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INTISARI 
Yoghurt merupakan produk fermentasi susu oleh bakteri asam laktat 
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus yang memiliki rasa 
asam yang segar dan aroma yang khas. Inovasi produk pangan yang tren saat 
ini adalah yoghurt sinbiotik, dimana produk yoghurt yang memiliki kandungan 
bakteri probiotik ditambahkan dengan bahan yang mengandung prebiotik agar 
memiliki manfaat kesehatan yang lebih. Sumber bahan prebiotik yang mudah 
didapatkan adalah umbi-umbian yang diketahui mengandung kandungan pati 
yang dapat dimanfaatkan sebagai pati resisten setelah dilakukan proses 
modifikasi. Diketahui jenis umbi yang memiliki kandungan pati tinggi adalah 
kimpul, uwi, dan singkong. Produk bubuk yoghurt memudahkan konsumen untuk 
menyimpan produk dan sebagai bentuk baru dalam produk yoghurt. Tujuan 
penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh penggunaan jenis tepung termodifikasi 
umbi kimpul, uwi, dan singkong dan lama fermentasi terhadap karakteristik 
fisikokimia produk yoghurt sinbiotik bubuk. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan acak lengkap pola faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor I yaitu 
penggunaan tepung termodifikasi berbeda yaitu tepung kimpul, uwi putih, dan 
singkong. Faktor II yaitu lama fermentasi yang terdiri dari 3 level (18 jam, 24 jam, 
dan 30 jam). Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik diperoleh pada 
penggunaan tepung singkong termodifikasi dengan lama fermentasi 30 jam 
dengan total bal sebanyak 9,486 log cfu/ml, viabilitas bakteri asam laktat sebesar 
88,77%. Nilai pH 4,3, nilai viskositas sebesar 448 Pa.s, total padatan terlarut 
14,6°Brix, memiliki kadar air sebesar 3,23%, kadar abu sebesar 3,91%, memiliki 
daya larut produk sebesar 74,75%, kadar pati resisten tepung singkong 
termodifikasi 2,48%, rata-rata nilai kesukaan warna 3,55 (agak suka), rasa 3,35 
(agak suka), aroma 3,85 (suka), dan tekstur 3,9 (suka). 
 
Kata kunci : Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Tepung 

Umbi Termodifikasi, Yoghurt Bubuk 
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