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Optimasi Konsentrasi Susu Skim  dan Inokulum Terhadap Karakteristik  Yoghurt 
Biji Kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) 

Oleh : 
Yuli Purwaningsih  
NIM  : 07640030 

 
ABSTRAK 

Konsentrasi susu skim dan inokulum pada yoghurt  kecipir dengan 
proporsi yang tepat dapat menghasilkan makanan dengan kualitas protein yang 
lebih baik. Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan proporsi protein dari 
penambahan ini adalah fermentasi menggunakan bakteri asam laktat yaitu 
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui karakter kimia dan biologi yoghurt biji kecipir yang 
dihasilkan dari perlakuan variasi konsentrasi susu skim dan inokulum serta  
mengetahui konsentrasi susu skim dan inokulum paling optimal untuk 
menghasilkan yoghurt dari bahan dasar biji kecipir dengan karakter kimia dan 
biologi yang paling baik 
  Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini  menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap ( RAL) dengan 2 faktor  dan  3 kali ulangan.  Faktor pertama 
adalah konsentrasi susu skim terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu 5, 10, dan 15% 
(b/v) dan faktor kedua adalah konsentrasi starter yaitu 1, 2 dan 3% (v/v). Semua 
perlakuan diinkubasi 24 jam. Karakteristik kimia dan biologi  yoghurt biji kecipir 
meliputi pH, kadar asam laktat, kadar protein, jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) 
dan didukung dengan uji organoleptik. Data karakteristik kimia dan biologi 
dianalisis menggunakan ANAVA secara kuantitatif dan kualitatif. 

Perlakuan  variasi konsentrasi susu skim dan inokulum secara statistik 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik kimiawi yoghurt biji 
kecipir. Kadar asam laktat yoghurt biji kecipir yang dihasilkan berkisar 0,77-1,35 
% (b/b),kadar protein berkisar 3,6-3,67 %(b/b). Jumlah  BAL tertinggi  yaitu L 
bulgaricus sebanyak 40 x 106 sel/ ml  dan S. thermophillus sebanyak 37 x 106 
sel/ml serta tidak ditemukan mikrobia patogen pada produk yoghurt. 

Konsentrasi susu skim dan inokulum paling optimal untuk menghasilkan 
yoghurt dari bahan dasar biji kecipir dengan karakter kimia dan biologi 
berdasarkan data statistik dan visual yang paling baik yaitu pada penambahan susu 
skim 15% (b/v) dan inokulum 2% (v/v) dengan hasil kadar asam laktat 1,25 % 
(b/b); pH 4,3; dan kadar protein 3,67 %(b/b).  Hasil ini sesuai dengan syarat mutu 
yoghurt (SNI 01-2981-1992). 
  
Kata Kunci : Susu Skim, Inokulum, Yoghurt, Biji Kecipir, Fermentasi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kelompok kacang-kacangan merupakan sumber protein bagi sebagian 

besar penduduk dunia, khususnya bagi masyarakat Indonesia. Disamping  

selain mengandung protein kacang-kacangan juga mengandung lemak, 

mineral, vitamin dan serat (Astawan, 2009). Biji kecipir merupakan salah satu 

jenis kacang-kacangan yang mengandung protein tinggi dan lemak nabati. 

Protein biji kecipir merupakan protein berkualitas tinggi karena mengandung 

asam amino lengkap. Menurut Hartoyo (1996), perbandingan kandungan 

protein biji kecipir dan kedelai dalam 100 g masing-masing adalah 29,8-37,4% 

(b/b)  dan  35,1% (b/b).  

Biji kecipir sebagian besar dikonsumsi dalam bentuk olahan dan hanya 

sebagian kecil dikonsumsi secara langsung. Menurut Pujiastuti (2005), bentuk 

olahan biji kecipir tidak hanya diolah menjadi tempe, kecap ataupun susu 

tetapi bisa diolah menjadi tepung. Pamungkas ( 2008) memaparkan bahwa biji 

kecipir dalam bentuk tepung akan lebih mudah pemanfaatannya sebagai bahan 

pengganti atau bahan tambahan dalam pembuatan berbagai macam kue, 

misalnya kue kering atau cookies. Poeloengasih dan Marseno (2003) 

melaporkan bahwa biji kecipir dapat dipergunakan dalam pembuatan 

biodegradable film yaitu sebagai bahan pembantu untuk mempertahankan 

kualitas makanan. 



 

 

2

Biji kecipir merupakan salah satu komoditi kacang-kacangan yang 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan karena mengandung protein. 

Protein biji kecipir merupakan protein yang berkualitas tinggi karena memiliki 

kandungan asam amino lengkap. Kandungan asam amino penyusunnya setara 

dengan kedelai, selain itu kandungan asam amino yaitu lisin dan sistein lebih 

tinggi dari pada kedelai (Subehan dkk, 2010). 

 Pengolahan merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 

memanfaatkan biji kecipir secara optimal. Melalui proses pengolahan menjadi 

suatu produk, maka daya simpan biji kecipir menjadi lebih lama. Hal ini juga 

dapat lebih meningkatkan nilai ekonomis biji kecipir. Selain itu, proses 

pengolahan biji kecipir akan menambah keragaman jenis minuman. Bentuk 

pengolahan alternatif biji kecipir adalah dimanfaatkan sebagai substrat 

pembuatan yoghurt. Yoghurt adalah salah satu produk minuman dari 

pengolahan susu yang memiliki nilai gizi tinggi. Yoghurt berkhasiat mencegah 

penyakit kanker, radang paru-paru, menambah kebugaran, dan memperkuat 

jantung. Peneliti dari Universitas Tenessee Amerika Serikat menyatakan 

bahwa mengkonsumsi yoghurt dapat menurunkan berat badan (Republika, 

2006). Hasil - hasil penelitian menyebutkan  bahwa pembuatan yoghurt dapat 

menggunakan bermacam bahan kacang- kacangan. Kusumawardhani (2008) 

melaporkan bahwa kacang buncis memiliki potensi untuk diolah menjadi 

yoghurt begitu juga dengan penelitian Agustina dan Rahman, (2010) 

menyebutkan bahwa kacang hijau juga dapat diolah menjadi yoghurt. 

Prinsip pembuatan yoghurt adalah fermentasi menggunakan Bakteri 

Asam Laktat (BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
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thermopillus. Selama proses fermentasi, L. bulgaricus akan memberikan rasa 

asam sedangkan S. thermopillus memberikan cita rasa atau flavor. Menurut 

Helferich dan Westoff (1980), pembuatan yoghurt dengan kultur campuran 

sebaiknya menggunakan L. bulgaricus dan S. thermopillus dengan 

perbandingan 1:1. Perbandingan  kedua bakteri tersebut akan mempengaruhi 

cita rasa yoghurt yang dihasilkan, dan proses fermentasi yoghurt dapat 

menggunakan  suhu  37º - 45ºC. 

  Menurut Triono (2010), untuk mendapatkan hasil yoghurt sempurna 

yaitu layak dikonsumsi dengan bahan dasar kacang hijau maka perlu 

ditambahkan susu skim. Susu skim yang ditambahkan untuk hasil terbaik 

diperoleh pada konsentrasi 15% dengan kadar asam laktat 0,82 %. 

 Kelemahan atau kekurangan produk fermentasi dari susu atau sari 

bahan kacang-kacangan, salah satunya adalah terjadinya sineresis (terpisahnya 

cairan) dari struktur gel (Triono, 2010). Penambahan bahan penstabil yaitu 

susu skim diperlukan dalam proses pembuatan yoghurt untuk memperlembut 

tekstur dan mengurangi sineresis sehingga diperoleh yoghurt yang layak  

dikonsumsi masyarakat. Hal ini diperkuat oleh penelitian yang dilakukan 

Purwaningsih (2010), yaitu penambahan  variasi susu skim pada yoghurt biji 

kecipir  memberikan pengaruh berbeda terhadap tekstur yoghurt yang 

dihasilkan. Hasil yoghurt terbaik diperoleh pada konsentrasi susu skim 15%. 

Konsentrasi inokulum diketahui akan berpengaruh terhadap produk 

yoghurt yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Ace dan Supangkat (2006), 

konsentrasi inokulum yang optimal untuk membuat yoghurt dari substrat susu 
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sapi adalah 5% dengan kadar asam laktat 1,17%.  Penelitian yang dilakukan 

oleh Suharyono dan Kurniadi (2008), menunjukkan bahwa konsentrasi 

inokulum yang optimal untuk membuat yoghurt dari substrat buah bengkuang 

adalah 10% dengan hasil total asam laktat 1,95%. Konsentrasi inokulum dapat 

berpengaruh pada kecepatan perombakan laktosa. Hal ini akan berdampak 

pada karakter yoghurt yang dihasilkan meskipun waktu dan suhu inkubasi 

sama (Ace dan Supangkat 2006). 

Konsumen yoghurt biji kecipir saat ini masih sangat terbatas karena 

cita rasa yang kurang disenangi yaitu langu atau bau khas kecipir sehingga 

perlu adanya penambahan susu skim. Tujuan penambahan susu skim dalam 

pembuatan yoghurt adalah dapat meningkatkan cita rasa dan teksturnya karena 

sifatnya dapat mengikat air sehingga produk yang dihasilkan memiliki tekstur 

lembut dan dapat memperbaiki cita rasa. Perolehan yoghurt biji kecipir 

diharapkan setara dengan produk yoghurt yang beredar di pasar sehingga 

aman dikomsumsi oleh  masyarakat. Berdasarkan uraian yang telah 

dipaparkan, perlu untuk dilakukan penelitian tentang pembuatan yoghurt biji 

kecipir dengan penambahan variasi susu skim dan konsentrasi inokulum yang 

berbeda. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah karakter kimia dan biologi yoghurt biji kecipir yang 

dihasilkan dari perlakuan variasi konsentrasi susu skim dan inokulum? 

2. Berapakah konsentrasi susu skim dan inokulum paling optimal untuk 

menghasilkan yoghurt dari bahan dasar biji kecipir dengan kualitas yang 

terbaik? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakter kimia dan biologi yoghurt biji kecipir yang 

dihasilkan dari perlakuan variasi konsentrasi susu skim dan inokulum. 

2. Mengetahui konsentrasi susu skim dan inokulum paling optimal untuk 

menghasilkan yoghurt dari bahan dasar biji kecipir dengan karakter kimia 

dan biologi yang paling baik. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Memberi informasi kepada masyarakat bahwa biji kecipir dapat diolah 

menjadi yoghurt, minuman alternatif yang mempunyai nilai gizi tinggi.  

2. Memberi informasi cara pembuatan yoghurt dari biji kecipir yang 

diharapkan dapat diaplikasikan oleh masyarakat. 

 

E. Definisi  Operasional 

1. Obyek penelitian adalah yoghurt dengan bahan dasar biji kecipir 

(Psophocarpus tetragonolobus). Kriteria biji kecipir yang digunakan 

adalah biji yang berwarna kuning- kecoklatan.  

2. Susu skim yang digunakan merupakan susu bubuk sebagai tambahan 

dalam pembuatan berbagai macam kue. 

3. Inokulum yang digunakan adalah Bakteri Asam Laktat ( BAL) yaitu 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus.  

4. Parameter penelitian adalah kadar asam laktat, pH, kadar protein, jumlah 

BAL, uji patogenitas dan sifat organoleptik (warna, rasa, aroma, dan 

tekstur) pada yoghurt  biji kecipir. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Perlakuan  variasi konsentrasi susu skim dan inokulum secara statistik 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik kimiawi yoghurt biji 

kecipir. Kadar  asam laktat yoghurt biji kecipir yang dihasilkan berkisar 0,77-

1,35 % (b/b), kadar protein berkisar 3,6-3,67 %(b/b). Jumlah  BAL tertinggi  

yaitu L bulgaricus sebanyak 40 x 106 sel/ ml  dan S. thermophillus sebanyak 

37 x 106 sel/ml serta tidak ditemukan mikrobia patogen pada yoghurt. 

Konsentrasi susu skim dan inokulum paling optimal untuk 

menghasilkan yoghurt dari bahan dasar biji kecipir dengan karakter kimia dan 

biologi berdasarkan data statistik dan visual yang paling baik yaitu pada 

penambahan susu skim 15% (b/v) dan inokulum 2% (v/v) dengan hasil kadar 

asam laktat 1,25 % (b/b); pH 4,3; dan kadar protein 3,67 %(b/b). pada 

perlakuan tersebut memiliki warna keputihan/putih kekuningan,  tekstur yang 

kental, aroma asam dan segar, serta rasa khas yoghurt yaitu manis asam.  

Hasil ini sesuai dengan syarat mutu yoghurt berdasarkan SNI 01-2981-1992. 

 

B. Saran  

Saran dari penelitian ini antara lain 

1. Perlu dilakukan lebih lanjut dengan menggunakan inokulum berbeda 

dengan variasi konsentrasi berbeda  

2. Perlu dilakukan penelitian tentang pemanfaatan biji kacang-kacangan 

yang lain sebagai bentuk diversifikasi pangan.   
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