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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan salah satu Negara yang memiliki sekitar 71 varietas kedelai. Kedelai diketahui memiliki 

kandungan protein yang hampir sama dengan susu sapi. Protein pada kedelai dapat mempernagruhi komunitas mikroba 

usus dan dapat juga digunakan sebagai prebiotik. Selain kedelai, kurma juga memiliki banyak manfaat bagi tubuh. 

Bahkan susu kedelai dan kurma dikombinasi diketahui memiliki manfaat bagi kesehatan. Masyarakat RT 02 RW 06 

Lembah Sari masih minim terhadap kombinasi pengolahan susu kedelai kurma. Pengabdian bertujuan untuk melatih 

masyarakat dalam membuat susu kedelai kurma yang berstandar secara mandiri. Pengabdian ini dilakukan di RT 02 

RW 06 Lembah Sari dengan cara melatih secara langsung pembuatan susu kedelai kurma yang disertai penyebaran 

leaflet tentang cara pembuatan susu kedelai kurma, dilanjutkan dengan sesi tanya-jawab, dan pengisian kuesioner 

terkait kepuasan masyarakat terhadap pelaksanaan pengabdian. Hasil pengabdian didapatkan bahwa masyarakat sangat 

antusias dengan pelatihan ini dan dibuktikan dengan data dari pengisian kuesioner yang didapatkan bahwa masyarakat 

sangat setuju dan setuju dengan diadakannya kegiatan pelatihan ini. 

 

Keywords:  Kurma, Susu Kedelai, Masyarakat, Mikroba Saluran Pencernaan 

 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Indonesia adalah salah satu Negara yang memiliki sekitar 71 varietas kedelai diantaranya yaitu 

Dega, Anjasmoro, Grobogan, dan Argomulyo (Rohmah & Saputro, 2016). Kedelai dapat digunakan 

sebagai bahan dasar pengganti susu sapi. Hal ini dikarenakan kedelai mengandung protein yang 

setara dengan susu sapi (3,5g/100g) dengan komposisi lemak yang lebih rendah (2,5g/100g) dan 

bebas laktosa (Maris & Radiansyah, 2021). Protein 

pada susu kedelai diketahui dapat mempengaruhi 

komunitas mikroba usus (Bai et al., 2016; 

Butteiger et al., 2016). Selain protein,susu kedelai 

juga mengandung serat yaitu sekitar 0,6g/100g dan 

dapat dianggap sebagai prebiotik, dimana prebiotik 

terbukti dapat mempengaruhi mikrobiota usus 

(Coscueta et al.,, 2019; Radavelli et al., 2018). 

Kedelai juga mengandung senyawa aktif seperti 

isoflavon, phytosterol, dan saponin (Nirmagustina 

dan Rani, 2013). Penelitian Tuhumury, (2015) 

mengatakan bahwa kedelai mampu memberi 

proteksi dalam tubuh dan menangkal radikal bebas 
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karena mengandung senyawa fenolik dan bersifat sebagai antioksidan. Susu kedelai diketahui 

memiliki efek meningkat terhadap Lactobacillus spp. dalam melindungi peradangan usus 

(Karczewski et al., 2010). 

Kurma merupakan salah satu buah yang memiliki manfaat bagi kesehatan diantaranya dapat 

menguatkan sel-sel usus atau menguatkan rahim terutama ketika melahirkan (Fuziawatie, 2021). 

Kurma diketahui kaya akan serat, gula alami, vitamin, dan mineral, serta dapat sebagai sumber 

energi yang baik karena memberikan kekuatan dan meningkatkan daya tahan tubuh. Penelitian Eid 

et al, (2014) mengatakan bahwa ekstrak buah kurma utuh mampu memberikan efek yang lebih 

besar terhadap pertumbuhan bakteri dibandingkan dengan polifenol kurma saja.  

Ada beberapa jenis kurma seperti kurma Ajwa, kurma Sukari, kurma Barhee, kurma Khudri, 

kurma Deglet Noor, dan sebagainya (Endaru, 2023). Jenis kurma yang paling dikenal di masyarakat 

adalah kurma Sukkari dengan kandungan total gula sekitar 71,2-81,4% dengan yang paling 

dominan glukosa dan fruktosa, lemak 0,12-0,72%, protein 1,72-4,73%, dan mineral seperti 

potassium (Assirey, 2015). Penelitian sebelumnya, Fida (2017) mengatakan bahwa buah kurma dan 

susu yang apabila digabungkan akan menghasilkan banyak manfaat yang didapatkan.  

Saat ini banyak usaha susu kedelai yang menjamur di berbagai daerah karena permintaan 

terhadap susu kedelai yang cenderung meningkat. Namun, masih jarang menggabungkan antara 

susu kedelai dan kurma dalam meningkatkan mikroba usus. Masyarakat yang berada di wilayah RT 

02 RW 06 diketahui belum pernah membuat susu kedelai kurma secara mandiri di rumah. Oleh 

karena itu, tim pengabdi tertarik untuk melakukan pelatihan pembuatan susu kedelai kurma kepada 

masyarakat dalam upaya meningkatkan mikroba saluran pencernaan serta nantinya dapat 

diaplikasikan secara mandiri. 

 

 

LITERATURE  

 

Kedelai merupakan tanaman yang termasuk ke dalam genus Glycine dan spesies Glycine max 

(L.) Merill. Dilihat dari segi gizi, kedelai merupakan sumber protein yang paling murah di dunia. 

Kedelai yang berada di Indonesia memiliki kadar protein 30,53-44% dan kadar lemak 7,5-20,9%. 

Selain itu, Kedelai umumnya dapat diolah menjadi tahu, tempe, keju, susu kedelai, dan sebagainya. 

Susu kedelai diolah secara nonfermentasi dan termasuk olahan modern (Purwaningsih, 2007). 

Menurut penelitian Basharat et al, (2020) analisis kimia susu kedelai menunjukkan kandungan 

air (88%), lemak kasar (3,68%), serat kasar (1,10%), abu (0,35%), NFE (2,35%), dan protein kasar 

(4,20%). Kandungan mineral seperti Na (40,7mg), K (120,29mg), Zn (0,29mg), Mg (19,06mg), dan 

Ca (23,57mg) terdapat pada susu kedelai. Total kandungan fenolik dan flavonoid adalah (400,27 

mg) dan (071,40mg). Mengandung protein dalam jumlah tinggi dan jumlah lemak lebih sedikit. 

Jadi, ini mungkin merupakan alternatif protein nabati serta bermanfaat bagi pasien CVD, diabetes, 

dan obesitas. 

Kurma Sukkari termasuk kurma yang memiliki nilai ekonomis yang baik bagi petani maupun 

pembeli serta kualitas buahnya yang tinggi (Nasser et al., 2016). Hampir semua varietas kurma 

kaya akan gula (glukosa dan fruktosa), serat dan mineral (kalium, magnesium dan kalsium), namun 

memiliki kandungan protein, asam amino (metionin tirosin dan fenilalanin) dan lipid yang rendah 

(Assirey, 2015). Aktivitas antioksidan senyawa volatil, fenolat, dan flavonoid disebabkan oleh 

karakteristik redoksnya, yang berperan penting dalam menangkap radikal bebas, memadamkan 

oksigen, dan menguraikan peroksida (Singh et al. 2016). 

Menurut penelitian Siddeeg et al, (2019) kurma Sukkari menunjukkan kandungan gula sebesar 

78,32% (berat kering), serat, protein kasar, abu, dan lemak kasar masing-masing yaitu sebesar 3,15, 

3,01, 2,30, dan 0,56. Glukosa (51,80%), fruktosa (47,50%), sejumlah kecil sukrosa, fruktosa dan 
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asam galakturonat juga terdeteksi. Kalium, kalsium, dan magnesium dianggap dominan. Kurma 

Sukkari diketahui mempunyai sifat gizi dan antioksidan yang baik serta dapat dimanfaatkan sebagai 

nutrisi potensial. 

 

 

METODE 

 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilakukan dengan tiga tahapan yaitu tahap 

pertama survei lokasi dan koordinasi dengan ketua RT, tahap kedua mempersiapkan alat dan bahan 

untuk pelaksanaan pengabdian, serta pembuatan leaflet dan kuesioner, dan tahap ketiga melakukan 

pelatihan pembuatan susu kedelai kurma, serta evaluasi hasil kegiatan.  

Mitra yang dalam hal ini adalah masyarakat yang berada di RT 02 RW 06. Kegiatan pengabdian 

ini dapat memberikan kemampuan dasar dalam membuat susu kedelai kurma yang berstandar. 

Diharapkan masyarakat dapat mengaplikasi di rumah baik untuk dikonsumsi diri sendiri atau 

keluarga. Kegiatan diselenggarakan dengan cara pelatihan pembuatan susu kedelai kurma dan tanya 

jawab yang bertujuan untuk melatih masyarakat secara langsung. 

Adapun waktu pelaksanaan adalah hari Jum’at 01 Maret 2024. Lokasi pengabdian kepada 

masyarakat berlokasi di rumah warga RT 02 RW 06 di Kelurahan Lembah Sari, Kecamatan Rumbai 

Timur. 

 

 

RESULT AND DISCUSSION 

 

Tim pengabdi telah melakukan kegiatan pelatihan pembuatan susu kedelai kurma pada hari 

Jum’at, 01 Maret 2024 di RT 02 / RW 06, Kel Lembah Sari, Kec Rumbai Timur yang diikuti oleh 

13 orang peserta. Media yang diberikan kepada peserta pengabdi yaitu leaflet yang berisi alat dan 

bahan, serta tahapan pembuatan susu kedelai susu kurma. Pelatihan dilakukan secara langsung 

kepada masyarakat dan didapatkan bahwa betapa antusiasnya masyarakat dalam pelatihan proses 

pembuatan susu kedelai kurma yang disampaikan oleh tim (Gambar 1). Setelah pelatihan selesai, 

dilakukan tahap pengisian kuesioner yang berisi tentang pengukuran kepuasaan peserta dalam 

pelaksanaan pengabdian. 

 

           
 

Gambar 1. Proses pembuatan susu kedelai kepada masyarakat oleh tim pengabdi 
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Hasil pengukuran kepuasaan peserta pengabdi dalam proses pelatihan pembuatan susu kedelai 

kurma dapat dilihat pada Gambar 2 dan 3. Pada hasil pengukuran dengan kriteria sangat setuju, 

setuju, tidak setuju dan sangat tidak setuju didapatkan hasil sebagai berikut berikut (1) materi atau 

kegiatan sesuai dengan kebutuhan dan harapan peserta sebanyak 5 orang sangat setuju (62,5%) dan 

3 orang setuju (37,5%), (2) materi yang disampaikan menarik dan mudah dipahami peserta 

sebanyak 7 orang sangat setuju (87,5%) dan 1 orang setuju (12,5%), (3) anggota memberi 

pelayanan dan tindaklanjut terhadap pertanyaan atau permasalahan peserta sebanyak 5 orang sangat 

setuju (62,5%) dan 3 orang setuju (37,5%), (4) mendapatkan manfaat langsung dan meningkatkan 

kecerdasan peserta sebanyak 6 orang sangat setuju (75%) dan 2 orang setuju (25%), (5) sangat puas 

terhadap kegiatan sebanyak 5 orang sangat setuju (62,5%) dan 3 orang setuju (37,5%). 

 

 
 

Gambar 2. Hasil evaluasi tingkat kepuasan peserta pengabdian 

 

   
 
Gambar 3. (A). Kemasan susu kedelai kurma, dan (B) Masyarakat yang menikmati susu kedelai kurma 

 

Menurut Soenarno et al, (2023) pelatihan pembuatan susu kedelai sangat bermanfaat bagi kader 

dasa wisma sebagai perwakilan peserta karena menambah pengetahuan peserta tentang asupan 

makanan dan minuman yang dapat meningkatkan imunitas tubuh, meningkatnya pemahaman terkait 

pembuatan susu kedelai, nilai guna, dan saran penyajian, memotivasi peserta untuk berkreasi 

dengan bahan-bahan yang bermanfaat, dan lebih menghargai nilai sehat dari sesuatu yang 

sederhana, serta dapat langsung dipraktikan untuk keluarga peserta. 
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Gambar 4. Dokumentasi tim pengabdi dan peserta pengabdian kepada masyarakat 

 

 

CONCLUSION 

 

Tim pengabdi telah melakukan pelatihan pembuatan susu kedelai kurma yang berstandar kepada 

warga RT 02 RW 06, Kel Lembah Sari, Kec Rumbai Timur. Pada hasil penilaian tingkat kepuasan 

peserta didapatkan seluruh peserta puas dengan kegiatan pengabdian.   
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