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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa persentase bekatul yang masih
dapat diterima oleh panelis dan juga untuk mengetahui profil sensori minuman
fungsional sari kedelai dan bekatul dengan berbagai formulasi. Metode yang
digunakan dalam penelitian adalah Check All That Apply (CATA). Terdapat 3
sampel yang diujikan kepada panelis, yaitu sampel 204 (2% bekatul), 802 (4%
bekatul), dan 401 (6% bekatul). Hasil analisis menunjukkan, sari kedelai dengan
atribut clear mouthfeel, bittersweet aftertaste, serta liquid texture menjadi produk
yang disukai oleh panelis. Dari ketiga sampel yang diujikan tidak ada sampel yang
mempunyai atribut sama atau serupa dengan produk ideal. Produk ideal memiliki
atribut sweet taste, clear mouthfeel, dan pale color. Namun dari ketiga sampel,
sampel 204 yang paling mendekati produk ideal dengan atribut clear mouthfeel,
liquid texture, dan sweet aroma. Selain itu, penambahan bekatul pada sari kedelai
mempengaruhi profil sensori (rasa, aftertaste, warna, aroma, dan tekstur). Semakin
besar persentase bekatul maka membuat rasa dan aftertaste sari kedelai semakin
pahit, berwarna semakin coklat, memberikan aroma langu dan tengik, serta

membuat sari kedelai menjadi lebih kental dan berpasir.

Kata Kunci: Bekatul, Check All That Apply (CATA), Profil Sensori, Sari Kedelai
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ABSTRACT

This research aims to determine amount of rice bran acceptable by the panelists,
and also to determine the sensory profile of functional drinks of soy milk and rice
bran in various formulations. With Check-all-that-apply method (CATA), in this
research we tested 3 sample to the panelist. The samples are, sample 204 (2% level
of rice bran), sample 802 (4% level of rice bran), and sample 401 (6% level of rice
bran). Results showed that soybean milk which had the attributes of clear
mouthfeel, bittersweet aftertaste, and liquid texture was the preferred product by
the panelists. From three samples tested, none of the samples had the same or
similar attributes as the ideal product. The ideal product has the attributes of sweet
taste, clear mouthfeel, and pale color. However, sample 204 is closest to the ideal
product with the attributes of clear mouthfeel, liquid texture, and sweet aroma.
Furthermore, increasing level of rice bran to soybean milk affects the sensory
profile (taste, aftertaste, color, aroma, and texture). Greater percentage of rice
bran, makes soybean milk tasted more bitter, makes it more brown, giving it a

rancid aroma, and makes the soy milk thicker and gritty.

Key word: Check All That Apply (CATA), Rice Bran, Sensory Profile, Soybean Milk
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