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SUMMARY 
 

CINDY AMALIA PUTRI. Effect of Yoghurt Starter Concentration and Mango 

Juice (Mangifera indica L.) on Characteristics of Soy Milk Yoghurt (Glycine max) 

(Supervised by EKA LIDIASARI). 

        This study aimed to determine effect of different yoghurt starter 

concentrations and mango juice on the characteristics of soy milk yoghurt.  This 

study used a Factorial Completely Random Design (CRD Factorial) method with 

two treatment factors namely yoghurt starter concentrations (3% and 5%) and 

mango juice addition (0%,10%, and 20%). Each treatment was replicated three 

times. The parameter observed were physical characteristic (color and viscosity), 

chemical characteristics (pH, total acidity, total soluble solids, ash, and protein 

content), and sensory characteristic (taste, color, and aroma). The result showed 

yoghurt starter concentration had a significant effect on the viscisity and pH of soy 

milk yoghurt. Mango juice addition had a significant effect on the lightness, 

yellowness, and viscosity of soy milk yoghurt. Interaction yoghurt starter and 

mango juice also had a significant effect on the viscocity of soy milk yoghurt. The 

best treatment was determined using the De Garmo method, which was (5% yoghurt 

starter concentration and 20% mango juice addition), with sensory score of 3.20 

for taste (like), 3.64, for color (like), and 3.52 for aroma (like). As wll as a viscosity 

947.5 m.Pas. pH 4.84, total acidity 0.62%, total soluble solids 14.3⁰Brix, ash 

content 1.0%, and protein content 7.96%.  
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RINGKASAN 

 
CINDY AMALIA PUTRI. Pengaruh Konsentrasi Starter Yoghurt dan Sari Buah 

Mangga (Mangifera indica L.) terhadap Karakteristik Yoghurt Susu Kedelai 

(Glycine max) (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi starter 

yoghurt dan sari buah mangga terhadap karakteristik yoghurt susu kedelai. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2024 sampai dengan Maret 2025 

di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya.Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor yaitu konsentrasi starter yoghurt (3% dan 5%) dan sari 

buah mangga (0%, 10%, dan 20%). Setiap perlakuan dilakukan pengulangan  

sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati terdiri dari karakteristik fisik (warna dan 

viskositas), karakteristik kimia (pH, kadar asam total, dan total padatan terlarut), 

karakteristik sensoris (rasa, warna, dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakua konsentrasi starter yoghurt berpengaruh nyata terhadap pH yoghurt 

susu kedelai. Penambahan sari buah mangga berpengaruh nyata terhadap warna (L* 

dan b*) dan viskositas yoghurt susu kedelai. Interaksi perlakuan starter yoghurt dan 

sari buah mangga berpengaruh nyata terhadap viskositas yoghurt susu kedelai. 

Perlakuan terbaik dipilih menggunakan metode De Garmo yaitu perlakuan dengan 

starter yoghurt 5% dan penambahan sari buah mangga 20% dengan nilai uji sensoris 

rasa 3,20 (suka), warna 3,64 (suka), dan aroma 3,52 (suka), viskositas 947,5 m.Pas, 

pH 4,84, kadar asam total 0,62, total padatan terlarut 14,3⁰Brix, kadar abu 1,0% dan 

kadar protein 7,96%. 

 

Kata kunci : susu kedelai, starter yoghurt, sari buah mangga, yoghurt. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang 

   Konsumsi susu di Indonesia tergolong rendah dibandingkan negara-negara 

lain. Badan Pusat Statistik (BPS) 2021, menyebutkan bahwa tingkat konsumsi susu 

di Indonesia sekitar 16,7 liter per kapita pertahun dan berada diurutan kedua 

terendah diantara 11 negara ASEAN lainnya seperti Malaysia (36,20 L/kapita), 

Myanmar (26,7 L/kapita), dan Thailand (22,2 L/kapita). Standar konsumsi susu 

yang dianjurkan oleh FAO sebesar 30 liter per kapita pertahun. Rendahnya 

konsumsi susu di Indonesia disebabkan oleh beberapa faktor yaitu, harga susu yang 

relatif mahal bagi sebagian masyarakat, prevalensi intoleransi laktosa di Indonesia 

berkontribusi terhadap rendahnya permintaan produk susu sapi, dan kurangnya 

edukasi tentang pentingnya konsumsi susu untuk kesehatan tulang dan gigi (Hegar 

dan Widodo, 2019). Di sisi lain, peningkatan kesadaran akan produk-produk 

alternatif berbasis nabati menjadi peluang untuk pengembangan produk. 

Peningkatan konsumsi produk nabati telah mendorong pengembangan produk-

produk alternatif salah satunya yoghurt susu kedelai yang dihasilkan dari fermentasi 

susu kedelai (Szilagyi dan Ishayek 2018).  

       Susu kedelai kaya akan nutrisi. Komposisi nutrisi susu kedelai tidak berbeda 

jauh dengan susu sapi, dalam 100 g susu kedelai mengandung protein sebanyak 3,3 

g, karbohidrat 6 g, lemak 1,8 g, kalsium 25 mg dan kalium 118 mg (USDA, 2019). 

Yoghurt susu kedelai dihasilkan dari fermentasi yang dibantu oleh bakteri asam 

laktat (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcuss thermophillus) yang 

merupakan kombinasi kultur paling bagus untuk pembuatan yoghurt. Bakteri 

L.bulgaricus akan menghasilkan asam amino peptide pendek yang dapat memicu 

pertumbuhan S. thermophillus yang memproduksi asam format. Kedua bakteri 

tersebut memiliki peran yang berbeda dalam proses fermentasi yoghurt. 

L.bulgaricus berperan dalam pembentukan aroma sedangkan S. thermophillus 

berperan dalam pembentukan cita rasa dan tingkat keasaman (Hendarto et al., 

2019). Penelitian ini menggunakan kultur bakteri dari bubuk starter bakteri yoghurt 

yang sudah mengandung bakteri asam laktat hidup (Lactobacillus bulgaricus
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Streptococcuss thermopillus, dan Lactobacillus acidophilus). Starter yoghurt 

digunakan karena sudah mengandung kultur bakteri murni, mutunya terjaga selama 

penyimpanan, dan memiliki 107 CFU/g populasi, sehingga cocok untuk pembuatan 

yoghurt berbahan susu kedelai.  

   Proses fermentasi susu kedelai akan menghilangkan zat anti gizi tripsin dan 

mengubah nutrisi kompleks seperti protein (glisin dan β-konglisin), karbohidrat, 

lemak dan vitamin menjadi lebih sederhana sehingga susu kedelai menjadi mudah 

dicerna dan memberikan manfaat kesehatan lebih baik khususnya kesehatan 

pencernaan. Selain memiliki nilai tambah yoghurt susu kedelai juga memiliki 

kelemahan seperti tampilan warna, rasa dan aroma khas kedelai yang kurang 

disenangi. Perlu adanya penambahan perisa alami dari buah-buahan, salah satunya 

dengan penambahan sari buah mangga (Octaviani et al., 2024). 

   Penambahan sari buah mangga (Mangifera indica L.) merupakan salah satu 

cara untuk memperbaiki aroma, warna, dan juga sebagai perisa yoghurt susu 

kedelai. Buah mangga (Mangifera indica L.) memiliki banyak kandungan nutrisi 

seperti vitamin A (1,082 IU), vitamin C (36,40 mg), vitamin E (0,90 mg), kalsium 

(11 mg), serat (1,6 g), asam folat (43 µg) dan air 83,5 g dalam 100 g buah mangga, 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai nilai gizi tambahan pada yoghurt susu kedelai 

(USDA, 2016). Menurut Kartikorini (2016), buah mangga mengandung gula alami 

(sukrosa) sekitar 35,83%, fruktosa 7-18% dalam kondisi matang memilki pH 

berkisar 3,6 dan memilki total padatan terlarut berkisar 11-20⁰Brix yang dapat 

menjadi substrat bagi bakteri asam laktat dan meningkatkan viabilitas bakteri dalam 

yoghurt sehingga tidak memerlukan penambahan gula. Buah mangga juga 

mengandung pigmen β-karoten dan violaxantin yang menghasilkan warna kuning-

jingga, sehingga bisa dijadikan sebagai pewarna alami yoghurt susu kedelai. 

Penelitian Suliasih et al. (2022), menyebutkan bahwa penambahan sari buah 

mangga dapat meningkatkan nilai kesukaan panelis dalam atribut warna, aroma, 

rasa dan tekstur yoghurt drink.  

   Beberapa penelitian yang telah dilakukan seperti Suliasih et al. (2022), 

menyatakan bahwa konsenstrasi starter bakteri sebanyak 5% dalam pembuatan 

yoghurt drink dengan penambahan jus buah mangga 3% berpengaruh terhadap total 

bakteri asam laktat, keasaman dan nilai viskositas. Jonathan et al. (2019),  meng- 
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gunakan konsentrasi starter bakteri sebanyak 3% dalam pembuatan yoghurt 

probiotik dengan penambahan 2,5% buah merah berpengaruh terhadap nilai pH, 

viskositas dan total asam. Desnilasari dan Kumalasari (2017), menggunakan 

penambahan starter bakteri 5% dan sari buah mangga sebanyak 15% secara 

signifikan mempengaruhi viskositas, warna, dan rasa nimuman fermentasi whey 

keju (Desnilasari et al., 2018). 

   Berdasarkan uraian diatas, diharapkan dengan mengevaluasi pengaruh 

konsentrasi starter yoghurt dan sari buah mangga terhadap karakteristik yoghurt 

susu kedelai dapat menghasilkan yoghurt yang lebih disukai konsumen, 

memberikan manfaat kesehatan dan mendukung pemanfaatan buah-buahan lokal. 

 

1.2.    Tujuan 

   Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

konsentrasi starter yoghurt dan sari buah mangga terhadap karakteristik yoghurt 

susu kedelai. 

 

1.3.    Hipotesis 

   Perbedaan konsentrasi starter yoghurt dan sari buah mangga diduga 

berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt susu kedelai yang dihasilkan.  
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