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Abstract: Yoghurt is a derivative product of milk that undergoes a fermentation process aided 

by bacteria during production. Bacteria, such as L. bulgaricus and S. thermophilus, are utilized 

in the fermentation process. Sorghum is known as functional food due to its beneficial effect to 

human health, including decrease the risk of heart disease, obesity, hypertension, colorectal 

cancer, and maintaining blood sugar levels. Additionally, sorghum contains fibers and 

oligosaccharides that are difficult to digestion by the human digestive tract so it can has 

prebiotic effect and it can be combine with probiotics and known as symbiotic. The objective 

of this study was to analyzed the influence of sorghum extract addition on the yoghurt 

characteristics, including chemical aspects (total titratable acidity and total dissolved solids), 

physical (viscosity), and microbiological (total lactic acid bacteria). The test was carried out 

with a completely randomized design with two repetitions and duplo. Based on ANOVA, 

sorghum extract addition was found to be statistically significant to total titratable acidity (0.85 

– 0.90%), total dissolved solids (15.75 – 19.75 ºBrix), viscosity (47.10 – 79.33 cP), and total 

lactic acid bacteria (8.16 – 8.50 log CFU/mL).  
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Abstrak: Yoghurt adalah produk berbahan dasar susu yang diproses dengan fermentasi dan 

dibantu bakteri asam laktat selama fermentasinya. Bakteri seperti L. bulgaricus dan S. 

thermophilus digunakan dalam proses fermentasi. Sorgum dikenal sebagai pangan fungsional 

bagi kesehatan manusia, seperti menurunkan risiko penyakit jantung, obesitas, hipertensi, 

kanker usus besar, dan menjaga kadar gula darah. Selain itu, sorgum mengandung serat pangan 

dan oligosakarida yang sulit dicerna oleh saluran pencernaan manusia sehingga dapat berperan 

sebagai prebiotik dan dapat dikombinasikan dengan probiotik menjadi sinbiotik. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan sari sorgum terhadap 

karakteristik yoghurt, meliputi aspek kimia (total asam tertitrasi dan total padatan terlarut), fisik 

(viskositas), dan mikrobiologi (total bakteri asam laktat). Pengujian dilakukan dengan 

Rancangan Acak Lengkap dengan dua kali ulangan secara duplo. Berdasarkan uji ANOVA, 

penambahan sari sorgum berpengaruh nyata terhadap total asam tertitrasi (0.85 – 0.90%), total 

padatan terlarut (15.75 – 19.75 ºBrix), viskositas (47.10 – 79.33 cP), dan total bakteri asam 

laktat (8.16 – 8.50 log CFU/mL).  

 

Kata kunci: fermentasi, sorgum, susu, yoghurt 
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PENDAHULUAN 

 

Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak hasil panen potensial yang belum 

terlalu dikembangkan dalam pemanfaatannya. Perlunya peran pemerintah dan masyarakat 

dalam diversifikasi pangan sehingga dapat meningkatkan konsumsi berbagai pangan yang ada 

di Indonesia. Hal ini berkaitan dengan ketahanan pangan serta berhubungan dengan laju 

peningkatan jumlah penduduk dan semakin tingginya kesadaran terhadap nilai gizi dan 

kesehatan [1]. Gabungan pangan antara fungsi gizi dan kesehatan dapat disebut sebagai pangan 

fungsional. Salah satu jenis pangan fungsional yang banyak diteliti adalah probiotik, prebiotik, 

maupun sinbiotik. Probiotik merupakan mikroorganisme yang jika dikonsumsi dalam jumlah 

cukup dapat bermanfaat bagi kesehatan inangnya [2]. Prebiotik adalah bahan pangan yang 

dapat menstimulasi proporsi bakteri asam laktat (probiotik) secara selektif dalam usus besar 

manusia sehat [3]. Sementara itu, kombinasi probiotik dan prebiotik dikenal sebagai sinbiotik 

[4]. Salah satu produk pangan probiotik yang telah dikenal adalah yoghurt. Komponen 

probiotik pada yoghurt dapat dikombinasikan dengan komponen prebiotik untuk menstimulasi 

pertumbuhan bakteri probiotik dalam saluran pencernaan manusia [5]. Prebiotik yang 

digunakan dapat berupa pangan dengan serat pangan tinggi, salah satunya sorgum.  

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan jenis tanaman serealia yang ada di Indonesia. 

Tanaman sorgum memiliki sifat multiguna dan mengandung gizi yang tinggi sehingga dapat 

menjadi salah satu solusi terkait ketahanan pangan di Indonesia [1]. Saat ini, produk olahan 

sorgum yang diketahui adalah nasi sorgum dan produk lain seperti brondong sorgum, tape, 

rengginang, wajik atau bahan setengah jadi seperti tepung sorgum [6]. Tepung sorgum 

memiliki kelebihan dengan adanya kandungan pati yang relatif tinggi [7]. Pati sorgum memiliki 

rasio amilosa: amilopektin sebesar 20-30:70-80 [8]. Sorgum mengandung serat pangan seperti 

selulosa, hemiselulosa, lignin, dan β-glukan yang dapat memberikan dampak positif bagi 

kesehatan [9]. Manfaat terhadap kesehatan terutama untuk menurunkan risiko penyakit 

jantung, obesitas, hipertensi, kanker usus besar dan menjaga kadar gula darah. Pada sistem 

pencernaan, serat pangan dapat berikatan dengan asam empedu sehingga menurunkan jumlah 

bahan baku asam empedu (kolesterol) yang tersimpan di tubuh sehingga sangat bermanfaat 

pada penderita penyakit kardiovaskuler. Komponen gula dalam sorgum juga dapat dicerna 

lebih lama dari pada kandungan gula yang ada pada golongan serealia lainnya [10].  

Pemanfaatan sorgum saat ini masih terbatas sebagai bagian dari diversifikasi pangan 

berbasis karbohidrat [11]. Upaya lain yang dapat dilakukan untuk mempromosikan keunggulan 

sorgum sebagai bahan pangan fungsional yaitu dalam bentuk minuman yoghurt. Sorgum 

mengandung senyawa oligosakarida seperti rafinosa, stakiosa, dan verbaskosa. Senyawa ini 

termasuk dalam kategori prebiotik. Oligosakarida dapat difermentasi oleh bakteri yang baik di 

usus besar secara selektif sehingga merangsang pertumbuhan dan aktivitasnya. Hal ini dapat 

meningkatkan keberlanjutan dan kesehatan sistem pencernaan [1]. Oleh karena itu, sorgum 

dapat dianggap sebagai sumber prebiotik yang mendukung pertumbuhan BAL dalam saluran 

pencernaan [12]. Hal ini sejalan dengan penelitian terdahulu mengenai yoghurt dengan tepung 

sorgum yang mendapatkan hasil bahwa konsentrasi tepung yang semakin tinggi menghasilkan 

total asam tertitrasi, total padatan terlarut, viskositas, dan total bakteri asam laktat, yang juga 

semakin tinggi [13].  

Pada penelitian yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu, konsentrasi tepung 

yang semakin tinggi akan berpengaruh pada meningkatnya total asam, total padatan terlarut, 

dan total bakteri asam laktat pada yoghurt [14]. Penelitian terdahulu lainnya mengenai yoghurt 
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dengan penambahan tepung porang menemukan bahwa penambahan tepung berpengaruh nyata 

terhadap total asam dan total bakteri asam laktat [15]. Namun, penelitian ini berfokus pada 

penggunaan sari sorgum dikarenakan serat kasar yang terkandung pada sorgum dapat 

memperlambat proses fermentasi yoghurt. Oleh karena itu, penelitian ini penting untuk 

dilakukan untuk membuktikan bagaimana pengaruh konsentrasi sari sorgum terhadap 

karakteristik yoghurt. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah tepung sorgum (Lingkar Organik), susu UHT 

(Greenfield), starter yoghurt (Kunshan Bisour Biological Technology), air, dan gula (Gulaku) 

untuk pembuatan yoghurt. Bahan yang digunakan untuk analisis parameter uji yaitu akuades, 

media Man Rogosa and Sharpe (MRS), indikator pp 1%, alkohol 70%, NaCl fisiologis 0.9%, 

NaOH 0.1 N, Na-oksalat. Alat yang digunakan adalah yoghurt maker (Lingrui), blender 

(Sharp), kain bersih, gelas, toples kaca, refraktometer tipe PAL-1 (Atago co, Ltd, Tokyo, 

Jepang), cawan petri, labu ukur 100 mL (Pyrex), beaker glass 250 ml (Pyrex), labu takar 50 

mL (Pyrex), pipet volume 10 mL (Pyrex), erlenmeyer 250 ml (Pyrex), neraca analitik 

(Biobased), rak tabung, bunsen, inkubator (Memmert IN55), autoklaf (GEA LS-50HD), hot 

plate (Maspion S-301), corong pisah 250 mL (Pyrex), viskometer ostwald (Pyrex), statif dan 

klem, piknometer.  

 

Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli - November 2023. Tahapan penelitian dibagi 

menjadi tiga tahap (1) Pembuatan yoghurt, (2) Pengujian sampel yoghurt, (3) Analisis data. 

Pengujian dilakukan dengan dua pengulangan dan dianalisis secara duplo. 

Pembuatan Yoghurt 

 Pembuatan yoghurt dilakukan dengan persiapan alat dan bahan yang dibutuhkan. 

Bahan-bahan tersebut disesuaikan dengan konsentrasi sari sorgum yang akan menjadi 

perlakuan, yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15% dari massa susu yang digunakan. Proses pembuatan 

yoghurt sorgum dimulai dari tepung sorgum yang dicampurkan air dengan perbandingan 2:3, 

yaitu sorgum sebanyak 40 gram maka air sebanyak 60 mL. Kemudian diblender selama 5 

menit, lalu diperas menggunakan kain bersih. Sari sorgum selanjutnya dicampurkan dengan 

susu sesuai dengan perlakuan, lalu ditambahkan dengan gula sebanyak 50 gram. Kemudian 

campuran susu dan sari sorgum tadi dipanaskan hingga ±70℃. Lalu jika sudah mencapai suhu 

±40℃, starter baru akan dimasukkan ke dalam campuran susu dan sari sorgum. Kemudian 

campuran susu dan sari sorgum tadi dimasukkan ke dalam yoghurt maker selama 16 jam untuk 

proses fermentasi. Kemudian setelah 16 jam yoghurt sari sorgum dimasukkan ke dalam chiller 

selama 8 jam. Lalu yoghurt sari sorgum dapat digunakan pengujian atau dikonsumsi langsung. 

Pengujian Total Asam Tertitrasi 

 Sampel disiapkan sebanyak 20 mL pada erlenmeyer dan ditambahkan dua tetes 

indikator phenolphthalein 1%, kemudian dititrasi dengan titran (NaOH ±0.1 N) yang telah 

distandardisasi sebelumnya sampai terlihat warna merah muda dan dihitung kadar total 

asamnya dengan rumus yang ada[16].  

Pengujian Total Padatan Terlarut 

 Prisma hand-refractometer dibilas terlebih dahulu dengan akuades dan diseka dengan 

kain yang lembut. Sampel yoghurt diteteskan ke atas prisma dan dilakukan pembacaan derajat 

Brix-nya [17].  

Pengujian Viskositas 
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 Pertama-tama, berat jenis yoghurt ditentukan menggunakan piknometer. Sampel 

dimasukkan ke dalam piknometer lalu untuk mendapatkan data berat jenis. Sampel sebanyak 

10 mL lalu dimasukkan ke dalam pipa Ostwald dan dihisap sampai tanda tera atas. Waktu 

sampel hingga turun sampai tanda tera bagian bawah dihitung. Nilai viskositas didapatkan 

dengan membandingkan berat jenis, waktu alir, dan kekentalan antara air dengan yoghurt [18].  

Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 

 Metode Total Plate Count (metode hitung cawan) digunakan untuk menghitung total 

BAL. Prosesnya dimulai dengan pengenceran sampel menggunakan akuades steril dalam rasio 

1:9. Pengenceran dilakukan secara bertingkat dari 10¹ hingga 10⁸. Pada tahap pertama, 10 mL 

sampel dicampur dengan 90 mL NaCl fisiologis, sementara pengenceran selanjutnya dilakukan 

dengan cara mengambil 1 mL larutan hasil pengenceran sebelumnya, lalu mencampurkannya 

dengan 9 mL NaCl fisiologis. Proses ini diulang dengan pola yang sama. Pembuatan media 

tumbuh dilakukan dengan melarutkan 65.13 gram MRS agar ke dalam 1000 mL akuades, lalu 

larutan tersebut disterilkan menggunakan autoklaf (121℃) selama 15 menit. Selanjutnya, 

sampel sebanyak 1 mL dari larutan hasil pengenceran dituang ke dalam cawan petri yang sudah 

berisi 10 mL MRS agar setengah padat. Pencawanan dilakukan secara duplo pada pengenceran 

10⁶ hingga 10⁸. Cawan petri kemudian digerakkan membentuk angka 8 agar larutan merata. 

Setelah media mengeras, cawan tersebut diinkubasi dengan posisi terbalik pada suhu 37℃ 

selama 48 jam [19].  

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dari pengujian yoghurt diolah dengan Analysis of Variance 

(ANOVA) pada taraf 5%. Analisis data bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh variasi 

konsentrasi tepung sorgum terhadap parameter uji. Jika ditemukan pengaruh yang signifikan, 

analisis dilanjutkan menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multi Range Test) untuk 

mengidentifikasi konsentrasi yang menghasilkan perbedaan nyata. Analisis data dilakukan 

dengan bantuan software SPSS versi 16.0. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Total Asam Tertitrasi 

Pengujian total asam tertitrasi dilakukan menggunakan prinsip titrasi asam basa dengan 

menggunakan titran basa standar untuk mengetahui persentase asam dalam bahan yang diuji. 

Pada pembuatan yoghurt, asam-asam organic terbentuk melalui proses fermentasi oleh bakteri 

asam laktat. Asam organik ini akan memengaruhi cita rasa, warna, stabilitas microbial, dan 

kualitas pangan [20].  

Hasil uji ANOVA (sig < 0.05) mendapatkan hasil bahwa penambahan sari sorgum 

berpengaruh signifikan terhadap total asam tertitrasi yoghurt. Uji lanjut DMRT menunjukkan 

bahwa konsentrasi sari sorgum 10% dan 15% berbeda signifikan dengan konsentrasi 

penambahan sorgum 0% dan 5%. Gambar 1 menunjukkan bahwa nilai asam tertitrasi yoghurt 

yang didapatkan memiliki rentang 0.85 - 0.90%. Nilai keasaman yoghurt yang diuji sesuai 

dengan kriteria keasaman yoghurt pada SNI 2981:2009 (0.5-2.0%). [21]. Hasil penelitian ini 

sejalan dengan penelitian terdahulu mengenai yoghurt yang menggunakan tepung sorgum [13], 

mocaf [22], dan suweg [22] menyimpulkan bahwa semakin tinggi konsentrasi dari tepung yang 

digunakan maka semakin tinggi total asam tertitrasi yoghurt.  
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Gambar 1  Hasil uji total asam tertitrasi pada yoghurt dengan konsentrasi sari sorgum yang 

berbeda 

Peningkatan nilai total asam tertitrasi disebabkan oleh peningkatan asam pada yoghurt 

karena substrat yang digunakan untuk fermentasi juga semakin tinggi [23]. Sorgum 

mengandung senyawa oligosakarida seperti rafinosa, stakiosa, dan verbakosa serta serat 

pangan dalam bentuk β-glukan yang diketahui mempunyai peran sebagai prebiotik [13]. Bahan 

yang dapat berperan sebagai prebiotik dapat difermentasi oleh bakteri asam laktat. Hasil 

fermentasi berupa asam dapat mengoptimalkan kondisi tumbuh untuk mendukung 

pertumbuhan probiotik [24]. Oligosakarida dan laktosa dapat dikonversi menjadi asam laktat 

melalui proses hidrolisisnya menjadi glukosa yang akan dikonversi menjadi piruvat pada daur 

glikolisis [25]. Selanjutnya, asam piruvat diubah menjadi asam laktat pada kondisi anaerob 

oleh laktat dehidrogenase [26].  
 

Total Padatan Terlarut 

Pada yoghurt, total padatan terlarut diasumsikan sebagai zat sisa hasil cairan fermentasi 

yang sebagian besar terdiri dari asam-asam organik, total gula, protein, dan pigmen [27]. 

Berikut merupakan hasil pengujian total padatan terlarut dari yoghurt.  

Berdasarkan Gambar 2, total padatan terlarut yang didapatkan berada pada rentang 

17.75 - 19.75 °Brix. Nilai total padatan terlarut yang didapatkan sesuai dengan SNI 2981:2009 

dengan nilai total padatan minimal 8.2 [21]. Hasil uji ANOVA terhadap total padatan terlarut 

yoghurt menunjukkan bahwa penambahan sari sorgum berpengaruh signifikan terhadap total 

padatan terlarut. Uji DMRT mendapatkan hasil bahwa sebagian besar perlakuan memiliki nilai 

total padatan terlarut yang berbeda nyata, kecuali pada perlakuan 10% dan 15%. Hasil ini 

sejalan dengan penelitian terdahulu mengenai penambahan tepung sorgum [13], umbi gembili 

[28], dan pati talas [29] pada yoghurt dan mendapatkan hasil bahwa semakin tinggi konsentrasi 

dari tepung maka semakin tinggi total padatan terlarut yang dihasilkan.  

Nilai total padatan terlarut meningkat karena jumlah sari sorgum yang ditambahkan 

semakin banyak. Peningkatan tersebut diduga karena sorgum mengandung  pati yang cukup 

tinggi (69.5%) [30]. Pati merupakan salah satu penyusun padatan terlarut [31]. Pati dalam 

sorgum akan memiliki peran sebagai pengental, penstabil atau memperbaiki tekstur [32]. 

Peningkatan total padatan terlarut disebabkan pengikatan air bebas oleh pati sehingga semakin 

banyak partikel larut air yang terikat. Hal tersebut menyebabkan total padatan terlarut semakin 
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meningkat dan endapan yang terbentuk berkurang. Keberadaan pati menyebabkan partikel-

partikel menjadi terperangkap dan tidak mengendap [29]. Total padatan terlarut juga 

berbanding lurus dengan total asam terlarut yang dihasilkan, yaitu semakin tinggi total padatan 

terlarut maka total asam tertitrasi akan semakin tinggi [33]. 

 

 

Gambar 2  Hasil uji total padatan terlarut pada yoghurt dengan konsentrasi sari sorgum yang 

berbeda 

 

Viskositas 

Viskositas yoghurt mencerminkan kemampuan cairan untuk menahan aliran, yang 

berkaitan dengan resistensi terhadap gerakan relatif. Karakteristik ini menunjukkan adanya 

peningkatan kekuatan dalam cairan [34]. Viskositas juga dapat dijadikan indikator jumlah zat 

yang terkandung di dalamnya, semakin tinggi kandungan zat padat, maka semakin besar pula 

viskositas cairan tersebut [24]. Viskositas dapat merepresentasikan kekentalan dari bahan cair. 

Berikut merupakan hasil pengujian viskositas yoghurt dengan empat perlakuan.  

 

Gambar 3  Hasil uji viskositas pada yoghurt dengan konsentrasi sari sorgum yang berbeda  
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Berdasarkan Gambar 3, viskositas yoghurt dengan penambahan sari sorgum berada 

pada rentang 47.10 - 79.33 cP. Menurut uji ANOVA, penambahan sari sorgum berpengaruh 

nyata terhadap viskositas yoghurt (p<0.05) dan uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa setiap 

perlakuan penambahan sari sorgum memiliki nilai viskositas yang berbeda nyata sehingga 

semakin banyak sari sorgum yang ditambahkan membuat yoghurt semakin kental. Hasil ini 

sesuai dengan penelitian terdahulu mengenai yoghurt dengan penambahan tepung sorgum [13], 

porang [35], dan pati Talas Belitung [36].  

Nilai viskositas yoghurt yang semakin tinggi dikarenakan jumlah total asam yang dapat 

mengkoagulasi protein membentuk gumpalan (curd) juga semakin tinggi sehingga yoghurt 

akan semakin mengental [24]. Viskositas yoghurt juga dipengaruhi oleh semakin banyanya 

jumlah pati dari sari sorgum [30]. Pati dalam sorgum memiliki perbandingan amilopektin 70-

80% dan amilosa 20-30% [31]. Pati akan mengalami gelatinisasi yang menghasilkan gel yang 

berfungsi sebagai pengikat, pembentuk gel, pengental, pengemulsi, pembentuk tekstur, dan 

penstabil [34]. Selain itu, viskositas dipengaruhi oleh protein susu yang terdenaturasi dan 

mencapai titik isoelektriknya sehingga kelarutannya menjadi berkurang dan meningkatkan 

viskositas yoghurt [37]. Viskositas juga dipengaruhi oleh total padatan terlarut dan total asam 

yang terdapat pada masing-masing produk sehingga semakin tinggi total asam dan total 

padatan terlarut maka akan semakin tinggi juga viskositas yang didapatkan [25]. 

 

Total Bakteri Asam Laktat 

Selama proses fermentasi, gula sederhana dipecah menjadi asam laktat serta berbagai 

komponen yang memberikan aroma dan cita rasa, seperti asam lemak rantai pendek. Laktosa 

yang ada dalam bahan digunakan oleh bakteri asam laktat (BAL) untuk menghasilkan asam 

laktat [38]. BAL merupakan jenis bakteri yang mampu mengubah lebih dari 85% heksosa 

menjadi asam laktat [39].  

 

Gambar 3  Hasil uji total bakteri asam laktat pada yoghurt dengan konsentrasi sari sorgum 

yang berbeda 

Gambar 4 menunjukkan bahwa total bakteri asam laktat yang dihasilkan yaitu 8.16- 

8.50 log CFU/mL. Jumlah bakteri asam laktat pada penelitian ini telah memenuhi syarat SNI 

2981:2009 dan International Dairy Federation (IDF) dengan nilai minimal 107 (7 log) [21][40]. 

Hasil ANOVA menyimpulkan bahwa penambahan sari sorgum berpengaruh nyata terhadap 
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total bakteri asam laktat yoghurt. Namun, uji lanjut DMRT total bakteri asam laktat 

mendapatkan hasil bahwa penambahan sari sorgum (5%, 10%, dan 15%) hanya berbeda nyata 

dengan yoghurt kontrol tanpa penambahan sari sorgum. Penelitian terdahulu mendapatkan 

hasil bahwa penambahan tepung sorgum [13], quinoa [41], dan beras putih [42] memiliki 

pengaruh yang nyata terhadap total bakteri asam laktat yang dihasilkan.  

Pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh faktor seperti nutrisi, kelembaban, suhu, pH, 

ketersediaan oksigen, dan substansi penghambat [43]. Bakteri dapat tumbuh dengan baik pada 

suatu media jika terdapat sumber energi, karbon, dan nutrisi yang cukup serta sesuai dengan 

kondisi lingkungannya. Pada bakteri asam laktat, sumber energi yang digunakan oleh bakteri 

juga dapat diperoleh dari prebiotik [22]. Sorgum mengandung senyawa oligosakarida terdiri 

dari rafinosa, stakiosa, dan verbaskosa yang dapat berperan sebagai prebiotik. Selain itu, 

bakteri asam laktat dapat memanfaatkan oligosakarida pada sorgum sebagai sumber karbon 

untuk mentransfer laktosa yang ada dalam susu untuk dimetabolisme menjadi asam laktat 

[13][44]. Kandungan pati dalam sorgum juga cukup tinggi, yaitu sebesar 69.5% [30]. Pati akan 

dimanfaatkan oleh BAL untuk membentuk asam laktat pada proses fermentasi [45]. Penelitian 

terdahulu menyatakan bahwa susu fermentasi yang ditambahkan dengan serealia mendorong 

pertumbuhan bakteri asam laktat [46][47]. Total bakteri asam laktat juga dipengaruhi oleh 

peningkatan total asam, total padatan terlarut, dan viskositas yang ada pada yoghurt [48]. 

 

KESIMPULAN 

 

Penambahan sari sorgum dilakukan untuk meningkatkan karakteristik dari yoghurt. 

Pada penelitian ini, konsentrasi sari sorgum yang ditambahkan memiliki pengaruh signifikan 

terhadap total asam tertitrasi (0.85 – 0.90%), total padatan terlarut (15.75 – 19.75 ºBrix), 

viskositas (47.1 – 79.33 cP), dan total bakteri asam laktat (8.16 – 8.50 log CFU/mL). Dari hasil 

yang didapatkan, penambahan sari sorgum sebesar 15% memiliki nilai total asam tertitrasi, 

total padatan terlarut, dan viskositas yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.  
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