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Devina Liem, NRP 6103017107. “Pengaruh Konsentrasi Pasta Ubi Jalar
Ungu (Ipomoea batatas L) terhadap Sifat Fisikokimia Soygurt”
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1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRAK

Soygurt merupakan produk fermentasi dari susu kedelai yang termasuk
dalam Kkategori yogurt like product. Komponen nutrisi yang terdapat di
dalam susu kedelai berbeda dengan komponen nutrisi susu sapi terkait
dengan jenis karbohidrat dan protein serta jumlah total padatan terlarut.
Bahan pangan yang dapat ditambahkan pada formulasi soygurt adalah pasta
ubi jalar ungu yang diharapkan dapat berfungsi sebagai sumber nutrisi dan
menambah total padatan. Hal ini bertujuan untuk menghasilkan tekstur yang
kokoh, mencegah terjadinya sineresis, dan meningkatkan viskositas. Tujuan
dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pasta ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas L) terhadap sifat fisikokimia soygurt. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi pasta ubi jalar ungu dengan enam taraf
perlakuan 0%, 3%, 5%, 9%, 12% dan 15% (b/v) dan diulang empat kali.
Parameter uji yang dilakukan adalah sineresis, viskositas, warna, pH dan
total asam laktat. Data yang diperoleh dari masing-masing pengujian
dianalisa menggunakan ANOVA dengan o = 5%, apabila hasil tersebut
menunjukkan ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT
pada o = 5%. Hasil pengujian menunjukkan konsentrasi pasta ubi jalar ungu
berpengaruh nyata terhadap pH, total asam laktat, lightness, redness,
yellowness, chorma, dan hue soygurt, sedangkan tidak berpengaruh nyata
terhadap sineresis dan viskositas soygurt ubi jalar ungu. Peningkatan
konsentrasi pasta ubi jalar ungu menyebabkan penurunan nilai pH (4,739-
4,298), peningkatan total asam laktat (0,267-0,466%), peningkatan sineresis
selama penyimpanan, dan peningkatan viskositas (4530-4762 cP).
Pengujian warna soygurt menghasilkan rentang nilai lightness (61,3-75,1),
redness (0,5-11,6), yellowness (-1,8-10,9), chroma (6,2-11,8) dan hue
(27,5°-356,9°).

Kata kunci : soygurt, ubi jalar ungu, sineresis, total asam, viskositas



Devina Liem, NRP 6103017107. “Effect of Concentration of Purple
Sweet Potato (Ipomoea batatas L) Paste on Physicochemical Properties
of Soygurt”.

Supervisor:

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRACT

Soygurt is a fermented soy milk product that is included in the yogurt
like product category. The nutritional components contained in soy milk
differ from the nutritional components of cow's milk in terms of the type of
carbohydrates and proteins and the total amount of dissolved solids. Food
ingredients that can be added to the soygurt formulation are purple sweet
potato paste which is expected to function as a source of nutrition and
increase total solids. This aims to produce a firm texture, prevent syneresis,
and increase viscosity. The purpose of this study was to determine the effect
of concentration of purple sweet potato paste (Ipomoea batatas L) on the
physicochemical properties of soygurt. The research design used was a
randomized block design (RBD) with one factor, namely the concentration
of purple sweet potato paste with six treatment levels of 0%, 3%, 5%, 9%,
12% and 15% (w / v) and repeated four times. . The test parameters carried
out were syneresis, viscosity, color, pH and total lactic acid. The data
obtained from each test were analyzed using ANOVA with a = 5%, if these
results indicate a significant effect, then proceed with the DMRT test at o =
5%. The test results showed that the concentration of purple sweet potato
paste had a significant effect on pH, total lactic acid, lightness, redness,
yellowness, chorma, and hue soygurt, while it had no significant effect on
syneresis and viscosity of purple sweet potato soygurt. Increasing the
concentration of purple sweet potato paste caused a decrease in the pH
value (4,739-4,298), an increase in total lactic acid (0.267-0.466%), an
increase in syneresis during storage, and an increase in viscosity (4530-
4762 cP). Soygurt color testing produces a range of values for lightness
(61.3-75.1), redness (0.5-11.6), yellowness (-1.8-10.9), chroma (6.2-11.8)
and hue (27.5° -356.9°).

Keywords: soygurt, purple sweet potato, syneresis, total lactic acid,
viscosity
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