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1.1. Latar Belakang 

Susu kedelai rnempakan mmuman yang mempunyai nilai glZl tinggi tetapi 

kurang disukai oleh masyarakat, karena adanya bau langu (beany flavour). Salah 

satu cara untuk mengurangi bau langu pada susu kedelai adalah dengan 

mengolahnya \cbih lanjut mcnjadi yoghurt kedelai yang dikenal dcngan nama 

soyghurt. Soygh1i11 memiliki beberapa kelebihan dibandingkan dengan yoghurt, 

yaitu mengandung lemak dalam jumlah yang lebih rendah sehingga cocok 

dikonsumsi oleh orang yang menjalankan diet 

Pcntingnya soyghurt bagi kcschatan tubuh karen a adanya aktivitas dari baktcri 

as am laktat yang terkandung di dalamnya (Lactubacillus bulgaricus dan 

StreplOCOCCUS thermoplulus) Beberapa bakteri asam laktat lainnya yang dapat 

digunakan dalam pembuatan soyghurt adalah L. case I, L. acidophillus, 

I .. helvetzcus, B. bz(idius, B. breve, B. /ongulIl, S. duram·, dan P. acido/actici. 

Pada umumnya pembuatan yoghurt perlu memperhatikan susunan karbohidrat 

yang terdapat di dalam susu kedelai, karena dalam femletasi yoghurt perubahan 

utama terJadi pada senyawa karbohidrat susu yaitu laktosa. Jenis karbohidrat yang 

tcrdapat dalam susu kedelai sangat jauh bcrbcda dengan jenis karbohidrat dari 

SUSll sapi Pada susu sapi terdapat karbohidrat yang berupa laktosa yang menjadi 

sumber karbon utama bagi bakteri untuk proses femlentasi, sedangkan pada susu 

kedelai tidak terdapat laktosa yang termasuk dalam golongan disakarida [I]. 
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Karena perbedaan karbohidrat antara susu sapi dengan susu kedclai, maka 

pada pcmbuatan soyghurt masih perlu ditambahkan susu lain sekitar 3-5% [2] 

misalnya susu bubuk skim, susu bubuk ./idl cream atau susu segar. Bahan 

penstabil misalnya. gelatin perlu juga ditambahkan sekitar 0,5-1,5% agar dapat 

dihasilkan soyghurt dengan viskositas, rasa dan aroma yang baik. Susu bubuk 

yang ditambahkan tidak hanya mcningkatkan kadar protein dan memberikan 

kekentalan yang lebih baik paJa soyghurl tetapi juga merupakan sumber laktosa 

yang tidak terdapat pada susu kedelai. Laktosa tersebut akan diubah oleh bakteri 

asam lak1at menjadi asam laktat [3]. 

Dalam penclitian ini akan diteliti pcngaruh pcngaruh jenis dan jumlah 

penambahan susu bubuk (skim danfidl cream) lerhadap viskositas, pH, glukosa, 

labosa, protein, jumlah bakteri probiotik produk soyghurt yang dihasilkan dan 

mencari kondisi optimum. 

1.2. Tujuan Penelitian 

Mempelajari pengaruh jenis dan jumlah penambahan susu bubuk (skim dan 

full cream) terhadap viskositas, pH, glukosa, lak1osa, protein, jumlah bakteri 

probiotik produk soyghurt yang dihasilkan dan mcncari kondisi optimum untuk 

fermentasi soyghurt. 

1.3. Pcmbatasan Masalah 

Penelitian ini dibatasi pada masalah-masalah scbagai bcrikut 
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., Kondisi optimum yang mgm dicapai yaitu waktu inkubasi dimana 

menghasilkan bakteri terbanyak. 

., Bahan baku utama yang digunakan adalah susu kedelai yang dibuat dari biji 

kedelai kuning dan air dengan perbandingan 1: 8 . 

., Bahan baku tambahan yang digunakan adalah susu bubuk skim dan susu 

bubukfull cream . 

., Bakteri yang digunakan campuran Lactobacillus bulgaricus (usia 48 jam) dan 

Streptococcus thermophil/us (usia 96 jam) dengan jumlah koloni masing-

masing ± 4,8 107 kolonifmL . 

., Stabiliser yang digunakan adalah gelatin. 
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