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Pengaruh Waktu Simpan Pasca Produksi Susu Kedelai Terhadap Aktivitas 

Antioksidan Susu Kedelai Serta Sumbangannya Pada Materi SMA 

 

ABSTRAK 

 
Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh waktu simpan pasca produksi susu kedelai 

terhadap aktivitas antioksidan. Waktu simpan pasca produksi yang digunakan antara lain, 

1,4,7,10 dan 13 jam. Kelima sampel dilakukan pengujian antioksidan dengan metode 

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Pengamatan dilakukan secara kualitatif dengan 

mengamati perubahan warna DPPH dari warna ungu menjadi kuning muda dan secara 

kuantitatif dilakukan dengan cara menghitung nilai absorbansi sampel menggunakan alat 

Spetrofotometri UV-Vis. Selanjutnya dilakukan perhitungan nilai inhibisi dan IC50 untuk 

melihat kekuatan aktivitas antioksidan pada susu kedelai. Susu kedelai yang memiliki 

aktivitas antioksidan paling baik adalah 1 jam dengan nilai IC50 28,1866667 µg/ml 

tergolong sangat kuat, susu kedelai 4 jam memiliki nilai IC50 37,283737 µg/ml tergolong 

sedang, susu kedelai 7 jam memiliki nilai IC50 146,954023 µg/ml tergolong sedang, susu 

kedelai 10 jam memiliki nilai IC50 119,38 tergolong sedang, dan susu kedelai yang 

memiliki aktivitas antioksidan tidak baik pada 13 jam dengan memiliki nilai IC50 

228,900738 tergolong sangat lemah. Aktivitas antioksidan pada susu kedelai akan 

mengalami penurunan seiring dengan waktu simpan dikarenakan beberapa faktor antara 

lain waktu simpan,suhu,cahaya, dan penyusun dari bahan tersebut. Hasil penelitian ini 

dapat digunakan sebagai data dasar dalam aktivitas antioksidan susu kedelai terhadap 

waktu dan dijadikan sebagai bahan pengayaan pada materi fase F berproses sel dalam 

bentuk flipbook.  

 
Kata kunci : Antioksidan,DPPH, Waktu,Susu Kedelai 
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The Effect of Post-Production Shelf Life of Soy Milk on the Antioxidant Activity of 

Soy Milk and Its Contribution to High School Material 

ABSTRACT 

This study was conducted to see the effect of post-production storage time of soy milk on 

antioxidant activity. The post-production storage times used were 1,4,7,10 and 13 hours. 

The five samples were tested for antioxidants using the DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl) method. Observations were made qualitatively by observing the change in 

DPPH color from purple to light yellow and quantitatively by calculating the absorbance 

value of the sample using a UV-Vis Spectrophotometry tool. Furthermore, the inhibition 

value and IC50 were calculated to see the strength of antioxidant activity in soy milk. Soy 

milk that has the best antioxidant activity is 1 hour with an IC50 value of 28.1866667 µg/ml 

classified as very strong, 4-hour soy milk has an IC50 value of 37.283737 µg/ml classified 

as moderate, 7-hour soy milk has an IC50 value of 146.954023 µg/ml classified as 

moderate, 10-hour soy milk has an IC50 value of 119.38 classified as moderate, and soy 

milk that has poor antioxidant activity at 13 hours with an IC50 value of 228.900738 

classified as very weak. Antioxidant activity in soy milk will decrease along with storage 

time due to several factors including storage time, temperature, light, and the composition 

of the material. The results of this study can be used as basic data in the antioxidant activity 

of soy milk against time and used as an enrichment material in the F phase material with 

cell processes in the form of a flipbook. 

 

Keywords: Antioxidants, DPPH, Time, Soy Milk 
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 BAB I  

PENDAHULUAN  

1. 1 Latar Belakang 

Radikal bebas memiliki elektron yang tidak berpasangan, membuatnya tidak 

stabil dan sangat reaktif. Ketidakstabilan ini memungkinkan radikal bebas untuk 

mengambil elektron dari senyawa lain, seperti DNA,lipid, protein, dan karbohidrat, 

sehingga tercapai stabilitas. Proses ini dapat menyebabkan kerusakan pada molekul 

biologis dan berkontribusi terhadap terjadinya stress oksidatif (Phaniendra et al., 

2015). Stress oksidatif yang disebabkan oleh radikal bebas dapat mengurangi 

kapasitas darah dalam membawa oksigen dan memicu apoptosis sel. Jika terpapar 

stres oksidatif terus menerus akan menyebabkan kondisi patologis seperti gangguan 

kardiovaskular, serta penyakit degeneratif yang lebih spesifik, yaitu hipertensi, 

penyakit jantung, dan diabetes melitus (Berawi & Marini, 2018). Untuk melawan 

efek negative radikal bebas, tubuh memerlukan senyawa antioksidan yang 

berfungsi sebagai inhibitor untuk menekan proses autooksidasi (Kesuma & 

Yenrina, 2015).  

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menangkap atau menetralkan radikal 

bebas dan mencegah pembentukan reaksi berantai oksidatif berbahaya (Ufrianto et 

al., 1982). Senyawa ini berperan penting dalam mengurangi dampak stress oksidatif 

yang disebabkan oleh berbagai faktor, seperti stress, radiasi, paparan sinar UV, serta 

polusi udara dan lingkungan (Berawi & Marini, 2018). Antioksidan ditemukan di 

banyak bagian tanaman yang berbeda, termasuk akar, batang, kulit kayu, daun, 

bunga, buah dan biji (Sumiwi Sri et al., 2011). Salah satu sumber antioksidan alami 

yang signifikan adalah kacang kedelai (Glycine max), yang diketahui mengandung 

beragam metabolit sekunder, termasuk flavonoid, fenol, tannin, steroid, dan 

terpenoid (Hasanah Uswatun et al., 2019). Isoflavon yang terdapat pada kedelai 

berperan sebagai antioksidan alami (Saija et al.,1995). Kacang kedelai dapat 

dimanfaatkan keberadaan antioksidan alami dengan cara mengelolahnya menjadi 

suatu produk. Salah satu produk yang telah dikembangkan dari kacang kedelai 

(Glycine max) adalah susu kedelai. Pengolahan susu kedelai dimasyarakat dapat 
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dikatakan tradisional dalam cara pembuatannya. Susu kedelai pada proses 

pembuatannya melalui beberapa metode seperti seleksi, pencucian, perendaman, 

penggilingan atau penghalusan dan penyaringan. Penelitian terdahulu telah 

menunjukkan bahwa waktu perkecambahan kacang kedelai hitam yang berbeda 

memiliki efek yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan susu kecambah 

kacang hitam (Pertiwi et al., 2013). Selain itu, penelitian lain menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan memengaruhi jumlah bakteri total dalam susu kedelai 

buatan sendiri (Harlita et al., 2023). Namun, penelitian ini akan berfokus pada 

apakah aktivitas antioksidan dalam susu kedelai berubah selama waktu simpan 

pasca produksi. 

Berdasarkan hasil wawancara pada penjual susu kedelai dapat disimpulkan 

bahwa susu kedelai dipasarkan dari pasca produksi dimulai dari pukul 7 pagi hingga 

11 siang. Sedangkan menurut Harlita et al., (2023), mengatakan bahwa susu kedelai 

tidak boleh dikonsumsi jika lebih dari 2 jam pada suhu ruang untuk memenuhi 

syarat SNI. Oleh karena itu, penting untuk mengetahui kualitas susu kedelai 

berdasarkan hubungan antara waktu simpan pasca produksi susu kedelai dan 

aktivitas antioksidannya. Penelitian ini mengeksplorasi rentang waktu simpan susu 

kedelai pasca produksi, yaitu 1,4,7,10 dan 13 jam.  Penelitian ini dilakukan sebagai 

sumber belajar bagi peserta didik pada pembelajaran biologi di SMA. Kurikulum 

merdeka pada akhir fase F, peserta didik memiliki kemampuan mendeskripsikan 

berproses yang terjadi dalam sel. Adapun materi pada fase F yang diajarkan 

meliputi, transportasi antar membran sel, sintesis protein dan pembelahan sel. Salah 

satu proses yang terjadi di dalam sel adalah penangkapan radikal bebas yang 

berpotensi dapat digunakan sebagai pengayaan bagi siswa kelas XI pada materi 

biproses. Pemahaman peserta didik mengenai materi beioproses sel perlu diperkaya 

dengan menambahkan informasi mengenai proses biologis lain yang terjadi di 

dalam sel, salah satunya adalah penangkapan radikal bebas oleh senyawa 

antioksidan. Berdasarkan pertimbangan tersebut, maka dari sumbangan hasil 

penelitian ini berupa flipbook yang berbasis hasil penelitian sebagai sumber belajar 

pengayaan peserta didik.  
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1. 2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka peneliti 

merumuskan masalah sebagai berikut :  

1. Apakah lama waktu simpan pasca produksi berpengaruh terhadap nilai IC50 

pada antioksidan susu kedelai? 

 

1. 3 Batasan Masalah  

Pada penelitian ini permasalahan dibatasi pada :  

1. Kedelai yang digunakan kualitas lokal 

2. Pada penelitian ini hanya menguji aktivitas antioksidan pada susu kedelai 

Aktivitas antioksidan dalam bentuk IC50  

 

1. 4 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah, adapun tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui aktivitas antioksidan susu kedelai berdasarkan waktu simpan 

pasca produksi susu kedelai. 

 

1. 5 Manfaat Penelitian  

Teoritis  

1. Memberikan informasi mengenai daya simpan optimal susu kedelai ditinjau 

dari aktivitas antioksidan 

2. Menjadi sumber referensi untuk penelitian lebih lanjut tentang cara 

mempertahankan kualitas susu kedelai tanpa mengurangi aktivitas 

antioksidannya. 

Praktis  

1. Memberikan pemahaman kepada peserta didik tentang keuntungan susu 

kedelai sebagai sumber antioksidan 

2. Menjadi referensi bagi guru dalam mengajarkan materi mengenai 

antioksidan dalam bentuk flipbook pada pembelajaran Biologi SMA kelas 

XI, terutama pada materi bioproses. 
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Bagi Peserta Didik  

1. Memberikan pemahaman peserta didik tentang keuntungan susu kedelai 

sebagai sumber antioksidan.  

Bagi Guru  

1. Menjadi referensi bagi guru dalam menagajarkan materi mengenai 

antioksidan dalam bentuk flipbook digital pada pembelajaran Biologi 

SMA kelas XI terutama pada materi berproses.  

 

1. 6 Hipotesis  

H0 : Apakah dengan perbedaan waktu simpan pasca produksi susu kedelai  

        tidak akan mempengaruhi nilai IC50 pada aktivitas antioksidan susu   

        kedelai. 

H1 : Apakah dengan perbedaan waktu simpan pasca produksi susu kedelai  

       akan mempengaruhi nilai IC50 pada aktivitas antioksidan susu kedelai. 
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