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ABSTRACT

Yogurt is a fermented dairy product that can be made from high-protein vegetable ingredients,
one of which is soy. Soy milk yogurt has a high nutritional content that is very beneficial for the
body. Today, new innovations emerged from the development of soy yogurt, one of which is by
adding flavor variations from fruits, corn, and natural sweeteners. The addition of flavor variations
in soy yogurt aims to add sweetness and further increase its nutritional content. This results in
changes in the sensory characteristics of soy yogurt. The purpose of this study was to find out the
characteristics of soy yogurt with a variety of flavors. The method used in this research is literature
review. The result of this study is the addition of other compositions affecting the color, aroma, pH,
and syneresis of soy yogurt.
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ABSTRAK

Yoghurt merupakan suatu produk susu fermentasi yang dapat dibuat dari bahan nabati tinggi
protein salah satunya kedelai. Yoghurt susu kedelai memiliki kandungan gizi cukup tinggi yang
sangat bermanfaat bagi tubuh. Dewasa ini, muncul inovasi baru dari perkembangan yoghurt kedelai
salah satunya dengan penambahan variasi rasa dari buah-buahan, jagung, serta pemanis alami.
Penambahan variasi rasa pada yoghurt kedelai bertujuan untuk menambahkan rasa manis serta
lebih meningkatkan kandungan gizinya. Hal tersebut mengakibatkan terjadinya perubahan
karakteristik sensorik yoghurt kedelai. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik dari yoghurt kedelai dengan berbagai variasi rasa. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah literature review. Hasil dari penelitian ini adalah penambahan komposisi lain
berpengaruh terhadap warna, aroma, pH, dan sineresis yoghurt kedelai.

Kata kunci: buah-buahan, jagung, pemanis alami, yoghurt kedelai

1. Pendahuluan

Susu kedelai merupakan produk yang berasal dari ektrak biji kedelai yang memiliki
nilai gizi yang tinggi yang diperlukan oleh tubuh sepeti kandungan serat, asam lemak tak
jenuh, serta protein yang tinggi yang baik untuk kesehatan. Susu kedelai mejadi alternatif
pengganti susu sapi bagi penderita alergi susu sapi atau yang tidak menyukai susu sapi,
bagi vegetarian, orang yang tidak mampu membeli susu atau daging sebagai sumber
protein paling mahal, serta cocok untuk dikomsumsi semua golongan usia (Picauly et al.,
2018). Namun, karena susu kedelai mengandung nutrisi dan air yang sangat tinggi,
sehingga susu kedelai termasuk ke dalam bahan yang mudah rusak karena lingkungannya
sangat menguntungkan bagi mikroorganisme (Frida, et al., 2013). Oleh karena itu, agar
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menjaga kualitas susu kedelai diperlukan teknologi pengolahan untuk memperpajang umur
simpan, salah satunya dengan melakukan fermentasi.

Banyak upaya untuk menghasilkan produk susu kedelai seperti yoghurt kedelai, es krim
kedelai, keju kedelai, dan sejenisnya. Berdasarkan data dari Peraturan BPOM Nomor 30
Tahun 2018 tentang Angka Konsumen Pangan jumlah penduduk Indonesia yang
mengonsumsi minuman berbasis susu fermentasi sebanyak 155 g/orang/hari. Yoghurt
merupakan produk susu sapi atau susu kedelai nabati yang difermentasi menggunakan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, atau bakteri asam laktat
lainnya (Oyeniyi, et al,. 2014). Yoghurt susu kedelai telah banyak diteliti secara ekstensif
(Tabel 1.1). Produk susu kedelai yang di fermentasi memiliki manfaat dari sudut pandang
ekonomi dan gizi, karena produk ini mengandung protein yang lebih tinggi tetapi biaya
produksi lebih rendah jika dibandingkan dengan yoghurt susu biasa (Denkova, et al.,
2005).

Tabel 1.1 Perkembangan Penelitian Yoghurt Kedelai

Kelompok Penambahan

Variasi Rasa Sampel Referensi

1. Buah-buahan Strawberry soy-yoghurt (Osundahunsi, et al. 2007)
Vanilla soy-yoghurt (Labiba, et al., 2020)
Plain soy-yoghurt (Fatmawati, et al., 2013)
Orange soy-yoghurt (Kurniawati, 2015)
Pineapple fruit soy-yoghurt  (Gutema, 2013)
Pawpaw fruit soy-yoghurt (Othman, et al., 2019)
Banana soy-yoghurt (Oyeniyi, et al., 2014)

2. Serealia Corn soy-yoghurt (Lestiyani, et al., 2014)

3. Pemanis Alami Honey soy-yoghurt (Koohkan, et al., 2017)

Konsumsi yoghurt susu kedelai tidak banyak yang menyukai dikarenakan adanya rasa
tidak enak, hal ini disebabkan dari kandungan kacang kedelai seperti asam sulfat,
oligosakarida, penghambat trypsin, dan sebagainya (Jayalalitha, et al,. 2015). Namun,
seiring perkembangan zaman banyak penelitian mengenai penambahan variasi rasa pada
olahan youghurt susu kedelai. Dengan penambahan bahan lain seperti buah-buah, serealia,
dan pemanis alami (madu) dapat menghilangkan rasa khas susu kedelai serta menimbulkan
rasa manis sehingga akan lebih menarik untuk dikonsumsi. Penambahan variasi aneka rasa
pada yoghurt kedelai akan berpengaruh terhadap karakteristik fisik yoghurt susu kedelai.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membandingkan karakteristik fisik dari yoghurt
kedelai seperti aroma, sineresis, rasa, tekstur, dan pH dengan penambahan variasi rasa
seperti buah-buahan, serealia, serta pemanis alami.

2. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah literature review dengan
pengambilan data dari berbagai sumber yang relevan. Tahapan penelitian terdiri dari empat
proses yaitu searching, critiquing, synthesizing, dan writing (Baker, 2016). Jurnal
digunakan dalam literature review didapatkan melalui database penyedia jurnal nasioanal
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maupun internasional seperti science direct dan google scholar. Penulis menuliskan kata
kunci dan mendapatkan 8.423 artikel ditemukan, penulis memilih sendiri artikel sesuai
dengan judul dan abstrak yang memberikan data mengenai yoghurt kedelai-buah, yoghurt
kedelai-jagung, dan yoghurt kedelai-pemanis alami.

3. Hasil dan Pembahasan

Yoghurt kedelai memiliki nilai pH normal sebesar 4-6,99 (Purwati, et al., 2008;
Fatmawati, et al., 2013) yang diakibatkan dari pertambahan kadar asam yang dihasilkan
oleh Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Fatmawati, et al., 2013).
Nilai viskositas pada yoghurt susu kedelai mengalami kenaikan pada setiap formula yang
menyebabkan terjadinya peningkatan total padatan pada yoghurt susu kedelai. Yoghurt
susu kedelai memiliki rasa khas dan sedikit asam (Kurniawan, 2018). Dengan
berkembanganya pengetahuan dan teknologi para peneliti melakukan berbagai inovasi
pada produk yoghurt susu kedelai, salah satunya dengan menambahkan variasi rasa yang
bertujuan untuk menarik perhatian masyarakat mengonsumsi yoghurt susu kedelai dan
untuk meningkatkan nilai gizi yang terkandungnya. Beberapa penambahan komposisi lain
pada yoghurt susu kedelai diantaranya yoghurt kedelai rasa buah-buahan, yoghurt kedelai
dengan rasa jagung, dan yoghurt kedelai dengan penambahan pemanis alami.

3.1 Yoghurt Kedelai dengan Penambahan Buah-buahan

Penambahan buah-buahan pada yoghurt kedelai untuk menutupi rasa khas susu kedelai
dan bertujuan untuk mendapatkan nilai gizi maksimum. Rasio perbandingan biasanya
diatur menurut peraturan yang diberikan oleh setiap negara. FAO merekomendasikan
yoghurt kedelai buah-buahan antara 5-15% kandungan buah-buahan yang ditambahkan
(Jayalalitha, et al,. 2015). Rasa “beany” menimbulkan ketidaknyamanan rasa dari susu
kedelai yang tidak disukai, sehingga perlu adanya komposisi lain seperti buah-buahan
untuk menambahkan cita rasa yoghurt (Kale, et al., 2012; Grace, et al., 2019) serta dapat
meningkatkan nilai gizi yang terkandung (Kumar, 2014). Pada saat ini terdapat banyak
yoghurt kedelai yang dikombinasikan dengan berbagai rasa jus buah (Rostango, et al.,
2007).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nabulsi, et al. (2014) menunjukkan bahwa
yoghurt dengan penambahan rasa jeruk dan stroberi dinilai dari aroma dan rasa jauh lebih
diminati dibandingkan dengan yoghurt kedelai biasa. Selain itu, Yoghurt kedelai mangga
banyak diminati dengan rasio perbandingan 7,1% buah mangga, 14,7% susu kedelai, dan
78,2% susu kerbau (Sakhale, et al., 2012; Bedani, et al., 2014).

Dalam produk makanan seperti yoghurt, nilai pH merupakan salah satu faktor penting
untuk menentukan tingkat ketahanan terhadap pertumbuhan mikroorganisme perusak
selama proses penyimpanan dan distribusi. Penambahan variasi rasa buah-buahan dapat
mengubah pH dan tingkat keasaman yoghurt (Osman & Razig, 2010). Tabel 2
menunjukkan bahwa nilai pH pada yoghurt kedelai dengan aneka rasa buah-buahan
berkisar antara 4,4 — 4,7 hal ini serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Grace, et al.
(2019). Perubahan kadar asam pH dan asam laktat yang terkandung menunjukkan bahwa
aktivitas stater tidak sepenuhnya ditahan meskipun menurun secara drastis (Osundahunsi,
et al., 2007; Nabulsi, et al., 2014) (Tabel 3.1). Selain itu, padatan total dalam produk
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pangan susu dan yoghurt yang mengandung protein, karbohidrat, lemak, vitamin, serta
mineral yang tidak dapat larut dalam air (Grace, et al., 2019). Peningkatan padatan total
menjadi sebab ternjadinya tingginya asam laktat yang terkandung (Susanti, 2005).

Tabel 3.1 pH, Kandungan Asam Laktat, dan Padatan Terlaurt

Produk* pH Asam Laktat (%)  Padatan Terlaurt
Strawberry soy-yoghurt 4,6 0,9 26,4
Vanilla soy-yoghurt 4,7 0,7 23,9
Plain soy-yoghurt 4.7 0,8 18,4
Orange soy-yoghurt 4,7 0,8 22,4
Orange fruit soy-yoghurt 4,4 1,08 25,9
Pineapple fruit soy-yoghurt 4,4 1,08 27,9
Pawpaw fruit soy-yoghurt 4,4 1,06 26,3

Sumber: Osundahunsi, et al. (2007)

3.2 Yoghurt Kedelai dengan Penambahan Jagung

Susu kedelai jagung merupakan susu campuran antara ektraksi kedelai dan jagung.
Produksi susu berbasis kedelai telah dikembangkan untuk mengatasi masalah intoleransi
laktosa dan lemak jenuh susu sapi, serta sebagai sumber protein yang murah. Oleh karena
itu, dilakukan penggabungan antara kedelai dan jagung untuk menghasilkan susu kedelai
jagung yang bergizi (Kolapo, et al., 2008). Rendahnya kandungan aflatoxin berpotensi
menjadi bahan utama pembuatan yoghurt susu nabati, hal tersebut sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Makanjuola (2012) dengan mengembangkan yoghurt susu nabati yaitu
yoghurt susu kedelai dan yoghurt jagung. Lactobacillus bulgaricus dan Strepcoccus
thermophilus telah digunakan sebagai stater untuk memproduksi yoghurt susu kedelai
jagung (Supavititpatana, et al., 2010). Pembuatan yoghurt susu kedelai dengan
penambahan jagung sebagi pemberi rasa manis, maka akan mempengaruhi karakteristiknya
yaitu pH, tingkat keasaman, sineresis, aroma, dan rasa (Lestiyani, et al., 2014; Makanjuola,
et al., 2012; Shrestha, et al., 2018).

Pada rasio komposisi yang berbeda antara kacang kedelai dan jagung manis
mendapatkan pH pada kisaran 4,539 dan 6,7 (Lestiyani, et al., 2014). Yoghurt susu kedelai
dengan total solid 13,15%, pH 6,7, serta tingkat keasaman 0,20% menyatakan adanya
variasi pada hasil pembuatannya antara air yang digunakan pada saat pembuatan susu
kedelai (Pyo, et al., 2005; Bhattarai, et al., 2008). Sifat sensorik sampel yoghurt kedelai
jagung memiliki warna kuning yang dihasilkan dari pigmen xanthophll (karoten) jagung
(Makanjuola, 2012). Kemudian yoghurt kedelai jagung memiliki viskositas cukup tinggi
serta tidak ada berbeda yang signifikan dengan yoghurt pada umumnya (Smoothie, 2008;
Makanjuola, 2012).
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Keterangan:
Sumbu X = Waktu (hari)
Sumbu Y = Sineresis (gram)
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Gambar 3.1 Efek Waktu Penyimpanan dengan Sineresis (Shrestha, et al., 2018)

Perbandingan efek sineresis pada penyimpanan yoghurt kedelai jagung dengan lamanya
waktu penyimpanan adalah signifikan. Sineresis meningkat sepanjang periode
penyimpanan pada kedua sampel (Gambar 3.1). Laju peningkatan dalam sampel susu
jagung jauh lebih rendah daripada sampel kontrol (Shrestha, et al., 2018). Dalam sampel
yoghurt yang menggunakan stabilizer dan kontrol, sineresis meningkat dengan lamanya
waktu penyimpanan. Namun akan lebih rendah jika dibandingkan dengan sampel yang
tidak menggunakan stabilizer (Bhattarai, et al., 2008; Shrestha, et al., 2018). Oleh karena
itu, penggunaan stabilitator dapat meningkatkan dan memberikan viskositas yang lebih
stabil (Lee & Lucey, 2010).

3.3 Yoghurt Kedelai dengan Penambahan Bahan Pemanis Alami
Penambahan komposisi variasi rasa pada yoghurt kedelai pada umumnya untuk
membuat yoghurt lebih enak dimakan (Pinheiro et al., 2005; Remirez, et al., 2013).

423

4244 LA

oH

Gambar 3.2 Nilai rata-rata pH Gambar 3.3 Nilai rata-rata rasa
Keterangan:
T1 = Perlakuan dengan penambahan madu pada pH 4,23
T2 = Perlakuan dengan penambahan madu pada pH 4,17
T3 = Perlakuan dengan penambahan madu pada pH 4,12
T4 = Perlakuan dengan penambahan madu pada pH 4,12
Sumber: Rashid & Thakur (2012)
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Komposisi rasa manis yang biasanya ditambahkan adalah sukrosa, tetapi konsumen
lebih memprioritaskan produk yoghurt dengan rasa manis alami (Sharma, 2014) hal
tersebut terjadi karena munculnya kekhawatiran akan kesejahteraan dan kesehatan
sehingga masyarakat beralih menggunakan pemanis alami (Moure, et al., 2006;
Simonsohn, 2012; Hill, et al., 2014; Miele, et al., 2017). Penambahan pemanis alami
mengakibatkan adanya perubahan Kkarakteristik sensorik pada yoghurt Kkedelai
(Krisnaningsih & Dyah, 2015).

Pada gambar 3.2 menunjukkan bahwa nilai pH terus menurun jika terus meningkatkan
komposisi madu. Hal tersebut dikarenakan terjadinya peningkatan derajat sebagai
keasaman dan pH yang berbanding terbalik (Rashid & Thakur, 2012), sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Yang et al. (2014) yang menambahkan erythinol dan IMO
(Isomalto-oligosakarida). Gambar 3.3 menunjukkan bahwa semakin banyak bahan pemanis
yang ditambahkan maka semakin hilang rasa khas kedelai di dalam yoghurt (Rashid &
Thakur, 2012). Rata-rata sineresis yang dihasilkan pada sampel keseluruhan adalah 23 +
1,7% (Miele, et al., 2017), tetapi penambahan pemanis alami tidak signifikan
mempengaruhi (a = 0,05) tingkat sineresis pada sampel yoghurt setelah disimpan
semalaman (Miele, et al., 2017; Krisnaningsih & Dyah, 2015).

4. Kesimpulan

Perkembangan teknologi dan pengetahuan mendorong para peneliti untuk menghasilkan
suatu produk pangan yang memiliki nilai gizi tinggi. Yoghurt kedelai kurang disukai
karena memiliki rasa yang tidak enak yang dihasilkan pada saat proses fermentasi susu
kedelai. Penambahan komposisi lain seperti buah-buahan, jagung, dan pemanis alami
mampu menarik minat dengan rasa manis yang bervariasi serta dapat meningkatkan nilai
gizinya. Selain itu, penambahan variasi rasa pada yoghurt kedelai berpengaruh terhadap
karakteristik dari produk yang dihasilkan. Penambahan buah-buahan jagung, dan pemanis
alami berpengaruh terhadap rasa, sineresis, pH, dan warna dari yoghurt kedelai yang
dihasilkan.
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