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INTISARI

Yoghurt umumnya merupakan susu hewani yang telah dipasteurisasi, kemudian
difermentasi dengan bakteri asam laktat sampai diperoleh keasaman, bau dan
rasa yang khas. Bahan utama untuk pembuatan yoghurt pada penelitian ini adalah
kacang tunggak dan nanas subgrade. Kacang tunggak (Vigna unguiculata L.)
merupakan bahan pangan lokal tinggi protein setelah kacang kedelai. Nanas
subgrade merupakan buah nanas berukuran lebih kecil dengan ukuran
panjangnya < 9,9 cm dan bobotnya < 0,4 kg yang kaya akan antioksidan dan
memiliki kandungan vitamin C yang cukup tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah
menganalisis pengaruh substitusi nanas subgrade dan lama fermentasi terhadap
karakteristik fisikokimia, mikrobiologi, dan organoleptik yoghurt probiotik berbahan
kacang tunggak dan kemudian menentukan kombinasi perlakuan terbaik dari
variasi tersebut. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola faktorial dengan Faktor | yaitu substitusi sari nanas subgrade (10%, 20%, dan
30%) dan Faktor Il yaitu lama fermentasi (15 jam, 20 jam, 25 jam). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan interaksi yang bermakna (p<0,05).
Yoghurt dengan substitusi nanas subgrade 30% dan perlakuan lama fermentasi
20 jam merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan yoghurt dengan nilai total
asam 1,10%, nilai pH 3,53, viskositas 462,2 mPa.s., vitamin C 37,75 mg/100ml,
total BAL 8,44 log CFU/mlI, antioksidan 33,90 mg AEAC/qg, protein 0,70%, dan hasil
uji organoleptik rasa 4,32(suka), tekstur 3,64(agak suka), warna 3,40(agak suka),
aroma 3,60(agak suka).

Kata kunci : Yoghurt, Kacang tunggak, Nanas subgrade, Lama fermentasi
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