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SUMMARY 

YUNITA HARAHAP. The Effect of  Mango Juice and Skim Milk Addition on 

The Characteristic of Soyghurt. (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI 

WARDANI WIDOWATI). 

 The objective of this research was to determine the effect of mango juice 

and skim milk addition on the characteristic of soyghurt. The research was 

conducted at Chemical of Agricultural  Product Laboratory, Laboratory of Food 

Microbiology and Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from February 2017 to Agustus 2017. 

The research used a Factorial Block Randomized Design consisting of two 

factoers. The experiment was conducted in triplicates. The first factor  was mango 

juice addition (0%, 10% and 20%) and the second factor was skim milk addition 

(10%, 20% dan 30%). The  following parameters were observed, including 

physical (color), chemical (pH values, total reducing sugar, and total acid 

content), microbiological (lactic acid bacteria population) and sensory (rangking 

test for texture and hedonic for color, aroma and flavor). 

The results showed that the addition of mango juice had significant effects 

on color (lightness and chroma), pH values, lactic acid bacteria population, total 

reducing sugar, whereas the concentration of skim milk had significants effect on 

pH values, total acid content, lactic acid bacteria population, and total reducing 

sugar. Furthermore, interaction of two factors showed significant effect on total 

reducing sugar. The treatment of A2B3 (mango juice concentration 10% and skim 

milk concentration 30%) was the best treatment with the highest level of  

acceptance, based on hedonic test, with characteristics as follow: lightness of 

72.09%, chroma of 21.54%, hue of 71.72o, pH value of 4.26, total acid content of 

1.68%, lactic acid bacteria population of 9.55 log cfu/mL, and  total reducing 

sugar of 1.08%.  
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RINGKASAN 

YUNITA HARAHAP. Pengaruh Penambahan Sari Buah Mangga dan Susu Skim 

Terhadap Karakteristik Yogurt Kedelai. (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

TRI WARDANI WIDOWATI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah 

mangga dan susu skim terhadap karakteristik yogurt kedelai. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi 

Umum, dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Februari 2017 sampai dengan Agustus 2017. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu Konsentrasi Sari Buah Mangga (0%, 10% dan 20%) dan faktor 

kedua konsentrasi susu skim (10%, 20% dan 30%), masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(warna), karakteristik kimia (nilai pH, kadar gula reduksi, dan kadar asam total), 

karakteristik mikrobiologi (total bakteri asam laktat), uji ranking (tekstur), dan uji 

sensoris (warna, aroma, dan rasa).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sari buah 

mangga berpengaruh nyata terhadap warna (lightness dan chroma), nilai pH, 

bakteri asam laktat, dan kadar gula reduksi, sedangkan konsentrasi susu skim 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, kadar asam total, bakteri asam laktat, dan 

kadar gula reduksi. Perlakuan terbaik diambil dari uji sensoris paling disukai yaitu 

A2B3 (konsentrasi sari buah mangga 10% dan 30%). Yogurt kedelai terbaik 

memiliki nilai lightness 72,09%, chroma 21,54 %, hue 71,72o, nilai pH 4,26, 

kadar asam total 1,68 %, populasi bakteri asam laktat 9,55 log cfu/mL, dan kadar 

gula reduksi 1,08%.  

 

 

Kata Kunci : yogurt kedelai, sari buah mangga, susu skim 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Kedelai (Glycine max) merupakan salah satu bahan pangan dari kelompok 

biji-bijian penghasil sumber protein dan lemak nabati yang sangat penting 

peranannya dalam kehidupan, walaupun tidak lengkap seperti yang terdapat pada 

hewani. Kedelai mengandung protein kurang lebih 35%. Kedelai mempunyai 

kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan beras, jagung, daging, 

ikan segar dan telur. Kedelai dapat diolah menjadi beberapa produk diantaranya 

adalah tauco, tahu, tempe dan sari kedelai (Rani et al., 2013).  

Sari kedelai merupakan salah satu produk olahan kedelai yang dicampur 

air kemudian disaring dan dipanaskan (Pamungkasari, 2008). Sari kedelai 

merupakan minuman yang mengandung protein tinggi. Selain itu sari kedelai juga 

mengandung lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral (Hajirostamloo, 2009). 

Menurut Vij et al. (2013), sari  kedelai mempunyai nilai gizi yang mirip dengan 

susu sapi dan sangat baik digunakan sebagai pengganti susu sapi bagi penderita 

laktosa intoleran. Namun pemanfaatan sari kedelai ini masih terbatas karena 

citarasa dan aroma yang kurang disenangi. 

Aroma khas kedelai disebabkan oleh enzim lipoksigenase yang secara 

alami terdapat dalam kacang kedelai. Kedelai juga mengandung oligosakarida 

yaitu rafinosa dan stakiosa. Rafinosa dan stakiosa merupakan komponen gula 

yang tidak dapat dicerna sehingga dapat menyebabkan rasa tidak nyaman di perut. 

Selain itu, kacang kedelai mengandung zat antigizi tripsin yang dapat 

menyebabkan sakit perut. Kacang kedelai juga mengandung hemaglutanin yang 

dapat menyebabkan penggumpalan sel darah merah sehingga tidak mampu 

mengikat oksigen untuk didistribusikan  ke  jaringan tubuh. Aroma dan antigizi 

tripsin pada kedelai dapat dihilangkan dengan direndam dalam air 

atau larutan  NaHCO3, selain itu  aroma dan antigizi tripsin juga dapat dihilangkan 

dengan cara fermentasi (Bangun, 2009). Menurut Bozanic et al. (2011), tujuan 

fermentasi untuk menghilangkan aroma khas kedelai yang tidak diinginkan.  

Fermentasi dapat  mengurangi  kandungan hemaglutanin dan membuat produk 
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kedelai menjadi lebih mudah dicerna (Bangun, 2009).  

Fermentasi memiliki beberapa manfaat, antara lain untuk mengawetkan 

produk pangan dan memberi cita rasa atau flavor pada produk pangan. Proses 

fermentasi yang dilakukan oleh mikroba diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi 

yang ada pada produk fermentasi. Bakteri asam laktat merupakan mikrobia yang 

dikategorikan sebagai bakteri probiotik. Beberapa jenis bakteri probiotik yang 

sering digunakan yaitu Bifidobacterium bifidus, Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus bulgaricus, dan Streptococcus thermophilus (Widodo, 2002). 

Yogurt kedelai merupakan produk fermentasi sari kedelai dengan 

menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus 

yang telah umum dipakai dalam proses pembuatan yogurt (Zainuddin, 2014). 

Menurut Ray (2005), dalam proses pembuatan yogurt kedua bakteri asam laktat 

tersebut memiliki hubungan simbiosis. Kedua bakteri tersebut saling 

memanfaatkan hasil metabolisme untuk menghasilkan nutrisi yang dapat 

merangsang pertumbuhan. 

Pembuatan yogurt kedelai harus memperhatikan jenis karbohidrat dalam 

sari kedelai, karena karbohidrat yang ada pada sari kedelai terdiri dari golongan 

oligosakarida, yaitu rafinosa dan stakiosa yang dimanfaatkan oleh 

mikroorganisme yang berperan dalam proses pembuatan yogurt kedelai sangat 

terbatas, oleh karena itu perlu dilakukan penambahan sumber gula yang lain. Sari 

kedelai yang langsung diinokulasi tanpa penambahan gula tidak akan 

menghasilkan yogurt kedelai yang berkualitas baik. Hal ini ditandai dengan 

tingginya nilai pH dan tidak terjadi penggumpalan protein. Sumber gula yang 

dapat ditambahkan adalah sukrosa, laktosa, glukosa atau fruktosa (Herawati dan 

Wibawa, 2011).  

Yogurt yang dibuat dari sari kacang-kacangan memerlukan penambahan  

susu skim. Menurut Ngaini (2010), penambahan susu skim dalam pembuatan 

yogurt berperan sebagai sumber laktosa dan nutrisi lainnya bagi bakteri asam 

laktat. Selain itu, penambahan susu skim juga berperan dalam meningkatkan 

kekentalan, keasaman dan protein. Kekentalan dan keasaman yang terlalu tinggi 

dapat menyebabkan aktivitas bakteri menjadi terhambat dan mutu yogurt yang 

dihasilkan kurang disukai oleh konsumen, oleh karena itu, konsentrasi susu skim 
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yang ditambahkan harus sesuai dengan mutu yogurt yang ingin dicapai. 

Berdasarkan hasil penelitian Herawati dan Wibawa (2011), susu skim dengan 

konsentrasi 20% yang ditambahkan pada yogurt kedelai dan lama fermentasi 6 

jam dapat meningkatkan kadar protein, lemak, abu dan total asam laktat. Hal ini 

disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi susu skim yang ditambahkan maka 

akan meningkatkan aktivitas Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 

bulgaricus yang digunakan dalam fermentasi. 

Penambahan sari buah pada yogurt kedelai dapat memperbaiki citarasa dan 

aroma dari sari kedelai yang kurang diminati karena memiliki aroma khas kedelai.  

Perasa alami yang ditambahkan dapat berupa sari buah mangga yang memiliki 

rasa manis dan aroma yang khas. Menurut Wulandari dan Wendry (2010), buah 

mangga (Mangifera indica) mengandung vitamin A, B, C, niacin, dan riboflavin. 

Kandungan nutrisi pada buah mangga dapat digunakan sebagai sumber energi 

agar mikroba dapat tumbuh dengan baik. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

Kartikasari dan Fithri (2014), buah sirsak dengan konsentrasi 10% yang 

ditambahkan pada yogurt merupakan perlakuan terbaik dengan menghasilkan pH 

4,41, total asam 0,82 dan pada parameter organoleptik menghasilkan rasa yang 

disukai. 

Penambahan sari buah mangga dan susu skim diharapkan dapat 

memperbaiki karakteristik yogurt kedelai untuk membentuk aroma, cita rasa, 

memberi tambahan nutrisi bagi bakteri probiotik dan memperbaiki kualitas 

produk akhir. Oleh sebab itu dilakukan penelitian untuk mengetahui penambahan 

sari buah mangga dan susu skim yang tepat agar diperoleh yogurt kedelai yang 

berkualitas baik dan lebih disukai.  

 

1.2.  Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

buah mangga dan susu skim terhadap karakteristik yogurt kedelai. 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga penambahan sari buah mangga dan susu skim berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik yogurt kedelai. 
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