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RINGKASAN

Yoghurt merupakan produk fermentasi dari susu yang diinokulasi dengan bakteri asam
laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Pada penelitian ini,
digunakan ekstrak jagung manis dan susu kedelai. Ekstrak jagung manis berfungsi sebagai
sumber karbohidrat untuk pertumbuhan bakteri asam laktat dan susu kedelai berfungsi
untuk meningkatkan kandungan protein produk yoghurt nabati. Tujuan penelitian ini adalah
untuk pengembangan produk yoghurt nabati dan dievaluasi secara fisik (viskositas), kimia
(total padatan, kadar abu, kadar kalsium, kadar protein, kadar lemak, kadar gula, jumlah
asam, serta nilai pH), dan sensoris. Formula ekstrak jagung manis dan susu kedelai yang
digunakan dalam penelitian ini adalah 100:0, 70:30, 60:40, dan 50:50. Dari hasil analisa
fisik, semakin banyak penggunaan ekstrak jagung manis maka viskositasnya akan semakin
tinggi yaitu 35,67+1,03 dPaS. Dari hasil analisa kimia, semakin banyak penggunaan
ekstrak jagung manis maka kadar gula produk akan semakin tinggi yaitu 15,33+1,31%.
Semakin banyak sumber gula yang dapat digunakan oleh bakteri asam laktat, maka nilai pH
dalam produk akan semakin rendah dan jumlah asam akan meningkat. Dari hasil analisa
sensoris, panelis lebih menyukai yoghurt nabati yang rasa dan aromanya cukup asam yaitu
yoghurt dengan formula 100% ekstrak jagung manis yang masing-masing memiliki rata-
rata skor 3,6 dan 2,8. Sedangkan untuk kekentalan, panelis lebih menyukai yoghurt formula
70:30 dengan rata-rata skor 3,9.

Perpustakaan Unik



SUMMARY

Yoghurt is a fermented product from milk that inoculated with lactic acid bacteria that are
Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. In this research uses sweet corn
extract and soy milk. Sweet corn extract is function as carbohydrate source to lactic acid
bacteria growth and soy milk is function to increase protein content of vegetable yoghurt
product. The objective of this research is to product development of vegetable yoghurt and
that was analyzed according to its physical (viscosity), chemical (total solid, ash, calcium,
protein, fat, sugar content, total acid, and pH value), and sensory characteristics.
Formulation of sweet corn extract and soy milk that used in this research is 100:0, 70:30,
60:40, and 50:50. From physical test result, more of sweet corn used, the viscosity will
higher that is 35,67 + 1,03 dPaS. From chemical test result, more of sweet corn used, the
sugar content will increase that is 15,33 + 1,31%. More of sugar source that can be used by
lactic acid bacteria, the pH value of product will decrease and total acid will increase. From
sensory test result, panelists more like product that have not too sour taste that is 100%
sweet corn yoghurt which have score are 3,6 and 2,8. And for viscosity, panelists more like
yoghurt with formula 70:30 with score is 3,9.
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