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EVALUASI SIFAT YOGURT BEBAS GULA DENGAN KACANG HIJAU DAN EDAMAME 

SEBAGAI SUMBER PROTEIN 

 

Evaluation of Properties of Sugar-Free Yoghurt with Mung Bean and Edamame as Protein Sources 
 

Filiana Santoso
*
dan  Daniel Agustian 

Food Technology Department – Faculty of Life Sciences and Technology – Swiss German University 

EduTown Kav. II.1., BSD City, Tangerang 15339 

 Penulis Korespondensi: email filiana.santoso@sgu.ac.id 

 

Abstrak 

 
Kacang-kacangan nabati dikenal sebagai nutrisi yang meningkatkan kesehatan karena 

kandungan proteinnya yang tinggi. Oleh karena itu, mereka berpotensi untuk digunakan sebagai 

sumber protein dalam produksi yogurt menggantikan susu sapi. Namun, jenis protein yang 

berbeda di kacang-kacangan dan susu sapi dapat mempengaruhi sifat yogurt yang dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk meneliti pengaruh penggunaan edamame dan kacang hijau dalam 

produksi yogurt. Selain itu, dalam rangka mengembangkan produk yogurt bebas gula, tiga 

pemanis buatan dan kombinasinya dipakai dalam penelitian ini sebagai pengganti sukrosa. Hasil 

penelitian menunjukkan sifat yogurt sangat dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan, 

terutama tekstur dan penampakan yogurt dari susu sapi terlihat lebih baik daripada yogurt yang 

terbuat dari kacang-kacangan. Analisis proksimat menunjukkan sifat yogurt yang terbuat dari 

kacang hijau maupun edamame memenuhi kriteria yogurt yang ditetapkan Standar Nasional 

Indonesia (SNI), kecuali untuk kandungan protein. Dari kadar lemak, yogurt kacang-kacangan 

ini dapat dikategorikan sebagai yogurt rendah lemak. Kombinasi fruktosa dan xylitol sebagai 

pengganti sukrosa menghasilkan sifat yogurt terbaik, baik untuk yogurt yang terbuat dari susu 

sapi maupun kacang-kacangan. Hal ini menunjukkan bahwa pemanis buatan dapat 

menggantikan dengan baik peran sukrosa sebagai nutrisi bagi bakteri dalam yogurt. Analisis 

organoleptik memperlihatkan bahwa yogurt kacang hijau sangat disukai dari segi rasa dan bau. 

Sementara itu, yogurt susu sapi mendapatkan skor lebih tinggi untuk tampilan, tekstur dan 

warna. Menariknya, yogurt susu sapi dan yogurt kacang hijau mendapatkan skor yang serupa 

dalam hal kesukaan. Hal ini membuka peluang penggunaan kacang hijau untuk menggantikan 

susu sapi di yogurt. 

 
Kata kunci: yogurt, kacang bean, edamame, pemanis buatan 

 

PENDAHULUAN 

 

Yogurt adalah produk bahan pangan fungsional berbasis susu, dimana struktur 

dasarnya telah diubah melalui proses fermentasi oleh organisme kultur starter.Yogurt  

dinilai dapat meningkatkan kesehatan karena mengandung bakteri hidup yang dianggap 

probiotik. Industri yogurt berkembang pesat dilihat dari semakin banyaknya jenis yogurt 

yang ditawarkan di pasaran.Saat ini produk yogurt didominasi oleh bahan dasar susu 

sapi, akan tetapi dengan bertambahnya konsumen vegetarian terutama di negara maju, 

permintaan terhadap produk probiotik nabati semakin meningkat. Selain itu, intoleransi 

laktosa dan kadar kolesterol merupakan dua kelemahan utama dari produk susu hewani 

(Heenan et al. 2004; Yoon et al. 2006). Yogurt dapat dibuat dari berbagai macam susu, 

termasuk susu dari kacang-kacangan dan biji-bijian yang memiliki berbagai efek yang 

berguna. Nirmagustina et al. (2014) menemukan sifat antimikroba dari yogurt kacang 

kedelai (soygurt) terhadap bakteri E. coli dan S. aureus karena produksi asam laktat dan 

hydrogen peroksida selama proses fermentasi.Konsumsi yogurt kedelai hitam pada laki-

laki penderita dyslipidemia sealam 21 hari dengan dosis 115 ml dapat menurunkan 

kadar kolestertol total sebanyak 1.64% dan trigliserida 7.85% (Sundari et al. 2013). 

Kacang tunggak juga digunakan sebagai bahan dasar yogurt yang mana memiliki 
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kandungan protein dan fosfor yang baik untuk kesehatan, serta kandungan lemak yang 

lebih rendah dibandingkan dengan kacang kedelai (Kariani et al. 2016). Penelitian 

terdahulu membuat yogurt dari biji wijen yang diperkaya dengan keju whey kering 

menghasilkan tekstur yang khas untuk yogurt (Afaneh 2013).Beberapapenelitian  

menelitiproses fermentasi dari kacang hijau (Vigna radiata) menjadi produk seperti 

yogurt dan kefir (Wijaningsih 2008; Wu et al.2015).  

Pada dasarnya edamame adalah kacang kedelai (Glycine max (L.) Merr.) yang 

dipanen sebagai sayuran ketika belum matang. Seperti halnya kacang kedelai, 

kandungan biji edamame kaya protein dan sangat bergizi (Konovsky et al. 

1994).Karena edamame memiliki kandung protein yang tinggi, rasa yang lebih ringan, 

tekstur yang lebih menyerupai kacang-kacangan serta lebih mudah dimasak bila 

dibandingkan dengan biji kedelai, edamame banyak dipromosikan sebagai sayuran baru 

untuk konsumsi global. Saat ini, edamame kebanyakan dikonsumsi sebagai camilan 

dengan cara direbus dalam air asin, dan bijinya langsung dimakan dengan cara 

menekannya keluar dari kulit polong.Di beberapa negara Asia, edamame digunakan 

sebagai tambahan sayuran dalam sup atau diproses sebagai manisan. Sejauh tinjauan 

pustaka yang dilakukan, belum ada studi yang meneliti penggunaan edamame sebagai 

bahan baku dari produk fermentasi seperti yogurt. Dilihat dari kandungan protein dan 

gizinya yang tinggi, edamame dengan baunya yang khas berpotensi untuk digunakan 

sebagai bahan baku yogurt nabati. 

Penggunaan pemanis buatan pada industri makanan dan minuman bertambah 

jumlahnya seiring dengan meningkatnya kesadaran akan pentingnya membatasi 

konsumsi gula (Ludwig et al. 2001; Parpinello et al. 2001; Schulze et al. 2004; Sun dan 

Empie 2007, Rodbotten et al. 2009). Pemanis buatan bukan hanya menguntungkan bagi 

para penderita diabetes, tetapi juga bagi konsumen yang menjalani program penurunan 

berat badan atau yang ingin membatasi konsumsi sukrosa tanpa mengurasi rasa manis 

pada makanan atau minumannya. Elainne (2010) meneliti penggunaan pemanis buatan 

pada soygurt dan menemukan soygurt yang dihasilkan memiliki jumlah bakteri asam 

laktat yang lebih tinggi dari soygurt dengan sukrosa. Hal ini menunjukkan nilai tambah 

pemakaian pemanis buatan dalam yogurt berbahan dasar nabati. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Laboratorium 

Kimia dan Laboratorium Biologi Swiss German Unviersity. Pengujian kandungan 

protein dan lemak dilakukan oleh PT. Saraswanti Indo Genetech. 

Bahan dan Alat 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: kacang hijau (Vigna 

radiata) dan edamame (Glycine max (L.) Merr.) yang diperoleh dari Pasar Modern, 

BSD City, Tangerang. Susu pasteurisasi merk Diamond dibeli dari AEON supermarket, 

BSD City, Tangerang. Fruktosa, Xylitol, Sucralose dibeli dari Eka Makmur Sentosa, 

Indonesia; kultur starter Bakteri Asam Laktat (BAL) yaitu Lactobacillys bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillusdari Bibit Starter Yoghurt, Indonesia. Etanol 96% food-

grade, NaOH, phenolptalin dibeli dari Multijaya Kimia, Indonesia, sedangkan plate 

count agar dari Merck, Jerman. 
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Alat 

Alat yang digunakan adalah sebagai berikut: Autoklaf, Yogurt Inkubator, Oven, 

pH meter, Viskosimeter, Blender, Timbangan, Gelas Ukur, Magnetic Stirrer, 

Erlenmeyer, Termometer, Lemari Pendingin. 

Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan 7 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan 

yaitu sebagai berikut: 

Tabel 1. Penggunaan gula/pemanis buatan pada yogurt 

Pemanis 

 

Kandungan 

gula 

 

Kode Sampel 

Susu Sapi Edamame Kacang Hijau 

Sukrosa 0.5 g SS SE SK 

Fruktosa 5ml FS FE FK 

Sucralose 10ml SLS SLE SLK 

Xylitol 10mg XS XE XK 

Sucralosa + Xylitol 5mg  + 5ml SLXS SLXE SLXK 

Fruktosa + Xylitol 2.5ml + 5 mg FXS FXE FXK 

Fruktosa + Sucralose 2.5ml + 5ml FSLS FSLE FSLK 

 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Susu Edamame dan Kacang Hijau 

Kacang hijau dan edamame direndam dalam air selama 8-12 jam, dipisahkan 

dari kulitnya, dicampur air dengan rasio 200 g kacang dalam 1 l air, kemudian 

dihaluskan dengan menggunakan blender. Hasilnya disaring dengan kain penyaring dan 

diremas hingga tidak ada air yang tersisa. Lalu susu kacang hijau dan susu edamame 

tersebut dipasteurisasi pada suhu 80C selama 30 menit. Susu kacang-kacangan tersebut 

diturunkan suhunya hingga 45C sebelum dipakai untuk pembuatan yogurt. 

Pembuatan Yogurt 

Proses pembuatan yogurt dilakukan dengan menginokulasi susu yang telah 

dicampur dengan gula/pemanis buatan sesuai perlakuan. Inokulasi memakai starter yang 

telah disiapkan sebelumnya dengan rasio 10% w/v. Setelah itu diinkubasi pada suhu 

37C selama 8 jam. Setelah itu yogurt disimpan dalam wadah plastik pada suhu 4C. 

Nilai pH 

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Alat pH meter 

dikalibrasi terlebih daulu dengan bugger untuk pH 4 dan pH 7 sesuai kisaran pH yogurt. 

Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter ke dalam 10 ml sampel 

(AOAC, 1995). 

Keasaman 

Pengukuran keasaman dilakukan dengan menghitung kadar asam setara asam 

laktat dengan metode titrasi (Hadiwiyoto, 1994). Yogurt yang akan diukur keasamannya 

diambil sampelnya sebanyak 5 g dan dicampur dengan 10 ml air. Sebelum dititrasi 

sampes ditetesi dengan phenolptalin   1% sebanyak 3 tetes, setelah itu sampel dititrasi 

dengan NaOH 0,1 N sampai terlihat warna merah muda konstan. Perhintungan kadar 

asam dilakukan dengan rumus: 

           
𝑉     
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Keterangan: 

V = Volume NaOH (ml) 

N = Normalitas NaOH (0,1 N) 

B = Berat molekul asam laktat (90) 

M = massa sampel 

Viskositas 

Viskositas diukur dengan menggunakan Brookfield viskosimeterdigital tipe LV. 

Spindel yang digunakan adalah spindel 2. Kecepatan divariasikan antara 0,6 – 1,2. 

Sampel yogurt ditimbang 100 ml dalam gelas beaker. Spindel nomor 2 dipasang 

pada viskosimeter, spindel diturunkan hingga terendam dalam yogurt sampai pada 

garis batas spindel. Kepala spindel harus berada pada posisi tengah dari yogurt. 

Viskositas yogurt dibaca pada alat kemudian dilakukan perhitungan sesuai factor 

konversi. Rumus: 𝑉       

Keterangan: 

V = Viskositas 

N = Angka bacaan 

fk = factor konversi 
Kadar Air 

Pengujian kadar air dilakukan menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 

1999). Sampel ditimbang sebanyak 2-10 g dan dimasukkan ke dalam cawan yang 

sudah diketahui beratnya. Kemudian dimasukkan ke dalam oven pada suhu 100-

105C selama 3 jam. Lalu didinginkan dalam eksikator selama 10 menit kemudian 

ditimbang, dimasukkan kedalam oven kembali selama 1 jam dan didinginkan dalam 

eksikator selama 10 menit kemudian ditimbangkembali. Pemanasan dalam oven dan 

penimbangan diulangi sampai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut ≤ 

0,2 mg). Kadar air dihitung dengan rumus: 

          
  

 
    

  

      

Keterangan: 

w1 = berat sampel awal 

w2 = berat sampel akhir 
Kadar Abu 

Pengukuran kadar abu dilakukan menurut AOAC (1999). Cawan porselen 

dipanaskan dalam tanur pada suhu 500C selama 1 jam, lalu didinginkan dalam 

desikator selama 45 menit dan ditimbang. 2 g yogurt sampel dimasukkan ke dalam 

cawan dan dipanaskan di atas tungku sampai abu berwarna putih yang terbentuk tidak 

ada lagi. Kemudian sampel dan cawan dipanaskan dalam tanur pada suhu 600C selama 

2 jam, lalu didinginkan dalam desikator selama 45 menit dan ditimbang. Kadar abu 

dihitung dengan rumus: 

              
                 

                
      

Kadar Protein 

Kadar protein diukur dengan metode Kjeldahl (AOAC, 1984). 0,1-0,15 g sampel 

yoghurt dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl kemudian ditambahkan 1,9 g K2SO4, 40 

mg SeO, 2 ml H2S04 pekat dan batu didih. Selanjutnya didestruksi dengan api kecil 

sampai larutan menjadi jernih dan didinginkan serta diencerkan dengan aquades sampai 

tanda tera. Larutan dimasukkan ke dalam alat destilasi, ditambahkan 10 ml NaOH40% 
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dan didestilasi selama 5 menit. Destilat ditampung dalam 5 ml asam borat yang 

ditambahkan 5 tetes metilen biru, kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai 

terjadi perubahan warna. Dikerjakan juga penetapan blanko. Kadar protein dihitung 

dengan rumus: 

                   
                 

 
         

                        
Keterangan: 

V1 = volum (ml) dari HCl yang dipakai pada titrasi sampel 

V2 = volum (ml) dari HCl yang dipakai pada titrasi blanko 

N = normalitas larutan HCl 

w = berat sampel 

fp = konversi factor protein untuk protein nabati (6,25) 

Kadar Lemak 

 Kadar lemak diukur berdasarkan metode soxhlet (AOAC, 1995). 10 g sampel 

dicampur dengan 45 ml air panas dan 55 ml HCl 25%. Campuran tersebut dipanaskan 

selama 15 menit dan disaring dengan kertas saring bebas abu, kemudian dicuci sampai 

bebas asam dan dikeringkan dalam oven pada suhu 105C selama 3 jam. Setelah itu 

sampel dimasukkan ke dalam soxhlet yang diberikan n-hexan sampai setengah penuh. 

Sampel diekstraksi selama 5-6 jam. Sampel dipanaskan pada suhu 105C selama 2 jam 

atau sampai seluruh n-hexan menguap secara menyeluruh. Kemudian didinginkan 

dalam desikator dan ditimbang hingga konstan. Kadar lemak dihitung berdasarkan 

rumus: 

                
       

 
      

Keterangan: 

w1 = berat labu soxhlet awal 

w2 = berat labu soxhlet akhir 

s = berat sampel 

Total Padatan Bukan Lemak 

 Total padatan bukan lemak didefinisikan sebagai total padatan yang tersisa 

setelah seluruh air hilang dan dikurangi dengan kadar lemak. Total padatan bukan 

lemak dihitung berdasarkan rumus: 

𝑇                                                            
Total Bakteri Asam Laktat 

Pengukuran total bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan metode 

hitungan cawan (Total Plate Count). Metode yang digunakan yaitu dari pengenceran 

yang dikehendaki, sampel diambil sebanyak 1 ml ke dalam cawan petri. Kemudian 

medium MRS agar steril yang telah didinginkan sampai suhu 50C dimasukkan ke 

dalam cawan tersebut. Selama penuangan medium, tutup cawan tidak boleh dibuka 

terlalu lebar untuk mengurangi kontaminasi dari luar. Segera setelah penuangan, cawan 

petri digerakkan di atas meja secara hati-hati untuk menyebarkan sel-sel bakteri asam 

laktat secara merata, yaitu digerakkan seperti angka 8. Setelah agar memadat, cawan-

cawan tersebut diinkubasi di dalam incubator dengan posisi terbalik pada suhu 37C 

selama 48 jam. Kemudian dilakukan penghitungan jumlah mikroba (CFU/g) dengan 

colony counter (Fardiaz, 1993). 
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Analisis Sensorik 

Analisis sensorik dilakukan menggunakan uji hedonik dengan panelis tidak 

terlatih sebanyak 30 orang dengan kisaran usia 20-25 tahun, pria atau wanita berstatus 

mahasiswa. Parameter kualitas yang diuji adalah citarasa, penampilan dan tekstur, 

warna, bau dan kesukaan. Kisaran skor yang diberikan 1 sampai 5, dengan skor 1 untuk 

sangat tidak suka dan skor 5 sangat suka, sementara skor 3 untuk netral. Data hasil uji 

hedonic diproses secara statistik menggunakan tes Friedman dan Wilcoxon. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Secara penampakan, yogurt susu sapi terlihat lebih kental dari yogurt edamame 

dan kacang hijau. Ketiga sampel beraroma khas yogurt serta memiliki rasa asam dan 

bertekstur homogen. Akan tetapi dari faktor kekentalan, yogurt edamame dan kacang 

hijau terlihat lebih mirip yoghurt drink daripada yogurt. Seluruh sampel diuji dengan 3 

kriteria uji, yaitu nilai pH, keasaman dan viskositas, untuk menentukan sampel mana 

yang memiliki kriteria yang lebih unggul. Data nilai pH, keasaman dan viskositas dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 2. Nilai pH, keasaman dan viskositas dari sampel yogurt 

Sampel NilaipH Keasaman (%) Viskositas (cPs) 

SS 4.79 0.64 5081.1 

FS 4.87 0.71 5233.8 

SLS 5.01 0.66 2615.3 

XS 5.22 0.66 3296.0 

SLXS 4.59 0.47 3284.9 

FXS 4.29 0.70 4989.8 

FSLS 4.81 0.68 4668.2 

SE 4.88 0.73 1443.1 

FE 4.69 0.79 1313.5 

SLE 5.18 0.59 986.2 

XE 5.34 0.53 1641.2 

SLXE 4.70 0.86 1218.3 

FXE 4.57 0.60 1400.6 

FSLE 4.75 0.75 1104.0 

SK 4.75 0.69 1370.0 

FK 4.80 0.67 1399.5 

SLK 4.94 0.69 1417.1 

XK 5.14 0.68 1281.5 

SLXK 5.04 0.48 1427.2 

FXK 4.69 0.59 1207.8 

FSLK 4.71 0.59 1284.2 

 

Menurut Tamime (2006), nilai pH yang baik untuk yogurt adalah antara 3,6-4,8. 

Dari data pada Tabel 2. terlihat bahwa nilai pH dari semua sampel berkisar antara 4,29-

5,34 yang merupakan nilai pH yang khas untuk produk fermentasi. Pengaruh 

penggunaan bahan mentah nabati terlihat tidak memiliki efek yang nyata pada nilai pH. 
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Sementara substitusi sukrosa dengan kombinasi fruktosa dan xylitol mengakibatkan 

nilai pH yang lebih rendah dari sampel yang lain. Nilai pH dari yogurt edamame dan 

kacang hijau pada studi ini serupa dengan hasil penelitian Putra (2015) yang membuat 

yogurt dengan susu kedelai. Akan tetapi kecenderungan penurunan nilai pH pada yogurt 

nabati yang ditemukan oleh Putra tidak ditemukan pada penelitian ini. 

Jumlah asam (sebagai asam laktat) dari sampel yogurt terukur dalam rentangan 

antara 0.47-0.86%. Menurut Standar Nasional Indonesia 2981:2009, keasaman yogurt 

berkisar antara 0,5-2,0%, sehingga seluruh sampel yogurt dalam penelitian ini 

memenuhi syarat mutu SNI, kecuali yogurt susu sapidan kacang hijau dengan 

kombinasi sucralose-xylitol, walupun jumlah asam kedua sampel tersebut hanya sedikit 

di bawah batas (0,47% dan 0,48%). Asam laktat merupakan hasil dari fermentasi 

laktosa oleh bakteriLactobacillus bulgaricus danStreptococcus thermophilus yang 

terdapat dalam starter yogurt. Data jumlah asam dari sampel yogurt menunjukkan 

bahkan tanpa penambahan susu sebagai sumber laktosa pada yogurt edamame dan 

kacang hijau, bakteri starter dapat memanfaatkan sumber karbon lain pada susu kacang 

hijau dan susu edamame. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Shurtleff dan Aoyagi 

(1984) pada pembuatan yogurt dari susu kedelai.Jumlah asam yogurt kacang hijau 

(0,48-0,69%) pada penelitian ini jauh lebih rendah daripada yogurt kacang hijauyang 

dibuat oleh Agustina (2010), dimana jumlah asam mencapai 1,43-1,47%. Hal ini dapat 

disebabkan oleh lebih pendeknya waktu inkubasi yang digunakan pada penelitian ini. 

Tidak terlihat perbedaan dari kadar asam yang berarti antara yogurt dengan sukrosa dan 

yogurt dengan pemanis buatan. 

Viskositas dari produk yogurt tidak ditetapkan oleh SNI, hanya penampakan 

yogurt harus berupa cairan kental sampai semi padat. Dilihat dari data pada Tabel 2, 

viskositas yogurt edamame dan kacang hijau lebih rendah daripada yogurt susu sapi, 

sementara kedua yogurt nabati memiliki viskositas yang mirip. Penampakan kedua 

yogurt tersebut lebih tepat dikategorikan sebagai minuman yogurt (yoghurt drink). 

Berdasarkan nilai pH, jumlah asam dan viskositas, dari seluruh sampel yogurt dipilih 

tiga sampel dengan bahan dasar yang berbeda yang memiliki mutu yang terbaik dengan 

mengacu kepada SNI ataupun referensi lain. Menariknya, penggunaan kombinasi 

fruktosa dan xylitol (FX) pada yogurt susu sapi memiliki mutu yang terbaik dibanding 

sampel lain, termasuk yogurt kontrol positif yang menggunakan sukrosa. Hal yang 

samaditemukan untuk yogurt edamame maupun kacang hijau. Ketiga sampel ini diuji 

lebih lanjut untuk analisa proksimat, dimana datanya dapat dilihat di Tabel 3. 

Tabel 3. Karakterisasi yogurt susu sapi, edamame, kacang hijau dengan pemanis 

fruktosa-xylitol 

Sampel FXS FXE FXK 

Kadar air (%) 81,13  78,47   79,19  

Kadar abu (%) 0,27 0,19 0,18 

Protein (%) 3,40 2,31 1,99 

Kadar lemak (%) 4,36 2,34 1,62 

Total padatan 

bukan lemak (%) 14,51 19,19 19,19 

Total bakteri asam 

laktat (CFU/g) 191 x 10
7
 197 x 10

7
 168 x 10

7
 

Kadar air pada yogurt menunjukkan kisaran 78 – 81% yang mana menunjukkan 

kandungan terbesar dari yogurt adalah air. Hal ini wajar dikarenakan dalam susu 
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sapi/susu edamame/susu kacang hijau, kandung yang terbesarnya adalah air, yang mana 

sejalan dengan hasil penelitian lain (Wawan, 2010; Sunarlim 2007) Proses fermentasi 

pada pembuatan yogurt tidak banyak mengurangi kadar air, karena pada proses tersebut 

yang terjadi adalah penggumpalan protein pada susu setelah pembentukan asam laktat. 

Kadar air pada yogurt kacang-kacangan sedikitlebih rendah daripada kadar air pada 

yogurt susu sapi, karena susu kacang hijau dan edamame memiliki kadar air yang lebih 

rendah yang ditunjukkan dari kekentalan yang lebih tinggi dibanding susu sapi. Hal ini 

disebabkan pada proses pembuatan susu kacang-kacangan tersebut, serat edamame dan 

kacang hijau terekstraksi pada saat homogenisasi dengan air, dan tidak tersaring oleh 

kain saring. 

Kadar abu pada yogurt susu sapi maupun yogurt edamame dan kacang hijau 

yang dihasilkan memenuhi kriteria SNI 2981:2009 untuk parameter mutu yogurt yaitu 

maksimal 1,0%. Sementara untuk kadar protein, hanya yogurt susu sapi yang memenuhi 

kriteria mutu SNI tersebut, dimana minimum kadar protein pada yogurt adalah 2,7%. 

Kandungan protein pada edamame dan kacang hijau sesungguhnya cukup tinggi yaitu 

20-24% (Tang et al., 2014). Akan tetapi pada saat dijadikan susu kacang hijau, kadar 

protein menurun menjadi sekitar 1,27% (Triyono et al., 2009). 

Kadar lemak yogurt susu sapi mencapai 4,36% yang mana memenuhi parameter 

yogurt menurut SNI 2981:2009. Sementara kadar lemak pada yogurt edamame dan 

kacang hijau lebih rendah, sehingga merujuk kepada SNI 2981:2009 kedua sampel 

tersebut termasuk adalam kategori yogurt rendah lemak. Total padatan bukan lemak 

adalah kadar bahan kering dikurangi kadar lemak dalam susu dan terdiri dari 

karbohidrat, protein, vitamin dan mineral (Potter dan Hotchkiss, 1998). Korelasi antara 

total padatan bukan lemak sangat nyata dengan berat jenis susu, semakin tinggi kadar 

total padatan bukan lemak maka berat jenis susu akan semakin besar atau 

sebaliknya.Total padatan susu bukan lemak ditentukan oleh SNI 2981:2009 dengan nilai 

minimum 8,2%. Data pada Tabel 3. menunjukkan bahwa semua yogurt sampel, baik 

yang hewani maupun nabati memenuhi standar kriteria mutu ini. Yogurt edamame dan 

kacang hijau memiliki total padatan bukan lemak lebih tinggi daripada yogurt susu sapi 

dikarenakan kandungan serat yang lebih tinggi pada susu edamame dan kacang hijau. 

Total bakteri asam laktat dilakukan dengan metode hitungan cawan (total plate 

count) dengan menggunakan medium MRS agar steril yang merupakan media dimana 

bakteri Lactobacilli dapat berkembang biak. Menurut SNI 2981:2009, jumlah bakteri 

starter pada yogurt diharuskan minimum 10
7
. Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa 

total bakteri asam laktat (BAL) memenuhi syarat dan termasuk tinggi. Hal ini 

disebabkan oleh sinergi dari L. bulgaricus dan S. thermophillus dalam memperbanyak 

koloninya. Sewaktu proses fermentasi,S. thermophillus memproduksi asam piruvat, 

asam format dan asam folat yang merangsang pertumbuhan L. bulgaricus. Sementara L. 

bulgaricus melepas asam amino valin, histidin dan glisin yang dibutuhkan oleh S. 

thermophillus (Prayitno, 2006).Penggunaan edamame dan kacang hijau tidak 

mempengaruhi total bakteri asam laktat pada yogurt. 
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Tabel 4. Hasil uji organoleptik yogurt susu, edamame dan kacang hijau dengan pemanis 

fruktosa-xylitol 

Sampel Rasa Aroma 
Penampakan 

& tekstur 
Warna Kesukaan 

FXS 2,27
a
 2,05

a
 2,78

a
 2,28

a
 2,43

a
 

FXE 1,28
b
 1,73

b
 1,18

c
 1,70

c
 1,22

b
 

FXK 2,45
a
 2,22

a
 2,03

b
 2,02

b
 2,35

a
 

 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan uji skoring untuk mengetahui respon 

terhadap sifat-sifat produk yogurt, yaitu rasa, aroma, penampakan & tekstur, warna dan 

kesukaan. Hasil pengamatan tersebut tertera pada Tabel 4. Uji skoring terhadap rasa 

menunjukkan bahwa yogurt edamame dinilai paling rendah oleh panelis dengan 

perbedaan nyata (P < 0,05). Hal ini disebabkan oleh rasa kacang edamame yang kuat 

(beany taste) yang mana dirasakan panelis tidak cocok untuk yogurt. Sementara kedua 

sampel yogurt lainnya dinilai memiliki rasa yang mirip. Untuk kriteria aroma, 

menariknya uji skoring untuk yogurt susu sapi dan kacang hijau tidak terdapat 

perbedaan yang nyata secara statistik, meskipun keduanya memiliki aroma yang 

berbeda tetapi tetap khas yogurt. Aroma yogurt kacang edamame kembali mendapat 

nilai terendah, dikarenakan bau kacang edamame yang kuat. Untuk penampakan & 

tekstur serta warna, yogurt edamame kembali dinilai panelis paling rendah, sementara 

yogurt susu sapi dan susu kacang hijau memiliki perbedaan yang nyata, dengan yogurt 

susu sapi dinilai paling tinggi. Patut dicatat adalah pemberian nilai untuk kriteria 

kesukaan secara menyeluruh, yogurt susu sapi dan yogurt kacang hijau memdapat nilai 

yang sangat mirip tanpa perbedaan yang nyata secara statistik. Secara keseluruhan, data 

hasil uji organoleptik menunjukkan potensi dari kacang hijau sebagai pengganti susu 

sapi dalam pembuatan yogurt, sehingga dapat membuka peluang bagi diversifikasi 

produk yogurt dari yang didominasi oleh yogurt hewani menjadi yogurt berbasis nabati. 

 

KESIMPULAN 

 

 Penggunaan edamame dan kacang hijau sebagai bahan dasar pada yogurt 

mengakibatkan beberapa perbedaan yang nyata, seperti penampakan dan tekstur. 

Analisis proksimat menunjukkan bahwa kedua yogurt nabati tersebut memenuhi kriteria 

uji yogurt yang ditetapkan SNI, terkecuali kadar protein. Yogurt edamame dan kacang 

hijau yang dihasilkan tergolong yogurt rendah lemak. Menariknya, penggunaan 

kombinasi fruktosa dan xylitol menghasilkan sifat yogurt yang lebih baik dibanding 

penggunaan sukrosa jika dinilai dari 3 kriteria, yaitu nilai pH, kadar asam dan 

viskositas. Dari uji organoleptik, yogurt kacang hijau memiliki nilai yang mirip dengan 

yogurt susu sapi dalam kriteria rasa, aroma dan kesukaan. Penelitian ini menunjukkan 

yogurt kacang hijau dengan pemanis fruktosa-xylitol memiliki potensi yang besar untuk 

membuat yogurt berbahan nabati yang bebas gula (sukrosa). 
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