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ABSTRAK

Soygurt adalah salah satu jenis minuman probiotik berbahan dasar susu
kedelai yang merupakan hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL) yaitu
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan Lactobacillus
acidophilus. Susu kedelai mengandung karbohidrat yaitu stakiosa, rafinosa,
dan sukrosa dalam jumlah yang terbatas untuk mendukung aktivitas BAL.
Salah satu bahan yang berpotensi sebagai sumber karbohidrat dalam
pembuatan soygurt adalah ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.). Ubi jalar
ungu memiliki karbohidrat yaitu pati, sukrosa, maltosa, glukosa, protein,
mineral dan vitamin yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi untuk
aktivitas BAL. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi pasta ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L) terhadap angka lempeng
total (ALT) bakteri asam laktat dan pH pada soygurt. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu
faktor, yaitu konsentrasi pasta ubi jalar ungu, terdiri dari enam taraf yaitu 0%,
3%, 6%, 9%, 12%, dan 15% (b/v dari susu kedelai). Penelitian diulang
sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah angka lempeng total (ALT)
bakteri asam laktat dan pH. Data yang diperoleh dianalisa menggunakan
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT pada o = 5% apabila
berpengaruh nyata. Konsentrasi pasta ubi jalar ungu berpengaruh nyata
terhadap ALT BAL dan pH soygurt. Semakin meningkat konsentrasi pasta
ubi jalar ungu yang digunakan, pH semakin menurun dan ALT BAL semakin
meningkat. ALT BAL soygurt berkisar antara 7,9900-9,7459 log cfu/g dan
pH berkisar antara 4,735-4,298.

Kata kunci: soygurt, ubi jalar ungu, angka lempeng total bakteri asam laktat,
tingkat keasaman



Ellyzsabeth Lambertus, NRP 6103017112. “Effect of Concentration of
Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas L) Paste on Total Plate Count
(TPC) of Lactic Acid Bacteria and pH of Soygurt”.
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ABSTRACT

Soygurt is a type of probiotic beverage made from soy milk which is the
result of fermentation of lactic acid bacteria (LAB), which are Streptococcus
thermophiles, Lactobacillus bulgaricus and Lactobacillus acidophilus. Soy
milk consist of carbohydrate such as stachiose, rafinose and sucrose in a
limited number to support LAB activites. One ingredient that has the
potential to be used as a source of carbohydrates in the manufacture of
soygurt is purple sweet potato (Ipomoea batatas L.). Purple sweet potato has
carbohydrates in the form of starch, sucrose, maltose and glucose, protein,
minerals and vitamins which can be utilize as a source of nutrition for LAB
activity. The purpose of this study was to determine the effect of purple sweet
potato paste concentration (Ipomoea batatas L) on total plate count of lactic
acid bacteria and the pH of soygurt. The research design used was a
randomized block design (RBD) single factor, the concentration of purple
sweet potato paste consisting of six levels which are 0%, 3%, 6%, 9%, 12%,
and 15% (w/v from soy milk). This experiment was repeated four times. The
parameters tested were total plate count of lactic acid bacteria and pH. The
data obtained analyzed using ANOVA and followed by the DMRT test at o
= 5%. The concentration of purple sweet potato paste had a significant effect
on the total plate count LAB and the pH in soygurt. The higher concentration
of purple sweet potato paste caused the increasing in the total plate count of
LAB and decreasing of pH. The total plate count of LAB cells of soygurt is
7,9900-9,7459 log cfu/g and the pH value between 4,735-4,298.

Keywords: soygurt, purple sweet potato, total plate count of lactic acid
bacteria, acidity level
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