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The objective of (his research lcos fo sludy rhe efSect of L. acidophiiius concentration ON fermented 
soymilk qljal iw The experiment used a compl~tely random design with L. acidophillus concenfration as a 
rreainrmt. 7Yiree levels o f t .  acidophillus conccnfration a~ probiotic bac~erio, i.e.: I ,  2, and 3 % (ww) were wed 
in this research as & f i t i o n  ofyoghurt bacreriul cuirure (S lherrnophi!as and L. buigaricus). A control is done 
for yoghurt wifhotrt L. acidophilu addition. The result showelf that ihe lr vel o/ L, acidophitlus conceniration has 
a sign~jicanr eJicr on pH, lactic acid conlent and sensory analysis (overall perfnrmnm-e acceprabilisy). The hest 
trearnlenl i . ~  3% oJ L ~cidophi lh .~  wilh the product properties of pH 445,  Iactic acid content 0,75X, solid 
content I I ,  20% and vutrr cortrenl88,80%. 
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Susu kedelai merupakan minuman yang ber- 
nilai gizi tinggi namun h a n g  disukni 01th masya- 
rakat Indonesia karma mcmpunyai bau langu. Hal 
ini dapat diatasi misalnya dengan penanlbahan 
jlavor atau deng~n pengolahan lanjxt menjadi 
sojghurf. So),gli~rt merllpakan produk fernlentasi 
dari susu kedelai. Pembuatan soygl~rcrr p r ! u  diper- 
kenalkan di Indonesia karens produk soyghurt ber- 
nilai gizi tinggi dan masih sutit diperoleh dipsaran 
dalam negeri. Sela i i~  itu penlanfaatan susu kedzlai 
untuk yoghlrt-I juga akan rncmbantu penganeka- 
ragdmnn hasil -hasil o!ahan kedelai sebagai sumbcr 
protein yang berkual iLas. 

Penam bahan bakteri probiotik pada soyghrtrt 
seperti L, uzidophilus, sangat potensial untuk 
meningkat kan kualitas produk dan status kesehatan. 
Soyghurt bisa menyediakan kondisi ideal bagi pcr- 
tumbuhan bakteri probiotik dan bagi sistem pen- 
cemaan mmusia. Ualarn pembuatan soyghurr &pat 
dilakukan divecsifikasi kultur Dakteri Asam Laktat 
(BAL) yang bersifar probiotik seperti L. acidophilus, 
dengan tujuan untuli memperbai ki keseimbangan 
mikronora dalam usus. 

h i e  (2003) menyatakan bahwa permasalahm 
yang dihadapi oleh kultur probiotik adalah periurn- 
buhan bakteri prohiotik yang lambat serta sifat sen- 
sori (flavor) yang kurang disukai. Tetapi vrmasa- 
lahnn ini dapat diatasi dengnn penggunaan kultur 
starter catnpuran yang d ~ p n t  mcningkatlran laju per- 
tumbuhan bskicri PI-nbiu:ik sehingga lama fermen- 
tasi d a p t  rli~.crl~lh .I .LJ t ; ~  sir,li ';cnm\otu dan teksiur 
nlr~!iiltl~ lu!)ih txiih I I I I L , ~ . ~ ~  c / n / .  (1987) nien,iela5kan 

bahwa apbi la  lcbih dari satu jenis bakteti dicarnpur- 
kan untuk memfermenbsi susu, maka akan meniin- 
b u l h  simbiosis yang menguntungkatl, selain pe- 
nitlgkatan kadar asam juga menambah aroma y m g  
disenaogi konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk 
mendapatkan konsei~trasi terhaik probiatik L. 
ncidophilus yalig ditamhhkan pada soyghrrrt. 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam ~ n e l i t i a n  ini 
adalah kacang kedelai, susu skim, aquJdes, alkohol 
70%, suhosa, kullur hak~eri yoghurt yaitu S 
lhermophilus dal: L. b~rlgaricrrs, kultur baheri 
probiotik L. actdopkilru, sodium bikarbonat, MRS 
agar (MRSA), MRS broth (MRSB), HCI, fenoftalein 
1% dan NaOH 0,lN 

Alat yang digunakan mcliputi soya bean milk 
maker compurerired based, water bath, oven, auto- 
clave, pipet rnikro. spatula, jar, timbangan analitik, 
refrigerator, inkubator, laminar air flow with C:V 
lighr: gelas piala, pipet mikro, erlenmeyer, cawnn 
petri, spektrofotometer, desikator, lampu bunsen, 
jarum ose dan tabut~g reaksi. Instrumen me[iputi, pH 
meter digital, termometer digital, dan rotary counter 

Rancangan Percobaan 

Mctade p u g  digunakan d ~ l a m  penelitiall ini 
~ I ~ I I $ ~ L I ~ I L I ~ ~ L I I  i < , l l ~ L ' . ~ ~ > s : t ~ >  ~ ~ c L I I .  I,CI>S!GI~ ( i l k 1  I, '] .  
1'c.rl.tkuan > a t ~ g  d1bc.1 IC.III :~da la l~  : 

LO = Stater (2%)t L ncidophiius (OR) 
L1 = Statcr (2%)+ L. a~idophiius 1% 
L7 = Stater (2%)+ L, acidophilus 2% 
L3 = Stater (2%)+ L. acidoyhil~~s 3% 

Ualarn pcneli tian setiap pcrlakrli 
sebanyak 6 kali schingga di dapat 
pcrcobaan. Model matematikanya adal: 
beri kut (Sudjono, 1986): 

Dlmana : 
Y, = Nilsi pengamatan 
p = Nilai tengah umum 

T, = Pengaruh pcrlakuan penambahau 1 
biotik 

E ,  = Komponcn acak 

Prosedur Penelitian 

Pcnelitian dilakukan dcngan pros 
sebagii bcri kul: 

Bakteri asam lrlktat yang akan 
adalah starter yoghurl ( L  buigar~cu 
~k~rrnvphrll!~), dan bakteri prob 
acidophilus). Masing-masing boktrri tl 
perolch dari Laboratorium Milirobiolo@. 
P a n g ~ n  Dan Ciizi (l'l'fi). Fakultas 
Pertrnian (FATETA) Insti~ut Perh ian  0 
dalam benlul; Agar tegak. Kultur ini dis 
stoks 

Kultur hicks L, bulgoriclrs, S. ihe 

u t u  loop kultur dcngan mcnggunakan 
stcril yang dinlssukban kc dalam erlenn 
media propagnsi. Media propagasi yang 
adalah MRSU, dengan ~nelarulkan 25,s g 
1000 ml aquades. Larutan ini kemudian I 

kan k 8 jam hingga bcrubah wama me1 
Media propagasi yang telah keruh menai 
nyn perturnbuhan bakteri asam Iaktat c 
gunakan sebagai kultur kerja (starter) r 
buatan soyghurt. 

Kultur segar dalam media ivil 
tusukan pada media MRSA di dalarn ta 
dengan menggunakan loop, diinkubasika 
37"C, lalu disimpan pada suhu 4°C sc 
Untuk menumbuhkan kemhzli diambil I 
izlu diinokulasik:~n pad3 medir! MKS11 
h. ' -  ,351h:~rl r:i~li~ MIII!I : i '  1 ' I ally disth!t x 



LI MAKMAH FUNCSIOHAL 
R CAMPURAN 
DAN 

L, mi+RiIIwr ~ W o r r  o~firmenkd 
ign with L c m d o n  ur Q 

c boefe* I#.: 1.2. d 3  % w) wen? wed 
,opAilw md L -1. A mmd Is done 
! t k  hf qfL. al&+ibVm ~ ~ * ( N P  har 
(md p- -). TTw best 
oj pH 4.45, lmYc txfd 0.75% sdid 

@la lebih dai  satu jeaij bakteri dicampur- 
tuk m#nfermmtui stm, mrlca a b  menirn- 
simbiosis yrns -@am, slain pc- 
hn War m m  juga nmmdmb m a  yang 
igi L3Pnsuma~ Pg#litim iai bertujuan mtuk 
m t k ~  konscntrasi W k  Wistik L 
Si/u yang ditambahkan p& soygkutl. 

dao Alat 

3aban yang diguwkan dalm penelitian ini 
kacang kedelai, :usu skim, a q d ,  dkohol 
sukrosa, kultur b k e r i  yoglnvr yaitu S 
ohilus dan L b r J g a r i ~ ,  kultur W t r i  
ik L ~~~idophilm, sodium bikarhmat, MRS 
IRSA), MRS bmth (MRSB), HCI, fenoftalcin 
: NaOH O,1N 
It rang digunakan meliputi soya bean milk 
compurerhd h 4  worer bath, o v a ,  m a -  
i p d  n i b ,  spatula, jar, timbangan analidk, 
valor, inhbator, lainimr air flow wilh UY 
rltla~ piala, pipd mikro, trltnmepr, cawan 
~ ~ f o t o m e t c r ,  dcikator, lamp bun set^, 
ISC clan @bung rcaksi. Instrumen meliputi, pH 
igital, krmornetcr digital, dan colony counter 

vletode yang digunakan dntam penelitian ini 
~nukan i(;ul~car.c~r~ 4 ~ 1 k  I cngk~p  ( i t r l l  1 
an yang dikerrk~n dddli.ll 
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LO = Stater (2%F L. ncidoplliius (OP/b) 
L1 = S~atcr  (2%)+ L ociduphiius 1 %  
L2 = Stater {2%)+ L, acidoyhi1u.s 2% 
L3 - Stalcr (7%) t L, aiirluy!~ilus 3% 

DaIam pcnelitian setiap perlakuan diulang 
seblrnyak 6 kali schingga di dayat 24 satuan 
pcrcoSoan. Mudel n~atema~ikanyn ndalah scbagai 
berikut (Sudjono, 1986): 

Dlmana : 
Y,, = Nitai penganlatan 
p = Nilai tcngah umum 
T, = Pengaruh perpakuan penamhahan hakteri pro- 

bioti k 
e,, = Kornponcn acak 

Pznelitian dilakukan dengan prosedur kerja 
sebag?i beri k u ~ :  

Bakleri a%m laktat yang akan disegarkm 
adalah srarter yoghurt ( L  bdgaricus clan, S. 
tf~lcrrrnuphill:r). dan hakteri probioti k (L 
acidop!iilus). Mzuing-masirkg bakteri tersebut di- 
peroleh dari Laboratorium Mikrobiologi, Teknologi 
Pnngan Dan G\zi (TIJCi). T'akults TehoIogi 
Perl:?n~an (FATETA) Institut Pettm~ian Bugor (IPB) 
dalam bentuk agar kgak.  Kultur ini disebut kultur 
stoks 

Kultur stcks I. bulgnricus, S, ~hermophill~is, 
dan L ucidophilus diambil masing-masing sebanyak 
salu loop kul tu r  dmgan mmggt~nakan jarurn usc 
steril yang dirnssu1:kan ke dalam erlcnmeycr bcrisi 
mcdia propagasi. blrdia propagasi yang digunakan 
adalah MRSB, dengan melarutkan 25,5 g MRSB per 
1000 ml aquades. Larutan ini kemudian di inkubasi- 
kari 8 jam h i n s ~ a  berubah warna menjadi kenh.  
Media propagasi yang telah keruh menandakan ada- 
nya pertumbuhan bakteri nsam laktat dan siap di- 
gu~lakan sebagai kultur kerja (staner) ddam pem- 
buamn soyghurt. 

Kutzur segar dalam media idRSB dibuat 
tusukan pada rnedla MRSA di dalam tabung reaksi 
dcngan menggunakan loop, diinkubasikan pada suhu 
37°C- lalu disiir~pan pada suhu 4°C' sebagai stock. 
Ynruk menumbuhknn kernbali diarnhiI I laop kultur, 
lclu diinokulasikar, pada media MRSB dan diinku- 
I.;~>ikiun  red:^ .;u11\1 T'C ,\(I! dis2bui s c b j p i  Gultur 
n>ui 1 1 i .  

Pembrtafiin Kuffur InduX- dan Kulfur Kerju 

Pembuatan kultur starter dilakukan secara ber- 
tahap yaitu: (i) pembuatan kulntr induk, dimana se- 
banyak 5% (dari volume susu skim) kuttur murni 
diisolasikan kedalam media 10 % susu skim stcril 
10G ml. lalu d i i n k u b x i k * ~  pada suhu 37°C b c l d m a  

24 jam atau sampai terbentuknya ctrrul Pcm bentukan 
kultur kerja d:mana sebanyak 5% kultur induk di 
inokulasikan ke media susu kedrlai di~ambah 5% 
susu skim steril 200 ml, diinkubasikan pada suhu 
3% sclnrna 24 jam atau sanlpai tcrbcntuknya cwd. 
Kultur ini siap digunakan sebagai kultur .rfarlel- 
dalam pembuatlin soyghurl probiotik. 

Pembuatan susu kedelai di buat dcngan modifi- 
kasi proses lllinois (Nelson el al., 1976, dalam 
Koswara 1992) sebagai h ~ i k u t :  kcdclai dibersihkan 
d x i  kotoran, kcrikil, pasir, potongan ranting dan 
baking kedelai. Kedelai rusak, h i k m  dan berkapang 
hatss dibuang. Kedelai kemudian ditinibang 80 
gram. Setelah itu kcdelai dicuci sarnpai krsih. 
Pencucian dilakukan sarcpai air bilasan tampak 
jernih. Biji kedelai pang telah dicuci direndam 
dalan larutan sod~um bikarborra~ (NaHCO,) 0.5% di 
dalam air sebanyak 240 ml sclama 8 jam, setelah itu 
kedelai ditiriskan. Kedelai yang telah ditiriskan 
kernudian dirnasukkal~ ke dalan~ svyabearr milk 
rnahr dengall penan~bahan air 800 rnl Penghancur- 
an dan pemasahan kedelai * 15 nlenit. Kernudiul 
dirnasuktl~~ hr dalam botol stcri l masing-masing 
sebanyak 200 nil. 

Proses pernbuatar, sq~.ghtrrl mcngacu pada 
mct~de Kandcl el  o! ( i976) dalam Bagiastra ( 1984) 
dengan modifi kasi. Susu kedelsi (200 ml) yang telah 
dis i a p k ~ n  dalntn botol, lalu dilambnhlc~n s w u   ski^:^ 
5% dan sukrosa sebanyak 5% dari volume susu 
kedelai, diaduk sarnpai laru t. Kemudinn dipasteuri- 
sasi dcngan suhu 80-90°C sclarna 30 menit. Lalu di- 
lakukan pendinginan sampai suhu 4fi0r. Media di- 
inclkblasi dengan starter yqhur.l sehanyak 25'0 dan 
starter L. ucidophilus sesuai perlakuan. Vo1urr.e 
akhir dari susu kedelai dan starjer besuai perlakuan a 
dalah 200 ml. Selclah ilu susu kedelai diinkubasi 
pada suhu 3 7 T  selama 7 jam (sarnpai terbentuk 
curd). Sampcl kemudian dimasukkan ke &lam 
refrigerator dengan suhu 5°C untuk menghentikan 
proses fermentasi. Soyghtrrl tcrbentuk siap dianalisis 
meliputi pH (AUAC, 198Jj. total iisam tertitra2i 
(AOAC, 1995). kadw air (AOAC. 1940), total 
padatan (AOAC, 1900). total hakicri asiim laktat 
(Fatdiaz, IOx7) 31n uii t r rynrc~l~~~lt ik 










