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dan Jagung terhadap Total Bakteri Asam Laktat, Sifat Fisikokimia
dan Organoleptik Yogurt Kedelai Jagung.
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2. Ir. Thomas Indarto P. S, MP.

ABSTRAK

Yogurt umumnya berbahan baku susu sapi, namun saat ini mulai
dikembangkan yogurt dengan menggunakan bahan-bahan nabati seperti
susu kedelai yang disebut dengan soygurt. Namun, susu kedelai memiliki
kelemahan yaitu adanya bau langu serta kandungan asam amino sulfur
(AAS) yang relatif rendah. Maka dari itu, diperlukan penambahan bahan
lain yang dapat menutupi bau langu kedelai dan memiliki kandungan AAS
tinggi seperti jagung dan hasilnya disebut susu kedelai jagung. Perbedaan
proporsi kedelai dan jagung dalam pembuatan susu kedelai jagung akan
mempengaruhi karakteristik yogurt yang dihasilkan, sehingga perlu diteliti
proporsi kedelai dan jagung yang digunakan dalam pembuatan susu kedelai
jagung terhadap karakteristik yogurt kedelai jagung.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) non faktorial dengan satu faktor yaitu proporsi kedelai
dan jagung 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 dengan tiap perlakuan
diulang empat kali. Parameter yang diuji yaitu total BAL dengan
penghitungan Angka Lempeng Total (ALT), total asam, pH, sineresis, dan
organoleptik (kesukaan terhadap kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa).
Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis
of Varians) pada o = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan
mana yang memberikan beda nyata. Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan
dengan uji pembobotan menggunakan parameter organoleptik.

Perbedaan proporsi kedelai dan jagung berpengaruh nyata terhadap
pH, total asam dan organoleptik yogurt kedelai jagung. Semakin tinggi
proporsi jagung maka semakin rendah nilai pH dan semakin tinggi total
asam yogurt kedelai jagung yang dihasilkan. Perlakuan terbaik berdasarkan
uji pembobotan adalah proporsi kedelai dan jagung 50:50 yang
menghasilkan yogurt dengan nilai ALT 10,8042 log cfu/mL, pH 4,539, total
asam 0,45%, sineresis 5,12%, kesukaan terhadap kenampakan sebesar 4,6,
aroma sebesar 4,2, tekstur sebesar 4,2 dan rasa sebesar 3,9 dimana
tergolong dalam kategori netral hingga agak disukai.

Kata kunci: Kedelai, jagung, yogurt kedelai jagung



Angelia Dwi Lestiyani. NRP 61030060738. Effect of Soybean and Corn
Proportion on the Total Lactic Acid Bacteria, Physicochemical and
Organoleptic Properties of Soy-Corn Yogurt.
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ABSTRACT

Yogurt is usually made using cow milk, but nowadays people begin
to develop yogurt by using plant material like soymilk and the result is
soygurt. Soymilk has some weaknesses such as beany flavor and small
content of sulfuric amino acids. Another material must be added to cover
the negative points of soymilk like corn. This is not the only one way to
improve the quality but it is one of several ways to improve the properties.
The result of this substitution is called soy-corn milk. Soybean and corn
proportion which is different in soy-corn milk processing can influence the
characteristics of soy-corn yogurt, so it’s needed to research the proportion
of soybean and to the characteristics of soy-corn yogurt.

The experimental design will be used is Randomized Block Design
(RBD) with one factor namely the proportion of soybean and corn 100:0,
90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 with four replications. The parameters
observed are total lactic acid bacteria using total plate count number (TPC),
acidity, pH, syneresis, and sensory (preferences of appearance, aroma,
texture, and taste). The obtained data will be analyzed statistically by using
ANOVA (Analysis of Varians) at o = 5%. If there is a significant
difference, then it is continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test)
test to determine which level of treatment that gives significant differences.

Difference of soybean and corn proportion cause a significant effects
to pH, acidity and sensory of soy-corn yogurt. The increase of corn
proportion would decrease the pH and increase the acidity. The best product
is made using 50:50 proportion of soybean and corn with TPC 10,8042 log
cfu/mL, pH 4,539, acidity 0,45%, syneresis 5,12%, preference score for
appearance is 4,6, aroma is 4,2, texture is 4,2 and taste is 3,9 which
classified on netral until likely enough.

Key word: Soybean, corn, soy-corn yogurt
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