kedelai kismis terbaik diperoleh 

berdasarkan nilai keseluruhan organoleptik yaitu formulasi 3 dengan kandungan kismis 3,1% 

dengan nilai 4,03. Hasil perhitungan estimasi kandungan zat gizi per 100 ml pada produk terbaik 

formulasi 3 yaitu energi sebesar 68,5 kkal, protein sebesar 3,11 gram, lemak sebesar 1,26 gram, 

karbohidrat sebesar 11,7 gram, dan zat besi sebesar 0,82 mg. 
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