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ABSTRAK 

Penelitian ini dilakukan untuk meningkatkan nilai jual soyghurt dan 

mengetahui korelasi antara faktor konsentrasi starter dan konsentrasi ekstrak black 

mulberry terhadap karakteristik soyghurt. Manfaat penelitian ini untuk meningkatkan 

produktivitas pangan lokal sebagai bentuk diversifikasi pangan berbasis pangan 

fungsional dan juga membantu memenuhi kebutuhan gizi masyarakat yang tidak 

menyukai sayur, intolerance lactose. 

Pada penelitian utama dilakukan analisa pH, viskositas, total asam tertitrasi 

dan TPC menggunakan metode regresi linear yang terdiri dari 2 faktor, dimana 

masing-masing faktor terdiri dari 3 perlakuan konsentrasi starter (3%,5%,7%) dan 3 

perlakuan konsentrasi ekstrak black mulberry (10%,15%,20%) sebanyak 2x ulangan, 

sehingga diperoleh total 18 perlakuan. Pada pengujian organoleptik digunakan uji 

hedonik untuk parameter rasa, warna , aroma dan kekentalan dengan metode 

pengolahan data analysis of variance (ANAVA). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi starter berkorelasi sempurna 

langung terhadap nilai vikositas, total asam tertitrasi dan TPC serta berkorelasi 

sempurna tidak langsung terhadap nilai pH. Konsentrasi esktrak black mulberry 

berkorelasi sempurna langsung terhadap total asam tertitrasi dan berkorelasi 

sempurna tidak langsung terhadap nilai pH, viskositas dan TPC. Berdasarkan uji 

hedonik, variasi konsentrasi starter dan esktrak black mulberry memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap parameter warna dan tidak berbeda nyata terhadap parameter 

rasa, aroma dan kekentalan. 

 

 
Kata kunci : soyghurt, black mulberry, starter 
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ABSTRACT 

This research was conducted to increase the selling value of soyghurt and to 

determine the correlation between the starter concentration factor and the 

concentration of black mulberry extract on the characteristics of soyghurt. The 

benefit of this research is to increase local food productivity as a form of functional 

food-based food diversification and also to help meet the nutritional needs of people 

who don't like vegetables, lactose intolerance. 

In the main study, pH, viscosity, total titrated acid and TPC were analyzed 

using a linear regression method consisting of 2 factors, where each factor consisted 

of 3 treatments of starter concentration (3%,5%,7%) and 3 treatments of extract 

concentration. black mulberry (10%,15%,20%) as many as 2x replications, so that a 

total of 18 treatments were obtained. In organoleptic testing, hedonic tests were used 

for the parameters of taste, color, aroma and viscosity using a analysis of variance 

(ANAVA) data processing method. 

The results showed that the starter concentration was directly correlated 

perfectly with the value of viscosity, total titrated acid and TPC and perfectly 

correlated indirectly with the pH value. The concentration of black mulberry extract 

directly correlated perfectly with the total acid titrated and indirectly correlated 

perfectly with the value of pH, viscosity and TPC. Based on the hedonic test, 

variations in the concentration of starter and black mulberry extract gave 

significantly different effects on color parameters and did not significantly differ on 

taste, aroma and viscosity parameters. 

 
Keywords: soyghurt, black mulberry, starter 



 

 

 

I PENDAHULUAN 

 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

 
Yoghurt menurut Surajudin dkk (2005), merupakan bahan makanan yang 

berasal dari susu sapi dalam bentuknya mirip bubur atau es krim yang mempunyai 

rasa agak asam yang merupakan hasil fermentasi susu sapi dengan menggunakan 

starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Yoghurt yang 

beredar dipasaran mayoritas adalah yoghurt yang terbuat dari susu sapi. 

Pengembangan yoghurt saat ini tidak terbatas pada susu sapi sebagai bahan dasar. 

Penggunaan susu kedelai sebagai bahan baku pembuatan yoghurt telah banyak diteliti 

dan diproduksi. Protein susu kedelai memiliki susunan asam amino yang hampir 

sama dengan susu sapi (Rossi, dkk. 2013). Pada individu yang mengalami lactose 

intolerance (alergi terhadap laktosa), maka susu kedelai dapat digunakan sebagai 

pengganti susu sapi. 

Saat ini, produk soyghurt semakin digemari oleh masyarakat karena 

masyarakat semakin menyadari arti kesehatan. Oleh karena itu, permintaan terhadap 

soyghurt sebagai minuman probiotik berkembang pesat. Tingginya tingkat konsumsi 

masyarakat akan soyghurt menyebabkan produsen soyghurt mencoba memproduksi 

yoghurt dengan berbagai rasa yang dapat menarik perhatian konsumen. Salah satu 
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alternatif yang dapat digunakan ialah melakukan diversifikasi terhadap buah black 

mulberry yang diambil ekstraknya dan ditambahkan ke dalam soyghurt sebagai 

pewarna alami, penambah aroma, dan flavor. 

Minuman probiotik Fruitghurt Murbei merupakan kombinasi dari sari buah 

murbei dengan bakteri probiotik. Pemilihan murbei hitam sebagai bahan dasar 

pembuatan fruitghurt yaitu untuk memanfaatkan buah murbei menjadi olahan yang 

lebih beragam. Selain itu buah murbei memiliki kandungan nutrisi yang cukup baik 

dan memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat terfermentasi 

menjadi asam laktat. 

Buah murbei hitam ini dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan 

maupun ditambahkan ke dalam produk pangan. Salah satu produk pangan yang dapat 

ditambah murbei hitam adalah soyghurt. Penambahan ekstrak buah murbei hitam 

dalam pembuatan produk soyghurt akan memberikan warna ungu, dan memberikan 

cita rasa asam yang khas. Pada pembuatan fruitghurt bubur buah murbei hitam 

ditambahkan starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 

sehingga dapat menghasilkan minuman probiotik. 

1.2 Identifikasi Masalah 

 

Identifikasi masalah yang didapat adalah : 

 

1. Bagaimana pengaruh ekstrak black mulberry terhadap karakteristik 

soyghurt? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi starter terhadap karakteristik soyghurt? 
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3. Bagaimana interaksi antara ekstrak black mulberry dan konsentrasi starter 

terhadap karakteristik soyghurt? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud penelitian ini adalah mengenai pengaruh ekstrak black mulberry dan 

konsentrasi starter pada produk soyghurt yang dihasilkan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak black 

mulberry dan konsentrasi starter pada karakteristik soyghurt. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah : 

 
1. Meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai bentuk diversifikasi pangan 

yang berbasis pangan fungsional. 

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap penggunaan sari 

kedelai. 

3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap penggunaan black 

mulberry. 

4. Membantu memenuhi kebutuhan gizi bagi masyarakat yang tidak menyukai 

sayur, penderita Intolerant Lactose dan masyarakat perekonomian menengah 

kebawah yakni dengan mengkonsumsi soyghurt. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 

Menurut Rahman dkk, (1992) fermentasi dapat menimbulkan citarasa baru 

dan membentuk tekstur beberapa makanan sehingga mampu memperbaiki 
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penerimaan produk kedelai. Sewaktu fermentasi akan terbentuk asam-asam organik 

yang menimbulkan citarasa khas pada soyghurt. Hal penting yang harus diperhatikan 

dalam pembuatan soyghurt adalah jenis karbohidrat dalam susu kedelai sangat 

berbeda dengan karbohidrat yang terdapat pada susu sapi. Karbohidrat yang ada pada 

susu kedelai terdiri golongan oligosakarida, yaitu rafinosa dan stakiosa dengan 

kandungan gula yang dapat dimanfaatkan oleh mikroorganisme yang berperan dalam 

proses pembuatan soyghurt sangat terbatas, Oleh karena itu perlu ditambahkan 

sumber gula pada bahan baku susu kedelai sebelum difermentasi oleh bakteri asam 

laktat (Purwati, dkk., 2008). 

Konsentrasi asam yang terkandung di dalam produk fermentasi 

mempengaruhi nilai pH konsentrasi ion hidrogen asam laktat akan diikuti dengan 

meningkatnya konsentrasi ion hidrogen sehingga nilai pH menurun, atau sebaliknya. 

Kandungan pH pada yogurt powder juga dapat meningkatkan viskositas. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Manab (2007) bahwa pH meningkatkan interaksi antara 

protein pelarut dan meningkatkan interaksi kasein-kasein. Perubahan interaksi yang 

tajam tersebut akan meningkatkan viskositas. Hal ini diperkuat oleh (Tamime and 

Marshall, 1997) menyatakan apabila pH susu dibawah 4,6 maka kasein akan 

terkoagulasi membentuk struktur yang kental. Semakin kental suatu larutan maka 

viskositas semakin tinggi. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Rosiana & Armansyah (2013) yang 

menyatakan tinggi rendahnya kadar asam laktat dalam produk susu fermentasi 

dipengaruhi oleh  jumlah dan jenis starter yang digunakan. Bakteri Lactobacillus 
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bulgaricus dan Streptococcus thermophilus selama proses fermentasi semakin banyak 

jumlah starter yang ditambahkan maka semakin besar perombakan senyawa-senyawa 

asam laktat, asetaldehid, asam asetat, asam formiat dan diasetil yang menyebabkan 

terjadinya peningkatan rendemen (Buckle et al, 1989). 

Hasil penelitian silalahi (2009) yang berjudul fermentasi fruitghurt dengan 

variasi kulit buah upaya dalam pemanfaatan limbah cair buah, menyatakan bahwa 

semakin lama waktu fermentasi fruitghurt, maka asam laktat yang dihasilkan semakin 

banyak sehingga kesempatan aktivitas mikroba dalam menghasilkan asam laktat 

semakin besar. 

Menurut Azmi dkk (2015) dalam penelitian Ekstraksi Antosianin Buah 

Murbei Metode MAE menyatakan murbei sangat berpotensi, yaitu pada bagian buah 

yang memiliki zat aktif antosianin sebagai antioksidan. Ditinjau dari komposisi 

kimiawi buahnya, tanaman murbei memiliki senyawa-senyawa penting yang 

menguntungkan bagi kesehatan manusia. Diantaranya adalah kandungan cyanidin 

yang berperan sebagai antosianin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam 

stearat, asam oleat, dan vitamin (karotin, B1, B2, C). Keunggulan yang dimiliki 

tersebut menjadikan tanaman ini berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan 

fungsional yang memiliki nilai tambah di masyarakat. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa : 

 
1. Konsentrasi ekstrak black mulberry berpengaruh terhadap karakteristik 

soyghurt. 
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2. Konsentrasi starter berpengaruh terhadap karakteristik soyghurt. 

 

3. Interaksi antara konsentrasi ekstrak black mulberry dan konsentrasi starter 

berpengaruh terhadap karakteristik soyghurt. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudi No. 

193 Bandung. Waktu penelitian dimulai bulan September 2021 hingga selesai
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