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OPTIMASI KONSENTRASI SUSU KEDELAI DAN PISANG AWAK 

PADA FERMENTASI SOYGHURT OLEH  

Lactobacillus bulgaricus  

 

Arinda Safira 

16640038 

ABSTRAK 

 

Penggunaan susu kedelai dan pisang awak sebagai bahan substitusi susu sapi 

pada produksi yoghurt diharapkan dapat menjadi solusi atas masalah lactose 

intolerant yang dialami oleh sebagian masyarakat.  Penelitian ini bertujuan 

untuk membandingkan pengaruh perbedaan konsentrasi sari kacang kedelai dan 

pisang awak terhadap karakteristik produk soyghurt serta menentukan variasi 

konsentrasi bahan yang paling optimum. Kultur Lactobacillus bulgaricus 

diinokulasikan pada media fermentasi sari kedelai dan sari pisang awak pada 

konsentrasi 1:3 (KA 1), 1:1 (KA 2), 3:1 (KA 3) serta sari kedelai murni (KM) 

dan susu sapi (SS) dijadikan sebagai kontrol. Selanjutnya dilakukan 

karakterisasi terhadap produk yang meliputi pH, konsentrasi asam laktat, 

viskositas dan viabilitas sel baik awal maupun akhir fermentasi, serta uji 

hedonik produk yang melibatkan 25 orang panelis. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan KA 1, KA 2, KA 3 serta kontrol KM 

menghasilkan produk dengan nilai pH 5, secara berurutan konsentrasi asam 

yang dihasilkan adalah 0,50%; 0,50%; 0,44%; 0,40% dan 1,10%. Viskositas 

sampel secara berurutan adalah 1,67; 1,85; 1,86; 2,14 dan 20,56 cP serta pada 

pengujian viabilitas sel diperoleh hasil secara urut 0; 0; 3,33 x 105 ; 2,86 x 105 

dan 2,49 x 109 cfu/ml. Pada pengujian hedonik perlakuan KA 3 menghasilkan 

warna, aroma dan tekstur yang lebih disukai oleh panelis sedangkan rasa yang 

paling disukai dihasilkan oleh KA 1. Campuran sari kedelai dan pisang awak 

3:1 (KA 3) dalam penelitian ini merupakan konsentrasi yang paling baik dalam 

pembuatan soyghurt. 

 

Kata kunci : Fermentasi, Kedelai, Lactobacillus bulgaricus, Pisang Awak. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Yoghurt merupakan produk minuman yang terbuat dari fermentasi susu 

(Syainah et al., 2014). Yoghurt memiliki berbagai macam manfaat 

diantaranya yaitu asam yang dihasilkan dari proses fermentasinya dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen dalam usus, membantu penderita 

lactose intolerace  karena sebagian dari laktosa yang terkandung dalam susu 

dipecah terlebih dahulu oleh bakteri, membantu mereduksi kanker atau tumor 

di dalam saluran pencernaan,  mereduksi kolestrol dalam darah, memberi 

stimulasi sistem syaraf khusus untuk pencernaan dan menstimulasi sistem 

pembuangan kotoran (Legowo et al., 2009 dalam Harjiyanti et al., 2013)  

 

Sejumlah manfaat yoghurt tersebut disebabkan adanya senyawa biogenik 

dan prebiotik dalam susu. Senyawa biogenik merupakan senyawa yang 

memiliki manfaat secara langsung terhadap tubuh seperti merangsang respon 

imun, menekan pembentukan tumor, reaksi peroksida, dan hiperkolesteromia. 

Sedangkan senyawa prebiotik merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna 

secara langsung oleh tubuh akan tetapi dapat merangsang pertumbuhan 

bakteri asam laktat. Senyawa tersebut yaitu transgalaktosil oligosakarida 

(TOS) dan 6’-galaktosillaktose yang diproduksi secara enzimatis dari laktosa, 

frukto-oligosakarida yang diproduksi dari sukrosa, frukto-galakto-

oligosakarida, dan inulin (Fardiaz, 2005 dalam Kurniawan, 2018). 
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Umumnya bahan baku untuk pembuatan yoghurt berupa susu hewan. 

Akan tetapi terdapat beberapa kelemahan dari penggunaan bahan baku susu 

hewan yaitu harganya yang relatif mahal juga kasus lactose intolerance yang 

dialami oleh sebagian masyarakat. Penderita lactose intolerance akan 

mengalami gangguan pencernaan apabila mengkonsumsi susu hewan 

(Nurizah, 2019). 

Substitusi susu hewan dengan bahan lain menjadi salah satu cara agar 

yoghurt tetap dapat dikonsumsi oleh berbagai kalangan. Salah satu cara untuk 

mengganti susu hewan adalah dengan mengembangkan susu nabati sebagai 

bahan baku alternatif dalam produksi yoghurt. Produk yoghurt yang terbuat 

dari sari nabati sangat berpotensi untuk dikembangkan karena selain harganya 

yang lebih murah, juga memiliki kandungan gizi yang tinggi dan rendah 

lemak (Koswara, 2006 dalam Nirmagustina, dan Rani 2013).  

Salah satu bahan dasar alternatif dari susu nabati dalam pembuatan 

yoghurt adalah kacang-kacangan, yang lebih dikenal dengan soyghurt. Hal 

ini dikarenakan pada kacang-kacangan terdapat kandungan protein tinggi 

sehingga dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi. Jenis susu nabati yang 

telah banyak dikenal oleh konsumen adalah susu kedelai (Padghan et al., 

2015) yaitu produk susu olahan yang berasal dari sari kedelai (Babu et al., 

2009).  
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Kacang kedelai memiliki kadar protein paling tinggi dibandingkan dengan 

kacang-kacangan yang lainnya, yaitu sebesar 41 %. Senyawa lain yang juga 

banyak terkandung dalam kacang kedelai adalah lemak 2,5g/100g (Koswara, 

2006 dalam Nirmagustina & Rani, 2013). Di dalam kacang kedelai juga terdapat 

kandungan karbohidrat yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi oleh 

bakteri melalui proses fermentasi untuk yoghurt.  Namun demikian, rasa susu 

kedelai yang agak langu memerlukan penambahan bahan khusus untuk 

mengurangi atau bahkan menghilangkan rasa langu tersebut. Salah satu bahan 

yang dapat digunakan untuk menghilangkan rasa langu tersebut adalah sari buah 

karena selain aromanya yang khas  juga memiliki kandungan nutrisi yang tinggi 

sehingga dapat melengkapi kandungan gizi pada susu kedelai.  

Pisang awak potensial untuk digunakan sebagai sari buah tambahan dalam 

produksi yoghurt nabati. Pisang awak termasuk jenis pisang yang mudah tumbuh 

dibandingkan dengan tanaman pisang yang lain dan mudah ditemui di pasar-

pasar. Komposisi gizi pisang awak dalam 100 gram daging buah yaitu: protein 

(1,2 g), lemak (0,2 g), karbohidrat (22,2 g), air (75,6 g), kalsium (8 mg), zat besi 

(0,8 mg), dan vitamin A (126 IU) (Munizar, 1998), serta vitamin C (Almatsier, 

2009). Penggunaan buah pisang awak diharapkan mampu menaikkan nilai 

ekonomi pisang awak di masyarakat. 

Fermentasi yoghurt umumnya menggunakan kelompok bakteri asam laktat 

seperti Lactobacillus bulgaricus. Kultur Lactobacillus bulgaricus dalam 

pembuatan yoghurt dapat menghasilkan aroma yang khas namun kurang dapat 



4 
 

 
 

menghasilkan tekstur kental pada yoghurt (Suryono, et al., 2005). Oleh karena 

itu, penambahan sari buah diharapkan mampu mengurangi rasa langu yang 

dihasilkan pada produk yoghurt susu kedelai serta mampu melengkapi 

kandungan nutrisi pada yoghurt. 

Menurut Susilorini dan Sawitri (2006) yoghurt secara umum terdiri dari 

protein (4-6%), lemak (0,1-1%), laktosa (2-3%), asam laktat (0,6-1,3 %), dan pH 

3,8-4,6. Terdapat beberapa penelitian mengenai inovasi pembuatan yoghurt 

seperti yang dilakukan oleh Gulo (2006) yaitu mencampurkan susu skim pada 

susu kedelai agar tidak menghasilkan rasa langu serta untuk menambah 

kekentalan. Penelitian lain yang pernah dilakukan oleh Umam et al. (2012) yaitu 

mencoba menginovasi produk yoghurt dengan mencampurkan dua bahan yaitu 

susu skim dengan pisang kepok.  

Inovasi dalam penelitian ini adalah produksi soyghurt dengan penambahan 

sari buah pisang. Perlakuan berupa variasi konsentrasi sari buah pisang dan susu 

kedelai dalam pembuatan soyghurt perlu dilakukan untuk mengetahui 

pengaruhnya terhadap kualitas produk soyghurt yang meliputi warna, aroma, 

rasa, pH, konsentrasi asam laktat, dan viskositas dan viabilitas sel. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi sari kacang kedelai dan pisang 

awak terhadap pH, konsentrasi asam laktat, viskositas dan viabilitas sel 

bakteri asam laktat pada soyghurt? 

2. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi sari kacang kedelai dan pisang 

awak terhadap warna, aroma, rasa, tekstur soyghurt? 

3. Berapa konsentrasi optimum sari kacang kedelai dan pisang awak yang  

digunakan dalam fermentasi soyghurt? 

C. Tujuan 

1. Mengetahui  pengaruh perbedaan konsentrasi sari kacang kedelai dan pisang 

awak terhadap pH, konsentrasi asam laktat, viskositas dan viabilitas sel 

bakteri asam laktat pada soyghurt. 

2. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi sari kacang kedelai dan pisang 

awak terhadap warna, aroma, rasa, tekstur soyghurt 

3. Mengetahui konsentrasi optimum susu sari kacang kedelai dan pisang awak 

yang digunakan dalam fermentasi soyghurt. 

D. Manfaat 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah komposisi sari 

kedelai dan pisang awak yang tepat dapat dimanfaatkan untuk peningkatan 

produksi minuman probiotik soyghurt serta nilai ekonomi buah pisang awak.  
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Variasi konsentrasi sari kacang kedelai dan pisang awak menghasilkan 

produk akhir dengan nilai pH, konsentrasi asam laktat, viskositas, dan 

viabilitas sel yang berbeda. pH semua produk adalah 5 kecuali pada produk 

SS yang pH-nya 4. Secara berurutan KA 1, KA 2, KA 3 KM dan SS 

menghasilkan produk akhir dengan konsentrasi asam total sebesar 0,50%; 

0,50%; 0,44%; 0,40% dan 1,10%, viskositas sebesar 1,67; 1,85; 1,86; 2,14 

dan 20,56 cP dan viabilitas sel yaitu 0; 0; 3,33 x 105 ; 2,86 x 105 dan 2,49 

x 109 cfu/ml. Secara keseluruhan sebagian perlakuan pada konsentrasi 

asam total, viskositas dan viabilitas sel telah memenuhi standar mutu 

yoghurt. 

2. Panelis lebih menyukai warna pada perlakuan KA 3, aroma pada perlakuan 

KA 2 dan KA 3, rasa pada perlakuan KA 1 dan tekstur pada perlakuan KA 

3.  

3. Konsentrasi optimum susu sari kacang kedelai dan pisang awak yang 

digunakan dalam fermentasi soyghurt yaitu soyghurt perlakuan KA 3 

dengan perbandingan sari kedelai dan pisang awak 3:1.  
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B. Saran 

Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai  pengontrolan pH di awal 

fermentasi sehingga kondisi awal bakteri seimbang. Selain itu pemilihan 

kematangan pisang harus dipertimbangkan karena akan berpengaruh terhadap 

kadar gula yang dihasilkan.  
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