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ABSTRAK

Produksi dan konsumsi makanan probiotik terus meningkat.
Yoghurt sebagai salah satu minuman probiotik diperlukan untuk menjaga
kesehatan manusia. Pembuatan yoghurt menggunakan bakteri asam laktat
untuk proses fermentasi. Bakteri yang sering digunakan adalah
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus.

Susu kedelai dapat ditambahakan pada pembuatan yoghurt untuk
membentuk tekstur yang kompak dan memiliki nilai gizi yang lebih
tinggi. Namun, penambahan ini akan memberikan efek pada flavor langu
yang berasal dari susu kedelai. Untuk mengatasi hal ini dpat dilakukan
penamabahn gas CO, (karbonasi) pada yoghurt.
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