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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi madu  terhadap 

kualitas yoghurt kacang hijau (Phaseolus radiatus L.). Rancangan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat taraf perlakuan 

dan masing-masing diulang sebanyak enam kali. Konsentrasi madu yang diuji 

adalah 0%, 5%, 10% dan 15%. Parameter yang diamati meliputi viskositas, nilai 

pH, kadar protein, total bakteri asam laktat dan uji organoleptik (aroma, rasa, 

warna dan tekstur). Hasil analisis statistik data penelitian menunjukkan bahwa 

dengan penambahan madu berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total bakteri 

asam laktat, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan viskositas. 

Nilai pH terendah adalah 3,44 dan total bakteri asam laktat tertinggi adalah 2,57 × 

10
10

 CFU/ml atau 10,41 log CFU/ml. Penurunan nilai pH dan peningkatan total 

bakteri asam laktat terjadi pada penambahan madu 10%. Kadar protein tertinggi 

adalah 34,83% dan viskositas teringgi adalah 38.560 Pa.s. Peningkatan kadar 

protein dan viskositas terjadi pada penambahan madu 5%. Berdasarkan uji 

organoleptik, yoghurt kacang hijau yang paling disukai panelis adalah yoghurt 

yang ditambahkan madu 10%. 

  

Kata kunci : Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.), Madu, Yoghurt  
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ABSTRACT 
 

This research aimed to determine the effect of the honey concentration on the 

quality of mung bean (Phaseolus radiatus L.) yoghurt. This research used a 

Completely Randomized Design, with four levels of honey concentration 

treatments and each treatment was repeated six times. The honey concentration 

was 0%, 5%, 10% and 15%. The result observed include viscosity, pH value, 

lactic acid bacteria population, protein content and organoleptic characteristics 

(aroma, taste, colour and texture). The result of statistical data analysis showed 

that, addition of honey had a significant effect on pH value and lactic acid bacteria 

population but did not have significant effect on viscosity and protein content. 

The lowest pH value was 3,44 and the highest lactic acid bacteria population was 

2,57 × 10
10

 CFU/ml or 10,41 log CFU/ml. The reduction of pH value and increase 

of lactic acid bacteria population was consisted by addition of 10% honey. The 

highest protein content was 34,83% and highest viscosity  was 38.500 Pa.s. The 

increase of protein content and viscosity was consisted by addition of 5% honey. 

Based on organoleptic characteristics, the most preferred treatment by the 

panelists was mung bean yoghurt with addition of 10% honey. 

 

 

Keywords : Mung Bean (Phaseolus radiatus L.), Honey, Yoghurt 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang Masalah  

Ilmu biologi berkaitan dengan kehidupan di alam mulai dari manusia 

hingga mikroorganisme. Ilmu biologi terdiri atas berbagai pokok bahasan salah 

satunya adalah bioteknologi yang dikelompokkan menjadi dua yaitu, bioteknologi 

konvensional dan bioteknologi modern. Bioteknologi konvensional salah satunya  

adalah fermentasi. Fermentasi merupakan kegiatan yang memanfaatkan bantuan 

mikroorganisme untuk menghasilkan produk tertentu. Produk fermentasi yang 

terkenal adalah salah satunya adalah yoghurt. Yoghurt merupakan hasil fermentasi 

susu dengan menggunakan biakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus (Jay, dkk., 2005). 

Yoghurt mengandung nutrisi yang baik bagi kesehatan. Yoghurt 

mengandung bakteri yang baik bagi saluran pencernaan. Pembuatan yoghurt 

didominasi dari susu hewani, seperti susu sapi atau susu kambing. Susu hewani 

membutuhkan biaya yang tinggi dan terkadang sulit diperoleh di wilayah tertentu. 

Bahan lain perlu dicari untuk digunakan sebagai alternatif lain sebagai bahan baku 

yoghurt. Yoghurt berbahan dasar susu nabati telah dikembangkan. Susu nabati 

berasal dari tanaman kacang-kacangan (leguminosa) atau serealia.  

Penelitian mengenai pemanfaatan tanaman kacang-kacangan dan serealia 

dalam pembuatan yoghurt nabati telah banyak dilaporkan. Tanaman yang telah 

dimanfaatkan antara lain, kacang kedelai, kacang merah, dan jagung. 

Setioningsih, dkk. (2004) membuat minuman probiotik dari susu kedelai dengan 

menggunakan tiga inokulum bakteri probiotik, minuman probiotik dengan 

inokulum Lactobacilus casei menghasilkan, jumlah sel bakteri viabel 4,42×10
9
 

cfu/mL,  asam laktat 1,53%,  protein 5,36%, lemak 1,47%, dan viskositas  92,83 

mPa.s, serta pH 3,94. Novia (2012) menyatakan, yoghurt nabati dapat dihasilkan 

dari fermentasi susu kacang merah menggunakan kultur backslop dengan nilai 

pH, kadar protein dan jumlah bakteri asam laktat yang baik. Sukarni (2013) 

menyatakan, pembuatan yoghurt nabati dari susu jagung cukup berhasil karena 
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rasa dan bentuk dari yoghurt nabati sendiri tidak jauh berbeda dengan yoghurt 

secara umum.  

Tanaman kacang-kacangan seperti kacang kedelai, kacang merah, kacang 

tanah, kacang hijau merupakan jenis tanaman pangan yang potensial. Pengolahan 

tanaman kacang-kacangan menjadi yoghurt, pada dasarnya untuk memanfaatkan 

kandungan protein nabati dalam tanaman (Darmajana, 2011). Kacang-kacangan 

merupakan sumber protein, serat, lemak, karbohidrat dan mineral. Kacang hijau 

(Phaseolus radiatus L.) adalah salah satu tanaman kacang-kacangan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat. Badan Pusat Statistik (2018) menyatakan, produksi 

kacang hijau di Indonesia pada tahun 2015 mencapai 271.463 ton.  

Kacang hijau berpotensi sebagai bahan baku yoghurt karena kandungan 

gizinya mirip dengan kedelai (Supriyono, 2008). Kacang hijau memiliki 

kandungan protein nabati yang tinggi dan lemak yang rendah (Triyono, 2010). 

Kandungan protein pada kacang hijau mencapai 24%, nomor dua setelah kedelai, 

serta memiliki profil asam amino yang setara dengan kedelai (Wijaningsih, 2008). 

Kacang hijau memiliki zat antigizi yang rendah, sehingga tidak memerlukan 

perlakuan khusus sewaktu diolah. Kadar lemak kacang hijau yang rendah, 

menyebabkan produk makanan dan minuman dari kacang hijau tidak mudah 

tengik. Produksi kacang hijau yang berlimpah perlu diimbangi dengan pengolahan 

yang baik supaya dapat meningkatkan nilai gizi dan ekonomi kacang hijau. Usaha 

untuk mengolah kacang hijau dapat dilakukan melalui fermentasi kacang hijau 

menjadi yoghurt.   

Karbohidrat, protein, vitamin dan mineral pada kacang hijau merupakan 

nutrisi yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan beberapa peneliti yang mengolah kacang hijau menjadi produk 

fermentasi. Misgiyarta dan Widowati (2003) menyatakan, bakteri asam laktat 

memiliki efektifitas yang baik dalam fermentasi susu nabati, ditinjau dari asam 

laktat yang dihasilkan selama 24 jam, diperoleh sebesar 1,55% pada susu kacang 

hijau. Kacang hijau telah diolah menjadi kefir oleh Wijaningsih (2008), dengan 

nilai pH 4,07 - 4,40, total asam 1,43% - 1,70%, kadar alkohol 0,534% - 1,076%. 

Penelitian Agustina dan Andriana (2010) menyatakan, kacang hijau dapat dibuat 



Universitas Sriwijaya 

19 

 

menjadi yoghurt dengan penambahan starter sebanyak 10%, waktu inkubasi 18 

jam, suhu inkubasi 37 ºC, dengan karakteristik mutu sesuai dengan mutu dari 

yoghurt susu hewani, kecuali untuk parameter kadar protein. Penelitian Triyono 

(2010) menyatakan, yoghurt kacang hijau dengan kadar protein dan asam laktat 

tertinggi adalah pada perlakuan maltodekstrin 10% dan susu skim 15%. Penelitian  

Darmajana (2011) menyatakan, interaksi antara konsentrasi starter dan konsentrasi 

keragenan berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kekentalan, sineresis, nilai 

pH, dan total asam laktat yoghurt kacang hijau. 

Pembuatan yoghurt dengan bahan dasar susu nabati memiliki prinsip yang 

sama dengan yoghurt dari susu hewani, namun pada susu nabati tidak terdapat 

laktosa, sehingga perlu penambahan laktosa (Dipu, dkk., 2016). Laktosa adalah 

karbohidrat utama dalam susu hewani dan merupakan substrat alami bagi bakteri 

Lactobacillus bulgaricus (Kunaepah, 2008). Sumber laktosa dalam pembuatan 

yoghurt kacang hijau diperoleh dari penambahan susu skim. Penambahan susu 

skim dapat berpengaruh terhadap teksur, rasa, dan aroma pada yoghurt. Menurut 

Triyono (2010), konsentrasi susu skim 15% dapat memberikan hasil yang optimal 

dalam pembuatan yoghurt kacang hijau.  

Kandungan gula pada kacang hijau yang dapat dimanfaatkan bakteri asam 

laktat sangat terbatas. Jenis gula yang dimanfaatkan oleh bakteri selama 

fermentasi adalah fruktosa, glukosa, dan sukrosa. Hasil penelitian Agustina dan 

Andriana (2010) menyatakan, yoghurt kacang hijau yang dihasilkan telah 

memiliki karakteristik mutu sesuai dengan mutu yoghurt susu hewani, kecuali 

pada parameter kadar protein. Oleh sebab itu, perlu penambahan gula, sebagai 

sumber karbon dan energi untuk mendukung pertumbuhan bakteri. Sumber gula 

selain gula pasir diantaranya adalah madu. Madu adalah cairan menyerupai sirup 

dengan rasa manis yang dihasilkan oleh lebah madu. Madu mengandung berbagai 

jenis gula sederhana diantaranya, fruktosa 41%, glukosa 35%, dan sukrosa 1,9% 

serta berbagai mineral lain (Nofrianti, dkk., 2013). Menurut Finarsih (2014), 

madu memiliki gizi yang lengkap seperti vitamin, flavonoid, beta karoten, asam 

fenolik, dan asam nikotinat. 
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Penelitian penambahan madu dalam fermentasi yoghurt nabati telah 

dilakukan, dan dapat meningkatkan kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi 

yoghurt. Penelitian Kumala, dkk. (2004) menyatakan, penambahan madu 

sebanyak 2,5% dapat menghasilkan nilai pH 3,53, jumlah bakteri 6,75 x 10
9 

CFU/mL, protein 3,69%, dan lemak 1,02% dalam pembuatan yoghurt kedelai. 

Penelitian Nofrianti, dkk. (2013) menyatakan, penambahan madu 10% 

menghasilkan nilai gizi tertinggi pada yoghurt jagung dengan kadar protein 3,5%, 

kadar lemak 2,73%, total padatan 20,54%, pH 3,8, total asam laktat 0,85%, kadar 

abu 0,32%, kadar serat kasar 4,49%, viskositas 4,66 dPa.s, total bakteri asam 

laktat 5,3 x 10
8 

CFU/ml dan lempeng total 6,6 x 10
8 

CFU/ml. Rahmayuni, dkk. 

(2013) menyatakan, penambahan madu 15% dengan lama fermentasi 8 jam, 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total asam pada susu fermentasi kacang 

merah dengan kultur Lactobacillus acidophilus. Putri (2017) menyatakan 

penambahan madu 10% dengan fermentasi selama 10 jam menghasilkan yoghurt 

jagung dengan karakteristik fisika, kimia, dan biologi yang baik. 

Penambahan madu diharapkan dapat menambah energi untuk mendukung 

pertumbuhan bakteri asam laktat dalam fermentasi. sehingga dapat menghasilkan 

karakteristik yoghurt yang baik. Pemilihan madu dibandingkan dengan gula pasir 

dikarenakan madu memiliki molekul gula sederhana, sehingga dapat lebih mudah 

diserap oleh sel bakteri. Madu juga mengandung zat mineral yang baik 

dibandingkan gula pasir atau pemanis buatan. Namun, konsentrasi glukosa yang 

terlalu tinggi dapat berpengaruh negatif bagi sel bakteri. Oleh sebab itu, perlu 

dipelajari mengenai pengaruh variasi konsentrasi madu terhadap karakteristik 

hasil yoghurt kacang hijau.  

Bioteknologi merupakan salah satu topik yang dipelajari pada pelajaran 

Biologi SMA kelas XII. Produk bioteknologi telah banyak diketahui oleh 

masayarakat dan peserta didik. Produk bioteknologi juga dijadikan sebagai bahan 

pembelajaran di sekolah, diantaranya adalah tapai, tempe, tahu dan produk pangan 

tradisional lain. Yoghurt masih jarang dibahas dalam pembelajaran biologi 

walaupun telah dikenal dan dikonsumsi banyak orang. Data hasil penelitian dapat 

digunakan sebagai desain bahan ajar tambahan dalam pembelajaran biologi kelas 
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XII SMA pada materi bioteknologi. Materi ini terdapat pada KD 3.10 

Menganalisis tentang prinsip-prinsip bioteknologi yang menerapkan bioproses 

dalam menghasilkan produk baru untuk meningkatkan kesejahteraan manusia 

dalam berbagai aspek kehidupan. Berdasarkan analisis KD 3.10, data hasil 

penelitian dapat disumbangkan dalam bentuk perangkat pembelajaran yaitu 

Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) dan Lembar Kerja Peserta Didik 

(LKPD). 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:  

1. Bagaimana pengaruh penambahan madu pada konsentrasi yang 

berbeda terhadap hasil yoghurt kacang hijau? 

2. Berapa konsentrasi madu yang sesuai dalam pembuatan yoghurt 

kacang hijau untuk mendapatkan hasil yang baik? 

1.3 Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:  

1. Biji kacang hijau yang akan digunakan diperoleh di pasar lokal kota 

Palembang.  

2. Madu yang akan digunakan adalah madu kemasan yang diperoleh di 

supermarket kota Palembang.  

3. Susu skim yang digunakan adalah susu skim bubuk.  

4. Konsentrasi susu skim yang digunakan adalah 15%. 

5. Starter yang akan digunakan adalah kultur bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophillus, dengan perbandingan 1:1.  

6. Parameter penelitian adalah, nilai pH, viskositas, kadar protein, total 

bakteri asam laktat dan uji organoleptik. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh madu dalam 

pembuatan yoghurt kacang hijau dan mendapatkan informasi mengenai 

konsentrasi madu yang sesuai untuk menghasilkan yoghurt kacang hijau dengan 

karakteristik yang baik.  
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1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat dilakukan penelitian adalah dapat digunakan sebagai informasi 

tambahan mengenai pemanfaatan kacang hijau sebagai bahan dasar pembuatan 

yoghurt. Hasil penelitian dapat digunakan sebagai informasi tambahan mengenai 

pengaruh dan konsentrasi madu dalam pembuatan yoghurt. Hasil penelitian 

berupa data dapat digunakan untuk menambahkan variasi sumber belajar 

mengenai materi bioteknologi pada peserta didik SMA kelas XII.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

H0 : Penambahan madu dalam pembuatan yoghurt berbahan baku kacang hijau, 

tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai pH, kadar protein, viskositas, total 

bakteri asam laktat, dan uji organoleptik 

H1 : Penambahan madu dalam pembuatan yoghurt berbahan baku kacang hijau, 

berpengaruh signifikan terhadap nilai pH, kadar protein, viskositas, total bakteri, 

dan uji organoleptik. 
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