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RINGKASAN  

 

Ananda Nawal Syahidah, Potensi Minuman Probiotik Yoghurt Susu Kedelai 

Berdasarkan Konsentrasi Gula, (dibimbing oleh SUYATNO dan RIKA PUSPITA 

SARI MZ).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi minuman probiotik 

yoghurt susu kedelai berdasarkan konsentrasi gula. Penelitian ini telah dilaksanakan 

di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan April – Juni 

2026. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang 

disusun secara non-Faktorial dengan lima perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali 

ulangan. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah P1: 3 %; P2: 5 %; 

P3: 7 %; P4: 9 %; P5: 11 %. Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu uji total 

BAL (mutu mikrobiologi), pH (mutu kimia), viskositas (mutu fisik) dan uji hedonik 

(mutu organoleptik) meliputi warna, rasa, dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi gula tidak berpengaruh nyata terhadap total BAL dan pH, namun 

berpengaruh nyata terhadap viskositas dan organoleptik meliputi warna dan rasa. 

Hasil uji total BAL dan pH pada yoghurt susu kedelai dengan konsentrasi gula 

masing – masing berkisar antara 7,7 x 106 CFU/mL – 10,2 x 106 CFU/mL dan 4,80 

– 4,83. Sedangkan viskositas berkisar antara 1944,67 Pa.s – 1117,00 Pa.s. 

Organoleptik meliputi warna 4,24 (suka), rasa 3,72 (agak suka), dan  aroma 3,64 

(agak suka). Total BAL 10,2 x 106 CFU/mL memenuhi standar minuman probiotik 

SNI 7552:2018 yaitu 106 CFU/mL.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

SUMMARY  

 
Ananda Nawal Syahidah, The Potential of Probiotic Drink "Yoghurt" from Soy 
Milk Based on Sugar Concentration, (supervised by SUYATNO and RIKA 
PUSPITA SARI MZ). 
          This research aims to determine the potential of probiotic soy milk yogurt 
based on sugar concentration. This research was conducted at the Laboratory of the 
Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang, and the 
Laboratory of the Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from April to June 
2026. This study used a Randomized Group Design (RGD) arranged in a non-
factorial manner with five treatments and repeated three times. The treatments used 
in this study were P1: 3%; P2: 5%; P3: 7%; P4: 9%; P5: 11%. The variables 
observed in this study included total BAL test (microbiological quality), pH 
(chemical quality), viscosity (physical quality), and hedonic test (organoleptic 
quality) covering color, taste, and aroma. The results showed that variations in sugar 
concentration did not significantly affect total BAL and pH, but significantly 
affected viscosity and organoleptic quality including color and taste. The total BAL 
and pH tests on soy milk yogurt with sugar concentrations ranged from 7,7 x 106 

CFU/mL to 10,2 x 106 CFU/mL and 4,80 to 4,83, respectively. Meanwhile, viscosity 
ranged from 1944,67 Pa.s to 1117,00 Pa.s. Organoleptic aspects include color 4,24 
(like), taste 3,72 (moderetely like), and aroma 3,64 (moderetely like). Total BAL 
10,2 x 106 CFU/mL meets the probiotic drink standard SNI 7552:2018, which is 106 

CFU/mL. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola hidup sehat dan 

memenuhi kebutuhan nilai gizi menjadi dorongan untuk mengkonsumsi produk 

pangan fungsional (Wening et al., 2022). Pangan fungsional merupakan pangan 

yang secara alamiah mengandung satu atau lebih senyawa yang memiliki fungsi 

fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan (Burton et al., 2014). Salah satu 

pangan fungsional yaitu minuman probiotik (Yulia et al., 2020). 

Menurut Yulia et al., (2020) minuman probiotik adalah minuman yang 

mengandung bakteri yang berperan penting dalam menjaga sistem pencernaan dan 

kekebalan tubuh, salah satunya adalah bakteri asam laktat (BAL). Menurut SNI 

7552:2018 jumlah bakteri pada minuman probiotik minimal sebesar 106 CFU/mL. 

Produk probiotik dapat menghambat bakteri patogen dan mempunyai nilai nutrisi 

yang baik. Bakteri- bakteri hidup dari minuman probiotik masuk ke dalam saluran 

pencernaan dan memperbaiki komposisi mikroflora usus sehingga mengarah pada 

dominansi bakteri-bakteri yang menguntungkan kesehatan. Salah satu jenis produk 

minuman probiotik adalah yoghurt (Burtonh et al., 2014). 

Yoghurt merupakan susu yang diproses menjadi susu asam dengan bantuan 

jenis bakteri tertentu dan termasuk dalam produk pangan fungsional. Yoghurt 

umumnya berbahan dasar susu sapi, yang difermentasi oleh sejumlah bakteri asam 

laktat (BAL). Yoghurt memiliki rasa yang asam dan tekstur kental hingga encer 

dengan sensasi mouthfeel yang lembut. Fermentasi yoghurt melibatkan bakteri 

asam laktat seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang 

memiliki peran berbeda dalam proses fermentasi. Lactobacillus bulgaricus 

berperan dalam pembentukan aroma, sedangkan Streptococcus thermophilus 

berperan dalam pembentukan cita rasa dan tingkat keasaman yang dihasilkan 

(Hendarto et al., 2019).  

 Produksi yoghurt berbahan dasar susu sapi memiliki beberapa tantangan 

seperti harga dan segmentasi pasar. Harga susu sapi tergolong relatif dan bergantung 



2 

 

 

pada daerahnya, seperti Pulau Jawa yang merupakan pulau penghasil susu. Harga 

susu mentah di Pulau Jawa relatif lebih murah dibandingkan dengan daerah lain 

yang bukan penghasil susu, sehingga di Sumatera Selatan harga susu mentah relatif 

mahal. Per tahun 2016, total sapi perah di Pulau Jawa 528.453 ekor, sementara di 

luar Pulau Jawa per tahun 2016 hanya 5.134 ekor (Wulandari et al., 2019). Kondisi 

ini akan mempengaruhi biaya produksi yoghurt. Di sisi lain, segementasi pasar 

poduk yoghurt susu sapi tidak bisa dikonsumsi oleh kaum Ovo-Vegan yaitu orang 

yang tidak mengonsumsi susu/daging/ikan dan hanya mengonsumsi telur serta 

olahannya. Untuk itu, diperlukan inovasi bahan dasar pembuatan yoghurt pengganti 

susu sapi, seperti susu kedelai.  

Yoghurt berbahan dasar pangan nabati seperti susu kacang kedelai berpotensi 

dikembangkan. Susu kedelai juga mengandung unsur-unsur yang hampir sama 

dengan susu sapi, misalnya kandungan protein susu kedelai 3,6 % sementara susu 

sapi 3,5 %. Menurut Wening et al., (2022), yoghurt kedelai memiliki nilai serat yang 

tinggi dan lemak jenuh yang lebih rendah dibandingkan susu sapi. Selain itu, biaya 

produksi yoghurt susu kedelai relatif murah dibandingkan dengan yoghurt susu sapi 

(Amelia et al., 2020). Namun, susu kedelai tidak mengandung laktosa seperti susu 

sapi. Menurut Hossen et al., (2022), susu kedelai bebas dari kolesterol, gluten, dan 

laktosa yang berperan sebagai sumber energi utama untuk pertumbuhan bakteri 

asam laktat (Dipu et al., 2016). Selain digunakan sebagai sumber energi dan sumber 

karbon, penambahan gula dalam proses pembuatan yoghurt berfungsi dalam 

membantu pembentukan tekstur dan memberi rasa manis (Hossen et al., 2022). 

Hasil penelitian Failasufa et al., (2015), produk yoghurt dengan konsentrasi 

gula kelapa granul (3 %, 6 %, 9 %, dan 12 %) menunjukkan bahwa penambahan 

gula kelapa granul berpengaruh pada peningkatan total asam tertitrasi dan 

menurunkan nilai pH akibat pembentukan asam laktat. Selain itu, penambahan gula 

kelapa granul sebanyak 9 % merupakan yoghurt yang paling banyak diminati oleh 

konsumen.  

Menurut Gabriela et al., (2021), perbedaan hasil uji organoleptik secara 

kualitatif dengan pemberian gula pada konsentrasi dan waktu inkubasi yang 
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berbeda pada soyghurt menunjukan bahwa perlakuan dengan konsentrasi gula 10 

% dan diinkubasi 12 – 16 jam paling disukai dengan skor yang sama.  

Menurut Fauziah et al., (2024), pengembangan susu kedelai yang 

difermentasi dengan penambahan bakteri L. bulgaricus atau dikenal dengan 

soyghurt pada konsentrasi 60% memiliki rasa, warna dan aroma paling disukai oleh 

panelis. Fermentasi susu kedelai dengan L. bulgaricus dapat meningkatkan nilai 

protein dan lemak pada susu kedelai, memberikan rasa yang lebih enak, dan 

berpotensi melindungi tubuh dari penyakit infeksi, serta sebagai alternatif sehat 

bagi konsumen yang intoleran laktosa. 

Menurut Fitri et al., (2024), penambahan berbagai jenis gula (siwalan, aren, 

kelapa, dan tebu) pada soyghurt menghasilkan asam laktat, dan pH yang berbeda. 

Berbagai jenis gula tersebut berpengaruh pada hasil asam laktat dan pH. Gula tebu 

memiliki jumlah asam laktat yang paling tinggi (3,44 x 109 CFU/mL) dan gula 

kelapa memiliki jumlah tertinggi pada pH (3,35).  

Berdasarkan uraian di atas, yoghurt susu kedelai memiliki banyak keunggulan 

yang tidak jauh beda dengan yoghurt susu sapi, sehingga berpotensi sebagai 

minuman probiotik pengganti yoghurt susu sapi. Oleh sebab itu, peneliti tertarik 

melakukan penelitian dengan judul, “Potensi Minuman Probiotik Yoghurt Susu 

Kedelai Berdasarkan Variasi Konsentrasi Gula.” 

 

1.2 Rumusan Masalah  

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap mutu mikrobiologi, 

kimia, fisik, dan organoleptik yoghurt susu kedelai?  

2. Apakah mutu mikrobiologi, fisik, dan kimia yoghurt susu kedelai dengan 

variasi konsentrasi gula dapat memenuhi syarat sebagai minuman probiotik?  

 

1.3 Tujuan dan Manfaat  

1.3.1 Tujuan Penelitian  

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi gula terhadap mikrobiologi, fisik, kimia, dan 

organoleptik pada yoghurt susu kedelai. 
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2. Mengetahui mutu mikrobiologi, kimia, fisik, dan organoleptik yoghurt susu 

kedelai depat memenuhi syarat sebagai minuman probiotik.  

 

1.3.2 Manfaat  

1. Menjadi alternatif pengganti yoghurt susu sapi.  

2. Menjadi bahan pertimbangan dalam pengembangan produk pangan fungsional 

berbasis kedelai.  

3. Memberikan informasi bagi pelaku industri pangan mengenai proses 

pembuatan yoghurt susu kedelai yang berpotensi sebagai minuman probiotik.  
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