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RINGKASAN

"Yoghurt"” adalah produk susu yvang nengalami
fermentasi dengan starter, yang mempunyai rasa dan aronma
vang kurang disukai oleh masyarakat indonesia. Disamping
itu harga “yoghurt" juga relatif mahal sehingga kurang
dapat dikonsumsi oleh semua lapisan masyarskat.

Salah satu cara untuk mengatasi masalah tersebut
adalah menggunakan susu kedelai sebagai pengganti susu
sapi dalam pembuatan "yoghurt” yang disebut “soyghurt",.
Pemilihan ini berdasarkan pertimbangan adanya persamasn
sifat-sifat fisik dan kimia dari susu sapi dan susu
kedelai.

Adapun tahapan pengolahan “"soyghurt” adalah sebagai
berikut : Pemanasan susu kedelai, pendinginan dan
dilanjutkan dengan inokulasi starter, pemeraman dan
penyimpanan.

Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan
Acak Kelompok yvang disusun secara Faktorial, terdiri dari
dua faktor, yaitu faktor I adalah Jjumlah starter vang
terdiri dari 3 level (3 persen, 5 persen dan 7 persen).
Sedanglan faktor II adalah jumlah gelatin yang terdiri.

dari 3 1level (0,5 persen, 1 persen dan 1,5 persen).



Masing-masing kombinasi diulang 3 kali.

Pengamatan dilakukan terhadap susu kedelai meliputi
pH, total asam, kadar protein, kadar Nitrogen Amino, dan
terhadap | "soyghurt” meliputi : Aroma, rasa,
kekentalan, pH, total asam, kadar protein dan kadar
Nitrogen Amino.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan penambahan
jumlah starter sebesar 7,0% dan gelatin sebesar 1,5%
menghasilkan kadar protein dan kadar Nitrogen Amino
terbesar serta aroma yang paling disukai. Penambahan
jumlah starter sebesar 3,0% dan gelatin sebesar 0,5%
menghasilkan pH 4,87. Penambahan jumlah starter sebesar
3,0% dan gelatin sebesar 1,0X menghasilkan kekentalan yang

disukai oleh panelis dengan nilai 6,07.
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