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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase terbaik  yoghurt Susu kacang 

merah. Pada penelitian ini dilakukan dengan sampel 2%-6% starter dan dilakukuan 

pengujian kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein kadar air, kadar abu, pH, 

dan uji organoletik. Pada penelitian ini di peroleh persentase terbaik pada starter 

6%. Kadar karbohidrat, lemak, protein, air, abu dan pH yang di peroleh secara 

berurut (11,65%, 3,75%, 1,6%, 81,94%, 0,20%, dan 4,27%) Perbedaan persentase 

starter memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar karbohidrat, kadar lemak, 

kadar protein, kadar air, kadar abu, dan kadar pH.Semakin tinggi persentase starter 

maka semakin tinggi juga kadar karbohidrat dan protein yoghurt Susu kacang 

merah.Sebaliknya, semakin tinggi persentase starter maka semakin rendah kadar 

lemak, kadar air, kadar abu, dan pH. Pebedaan persentase juga memberikan 

pengaruh terhadap tingkat kesukaan kosumen meliputi aroma, rasa tekstur dan 

warna.  

 

Kata Kunci : Persentase, Yoghurt; Kacang Merah  

 

ABSTRACT 

This study aims to determine the best percentage of red bean extract yogurt. This 

research was conducted with a sample of 2%-6% starter and tested for carbohydrate 

content, fat content, protein content, water content, ash content, pH, and 

organoletics. In this study, the best percentage was obtained at 6% starter. 

Carbohydrate, fat, protein, water, ash and pH levels were obtained sequentially 

(11.65%, 3.75%, 1.6%, 81.94%, 0.20%, and 4.27%) Differences starter percentage 

has a significant effect on carbohydrate content, fat content, protein content, water 

content, ash content, and pH content. The higher the starter percentage, the higher 

the carbohydrate and protein content of red bean extract yogurt. Otherwise, the 

higher the starter percentage, the lower the fat content, water content, ash content, 

and pH. The difference of percentage also has an influence on the level of consumer 

preference including flavor, taste, texture and color. 

 

Keyword  :   Percentage, Yoghurt, Red Beans 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Praktikum Biokimia 2 merupakan praktikum yang memanfaatkan 

bioteknologi pada makan, misalnya saja pembuatan tape singkong, tape ketan, nata 

de coco, nata de soya, dodol wartel, dan saos pepaya. Pada praktikum Biokimia 2 

banyak sekali di terapkan teknologi fermantasi. Menurut Cahyadi (2018: 1) 

teknologi fermentasi adalah ilmu yang dapat dianggap sudah sangat tua,  misalnya 

pada pembuatan alkohol dengan cara fermentasi telah dilakukan sekitar 6000 tahun 

sebelum masehi. Kata fermentasi berasal dari kata latin ferfere yang artinya 

mendidihkan. Pada saat ilmu kimia itu masih muda terbentuknya gas dari suatu 

cairan kimia hanya dapat dibandingkan dengan keadaan air mendidih atau mulai 

mendidih, namun dalam peristiwa tersebut dapat mengakibatkan terbentuknya gas 

lain dalam cairan tersebut apalagi terbentuknya gas CO2 pada proses fermentasi. 

Proses fermentasi dalam pengolahan pangan dan proses pengolahan pangan dengan 

melibatkan aktifitas mikroorganisme secara terkontrol untuk menghasilkan produk 

dengan karakteristik flavor dan aroma yang khas, atau untuk menghasilkan pangan 

dengan mutu dan nilai yang lebih baik. Contoh produk pangan fermentasi 

tradisional misalanya  tempe, tauco, tape dan lain-lain, produk modern misalnya 

salami dan yoghurt. 

Prinsip pembuatan yoghurt adalah fermentasi susu dengan menggunakan 

bakteri Lactobacillus Bulgaricus dan Stretopcoccus Thermophilus. Lactobacillus 

Bulgaricus lebih berperan pada pembentukan aroma, sedangkan Stretopcoccus 

Thermophilus lebih berperan pada pembentukan cita rasa yoghurt  (Cahyadi, 2018: 

229). Menurut Adriani dkk. (2008) Fermentasi juga dapat meningkatkan nilai gizi 

dari pada bahan asalnya. Mikroba dan pathogen yang dihasilkan dapat memecah 

laktosa susu menjadi senyawa yang lebih sederhana dalam proses fermentasi 

sehingga lebih mudah dicerna. Selain itu dalam proses fermentasi juga 
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menghasilkan Provitamin A, vitamin B1, vitamin B12, vitamin C, yang merupakan 

hasil dari sintasis dari mikroba.  

Manfaat lain, bakteri asam laktat dalam yoghurt mampu mencegah 

terjadinya keracunanan kronis alami akibat serangan radikal bebas, dapat 

menyembuhkan sakit maag, meringankan kerja lambung dan sistem pencernaan, 

mencegah osteoporosis, degradasi kolesterol, menghambat patogen, menetralisir 

antibiotik, antikanker saluran cerna, mencegah jantung koroner, membantu proses 

penyerapan nutrisi, dan menurunkan infeksi jamur (Cahyadi, 2018: 233). Dalam 

Pembuatan yoghurt  bukan hanya susu sapi yang dapat digunakan, salah satu 

jenisnya adalah susu nabati. Salah satu alaternatif yang dapat di gunakan untuk 

pembuatan yoghurt dengan menggunakan susu nabati  (susu kacang merah, kedelai, 

dan kacang hijau) (Agustina & Taufik, 2010). Inovasi pembuatan yoghurt nabati 

diharapkan dapat meningkatkan daya beli masyarakat pada susu probiotik yang 

relative mahal. 

Pemanfaatan dan pembuatan produk berbahan kacang merah masih kurang, 

seiring dengan peningkatan produksi kacang merah di Indonesia. Kacang merah 

hanya digunakan sebagai bahan pembuatan tepung kacang merah, campuran salad, 

sambal goreng, sup kacang merah, kacang goreng, dan ice kacang merah (Astawan, 

2009 dalam Rusaiani, 2016). Kacang merah memiliki kelebihan yaitu memiliki 

kadar karbohidrat yang tertinggi dibandingkan kacang-kacangan lainnya yaitu 

sebesar 56,20 gram per 100 gram kacang merah, kandungan protein yang hampir 

setara dengan kacang hijau yaitu sebesar 22,20 gram sedangkan kacang merah 

sebesar 22,10 gramper 100 gram kacang merah, kadar lemak yang jauh lebih rendah 

yaitu sebesar 1,10 gram dibandingkan kacang kedelai sebesar 16,70 gram dan 

kacang tanah sebesar 42,70 gram per 100 gram kacang, serta memiliki kadar serat 

yang lebih tinggi yaitu sebesar 4,0 gram dibandingkan dengan kacang kedelai 

sebesar 3,2 gram dan kacang tanah sebesar 2,4 gram per 100 gram kacang (Daftar 

Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia, 1995). Olahan susu kacang merah memiliki 

cita rasa yang lebih enak untuk dikonsumsi dibandingkan dengan susu kacang 

kedelai, kacang tanah, dan kacang hijau. Kacang merah juga dapat digunakan 

sebagai salah satu bahan pilihan dalam pembuatan yoghurt nabati karena cita 
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rasanya enak. Pada prinsipnya Pembuatan yoghurt kacang merah dan pada susu 

hewani adalah sama, dengan cara menginokulasi Bakteri Asam Laktat (Widowati 

& Misgiyarta, 2004). Hasil dari ferementasi yoghurt susu kacang merah memiliki 

rasa yang hampir sama dengan hasil fermentasi susu skim (Fratiwi dkk, 2008). 

Pembuatan Yoghurt biasanya memiliki masalah seperti kurangnya hasil tekstur 

pada yoghurt. Menurut Putriningtyas & Siti (2017) kandungan gula alami yang 

terdapat pada ekstrak kacang merah sangat terbatas. Gula merupakan sumber 

karbon yang memicu proses pertumbuhan bakteri dalam pembuatan susu 

fermentasi. Menurut Umaroh (2016), yoghurt dari kacang kedelai menghasilkan 

bau langu khas kacang kedelai yang tinggi sehingga kurang di sukai. Dilakukannya 

penelitian ini yang merupakan eksplorasi dari kacang merah pada  pembuatan 

yoghurt nabati. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui persentase starter 

yoghurt susu kacang merah yang yang memiliki kualitas yoghurt yang terbaik. 

Adapun analisis produk yoghurt susu kacang merah untuk mengetahui kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, pH dan uji tingkat 

kesukaan. Sehingga penelitian ini berjudul “Pengaruh Persentase Starter 

Yoghurt Tehadap Kualitas Yoghurt Susu Kacang Merah Dalam Praktikum 

Biokimia 2” 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana  pengaruh persentase starter yoghurt terhadap kualitas yoghurt 

susu kacang merah ?  

1.3 Tujuan Masalah  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase starter terbaik 

terhadap kualitas yoghurt susu kacang merah. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang 

pengolahan kacang merah sebagai pembuatan yoghurt dengan persentase yang 

berbeda sehingga diperoleh kualitas tertinggi yoghurt susu kacang merah
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