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pada Yogurt Kedelai Jagung Terhadap Karakteristik Yogurt.
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ABSTRAK

Yogurt kedelai jagung merupakan suatu produk pangan yang berasal
dari susu kedelai dan jagung yang dipasteurisasi dan difermentasi oleh
campuran bakteri asam laktat seperti Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus (LB) dan Streptococcus salivarus ssp. thermophilus (ST),
sehingga didapatkan tekstur yang semisolid, tingkat keasaman, bau dan rasa
yang khas. Kekurangan dari produk ini adalah rendahnya kandungan
kalsium. Kandungan kalsium pada susu kedelai jagung 9,8 mg/100 g,
sehingga perlu dilakukan penambahan kalsium. Dengan adanya
penambahan kalsium dalam pembuatan yogurt kedelai jagung, akan
terbentuk senyawa komplek Ca-protein yang akan mempengaruhi viabilitas
bakteri asam laktat, sifat fisikokimia dan sifat organoleptik yogurt yang
dihasilkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian terhadap konsentrasi
Ca dalam pembuatan susu kedelai jagung sehingga diperoleh yogurt kedelai
jagung dengan viabilitas bakteri asam laktat yang tinggi, sifat fisikokimia
yang baik dan disukai oleh konsumen.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) non faktorial dengan satu faktor yaitu konsentrasi kalsium laktat
0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8%, 1% (X;, X;, X3, Xs, X5, X¢) dengan tiap
perlakuan diulang empat kali. Parameter yang diuji yaitu viabilitas BAL
dengan penghitungan Angka Lempeng Total (ALT), total asam, pH,
sineresis, dan organoleptik (kesukaan terhadap kenampakan, aroma, tekstur,
dan rasa). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA
(Analysis of Varians) pada o = 5%. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan ada
beda nyata, dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s
Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang
memberikan beda nyata.

Kata kunci: yogurt kedelai jagung, kalsium, Ca-laktat



Yohanes Alim. NRP 6103007031. Effect of Addition of Calcium Lactate
on Soy-Corn Yogurt.
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ABSTRACT

Soy- Corn yogurt is a food product derived from soy and corn
pasteurized milk and fermented with a mixture of lactic acid bacteria such
as Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (LB) and Streptococcus
salivarus ssp. thermophilus (ST), so we get a semi-solid texture, acidity,
smell and taste are typical. Disadvantages of this product is a low calcium
content. The content of calcium in soy milk 9.8 mg/100 g of corn, so it
needs the addition of calcium. With the addition of calcium in the
manufacture of soy-corn yogurt, will form the compound Ca-protein
complexes that would affect the viability of lactic acid bacteria, the
physicochemical properties and organoleptic properties of yoghurt
produced. Therefore, it is necessary to study the concentration of Ca in the
manufacture of soy milk, soy yogurt corn to obtain corn with high viability
of lactic acid bacteria, the physicochemical properties of good and liked by
consumers.

The study design is a RAK (Random Design Group) non-factorial with
one factor is the concentration of calcium lactate 0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%,
0.8%, 1% (X1, X, , X3, X4, X5, Xg) With each treatment was repeated four
times. Parameters to test the viability of the BAL Plate count Total (ALT),
total acid, pH, syneresis, and organoleptic (desire for appearance, aroma,
texture, and flavor). The data obtained were statistically analyzed by
ANOVA test (Analysis of Variance) at o = 5%. If the ANOVA test showed
no real difference, followed by a test of the Real Difference Distance
Duncan (Duncan Several Test Range) to determine the level of treatment
that gives a real difference.

Keywords: Soy-corn Yogurt, Calcium, Calcium Lactate
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