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INTISARI 

 
 

Yoghurt sinbiotik merupakan minuman fermentasi yang terbuat dari susu 
dengan memadukan komponen probiotik dan prebiotik. Kandungan prebiotik 
seperti serat pangan, inulin, dan oligosakarida yang terkandung dalam umbi 
gembili mampu memicu aktivitas pertumbuhan bakteri probiotik menguntungkan 
yang ada dalam usus sehingga bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi susu sapi dan filtrat umbi gembili 
serta lama fermentasi terhadap karakteristik yoghurt sinbiotik. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor, 
faktor I adalah proporsi susu sapi dan filtrat umbi gembili (60:40; 50:50; 40:60) dan 
faktor II adalah lama fermentasi (18 jam, 20 jam, 22 jam). Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan ANOVA dan apabila terdapat perbedaan nyata antar 
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT taraf 5%. Yoghurt sinbiotik 
dengan perlakuan proporsi susu sapi:filtrat umbi gembili 50:50 dan lama 
fermentasi 22 jam merupakan perlakuan terbaik dengan total Bakteri Asam Laktat 
10,05 logCFU/ml; total asam tertitrasi 1,88%; pH 4,21; kadar N-amino 12,26%; 
viskositas 534,33 m.Pas; dan total padatan terlarut 20,17°Brix. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan rata-rata skor kesukaan warna 3,04 (agak suka); aroma 
3,08 (agak suka); tekstur 3,36 (agak suka) dan rasa 3,52 (suka). 
 
Kata kunci : yoghurt, sinbiotik, umbi gembili, lama fermentasi. 
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