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RINGKASAN 

Yogurt merupakan hasil fermentasi asam laktat dari susu yang dilakukan 
oleh bakteri asam laktat yang tetap hidup pada pencemaan. Pembuatan yogurt dari 
bahan dasar selain susu mulai banyak dikembangkan khususnya dari bahan nabati, 
produk ini disebut produk yogurt-like. Pada pembuatan yogurt masih diperlukan 
penambahan bahan lain seperti skim, stabilizer dan flavoring agent. 

Penambahan skim pada pembuatan yogurt sangatlah penting karena skim 
berfungsi sebagai sumber protein dan laktosa yang berperanan dalam 
pembentukan curd dan sebagai substrat bagi bakteri asam laktat. Skim yang 
ditambahkan adalah sebesar 6%. 

Pada pembuatan yogurt perlu ditambahkan stabilizer agar yogurt yang 
dihasilkan kompak dan stabil selama penyimpanan. Stabilizer yang umum 
digunakan adalah gelatin. Tempe kedelai rumput !aut adalah salah satu produk 
tempe yang dibuat dengan mencampur kedelai dengan rumput !aut (Eucheuma 
spinosum). Karaginan yang terkandung dalam tempe kedelai rumput laut tersebut 
diharapkan dapat meniadakan penggunaan stabilizer lain Tempe kegellii rumput 
!aut yang terbaik adalah dengan penambahan rum put !aut sebesar 30% (bib) 
dengan waktu fermentasi tempe 28 jam (Meilani, 1998). 

Proses pembuatan produk yogurt-like dari ekstrak tempe kedelai rumput 
!aut meliputi: pengecilan ukuran, pengukusan, ekstraksi, pencampuran dengan 
skim, homogenisasi, pemanasan, pendinginan, inokulasi dan inkubasi. 
Permasalahan dalam pembuatan produk yogurt-like disini adalah seberapa besar 
pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak tempe kedelai rumput laut terhadap 
kekompakan produk yogurt-like yang dihasilkan. Selain itu juga ingin dicari 
berapa konsentrasi ekstraksi tempe kedelai rumput laut yang tepat untuk 
mendapatkan produk yogurt-like yang kompak. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi ekstrak tempe kedelai rumput laut 
yang terdiri dari 4 tingkatan, yaitu: R1 = O%(b/v)+gelatin 0,5%, R2 = 10%(b/v), R3 
= 15%(b/v), ~ = 20%(b/v). Analisa yang dilakukan adalah viskositas, total asam, 
organoleptik, pH dan protein total. Data yang diperoleh dianalisa dengan analisa 
varians , dan apabila terdapat perbedaan, dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi 
ekstrak tempe kedelai rumput laut memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
viskositas, kadar protein total, total asam, pH dan organoleptik sedangkan 
perlakuan terbaik yang ditentukan dengan metode bobot nilai adalah perlakuan 
konsentrasi ekstrak tempe kedelai rumput laut 20% dengan organoleptik 
kenampakan 3,16, viskositas 5212,5 cps, kadar protein total4,06%, organoleptik 
aroma 2,60, organoleptik rasa 2,44, total asam 0,85%, pH 4,57. 
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