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ABSTRAK 
 

 
Kacang merah merupakan salah satu jenis polong-polongan yang 

sangat dikenal dan banyak dibudidayakan di Indonesia, namun 
pemanfaatannya masih rendah. Beberapa penelitian yang telah dilakukan 
membuktikan potensi kacang merah untuk dijadikan sistem koloid 
kompleks, seperti pada produk es krim, sehingga membuka peluang bagi 
kacang merah untuk diolah menjadi produk olahan susu lain, salah satunya 
adalah set yogurt. Perbedaan sistem koloid yang terbentuk pada susu sapi 
dan susu kacang merah dapat mempengaruhi karakteristik produk akhir. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 
proporsi susu sapi dan susu kacang merah sehingga kualitas produk yogurt 
kacang merah dapat ditingkatkan. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok dengan faktor tunggal, yakni perlakuan proporsi susu sapi : susu 
kacang merah (100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0:100(gr/gr)) dengan empat 
ulangan. Parameter penelitian berupa sifat fisikokimia antara lain sineresis 
(1 hari dan 7 hari penyimpanan) dan total asam (sebelum dan setelah 7 hari 
penyimpanan) serta organoleptik (kenampakan, rasa, flavor, dan mouthfeel). 
Analisa statistik ANOVA dilakukan pada α=5% dan dilanjutkan dengan uji 
DMRT apabila terdapat perbedaan signifikan antar perlakuan. Pemilihan 
perlakuan terbaik didasarkan pada uji pembobotan. 

Peningkatan proporsi susu kacang merah mengakibatkan penurunan 
pH dan total asam serta peningkatan sineresis baik sebelum maupun setelah 
7 hari penyimpanan. Yogurt dengan penggunaan bahan baku susu 
seluruhnya berupa susu kacang merah memiliki sineresis yang lebih rendah 
dibanding penggunaan proporsi susu sapi : susu kacang merah sebesar 
40:60 dan 20:80. Ukuran granula pati yang besar dan ketidakseragaman 
matriks yang terbentuk dari gel pati dapat menurunkan sifat organoleptik 
produk. Perlakuan Y2 (20:80) memberikan hasil yogurt kacang merah yang 
terbaik berdasarkan pembobotan parameter. 

 
Kata Kunci: yogurt, kacang merah, susu sapi. 
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ABSTRACT 
 

Kidney bean is very well known and widely cultivated legume in 
Indonesia, but unfortunately kidney bean has low utilization. Earlier 
research proves the potential of kidney bean to be processed into complex 
colloid system, thus opens the opportunity of kidney bean to be processed to 
another milk based product, such as set yogurt. Difference of colloidal 
system’s stability between cow milk and kidney bean milk may affect 
physicochemical characteristics and organoleptic sensory of set yogurt. This 
study aims to determine the effect of the proportion of cow milk and kidney 
bean milk in order to improve the quality of final set yogurt product. 

This study used Randomized Block Design with one factor, which is 
ratio of cow milk : kidney bean milk (100:0, 80:20, 60:40, 20:80, 0:100 
(gr/gr)) with five repetitions. Products of each treatment were analyzed both 
their physicochemical characteristics (syneresis and total lactic acid before 
and after 7 days of storage) and organoleptic sensory (preference test in 
appearance, taste, flavor, and mouthfeel). Analysis of Varians (ANOVA) 
test on α=5% were used, and  continued to Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) analysis if there were any significant differences between 
treatments. Selection of best treatment was selected using Effectiveness 
Index test. 

Increased proportion of kidney bean milk resulted in increase of 
syneresis and decrease of pH and total acid before and after 7 days of 
storage. Yogurt made with whole kidney bean milk as main ingredient has 
lower rate of syneresis compared with yogurt made with cow milk : kidney 
bean ratio of 40:60 and 20:80. Big sized starch granule and un-uniformity of 
matrix formed by starch gel may decrease organoleptic properties of the 
product. Y2 treatment (20:80) is resulted to be the most preferable yogurt 
sample based on Effectiveness Index test. 

 
Keyword: Yogurt, kidney bean, milk. 
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