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Abstract: Yoghurt is a milk product that lactic acid bacteria have fermented. Soyghurt drinks
have gained popularity in recent years. Soyghurt is a fermented soymilk drink that tastes
similar to yoghurt. Commercial starter cultures or back sloping methods can make yoghurt
and soyghurt. The purpose of this study was to compare the pH, and sensory characteristics of
yoghurt and soyghurt made using different production methods. Back slope yoghurt,
commercial yoghurt starter, back slope soyghurt, and commercial starter soyghurt were the
four treatments used in this study. The fermentation process was carried out at room
temperature (27-30 °C) for 24 hours. Color, aroma, taste, and texture were all measured, as
well as the pH value. The sample shows the product has a pH value between 4-5. The low pH
value in yoghurt and soyhurt is due to the growth of lactic acid bacteria. Based on sensory
analysis, commercial starter culture produced the best yoghurt and soyghurt rather than the
back slope method in sensory attributes of taste, aroma, and texture. In addition, the color of
soyghurt products appeared to be darker than yoghurt products.
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Abstrak: Yoghurt merupakan salah satu minuman susu fermentasi yang dibuat menggunakan
bakteri asam laktat. Akhir-akhir ini, minuman soyghurt juga mulai dikenal. Soyghurt
merupakan minuman hasil fermentasi dari sari kedelai yang dibuat menyerupai yoghurt.
Yoghurt dan soyghurt pada penelitian ini dibuat dengan metode ataupun proses fermentasi
yang berbeda yaitu menggunakan starter komersil dan menggunakan metode back sloping.
Penelitian ini dilakukan dengan 4 perlakuan yaitu yoghurt back slope (YB), yoghurt starter
komersil (YS), soyghurt back slope (SB) dan soyghurt starter komersil (SS). Proses fermentasi
yoghurt dilakukan selama 24 jam pada suhu ruang (27-30 °C). Nilai pH dan analisis sensori
berupa warna, aroma, rasa, dan tesktur diukur pada penelitian ini. Berdasarkan analisis pH,
produk diketahui memiliki nilai pH antara 4-5. Nilai pH yang rendah pada yoghurt dan soyhurt
ini disebabkan akibat adanya pertumbuhan bakteri asam laktat. Berdasarkan analisis sensori
produk yoghurt dan soyghurt, penggunaan starter komersil terlihat lebih unggul dibandingkan
dengan pembuatan metode back slope dalam uji sensori rasa, aroma dan tekstur. Selain itu,
warna produk soyghurt diketahui cenderung lebih gelap dibandingkan dengan produk yoghurt.

Kata kunci: back sloping, fermentasi, soyghurt, starter, yoghurt

Submitted : 06-06-2022 Reviewed : 14-06-2022 Accepted: 24-06-2022



Communication in Food Science and Technology, vol. 1(1), pp 18 - 24, 2022
DOI: 10.35472/cfst.v1i1.939

PENDAHULUAN

Yoghurt merupakan salah satu produk susu fermentasi yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia. Yoghurt biasanya dibuat menggunakan bahan dasar susu sapi, akan
tetapi saat ini yoghurt juga telah dibuat menggunakan bahan dasar asal tumbuhan atau dikenal
sebagai plant-based yoghurt atau yoghurt-liked. Produk ini dibuat semirip mungkin dengan
yoghurt pada umumnya yang berasal dari susu sapi. Salah satu plant-based yoghurt yang
banyak dikenal adalah yoghurt sari kedelai (soyghurt). Sari kedelai dapat digunakan sebagai
bahan dasar plant-based yoghurt karena memiliki harga yang lebih rendah dibanding susu sapi
dan memiliki kadar protein yang relatif sama dengan susu sapi meskipun profil asam aminonya
berbeda [1].

Proses fermentasi pada sari kedelai diketahui dapat meningkatkan penyerapan
isoflavon, asam amino, dan aktivitas antioksidan, serta dapat menekan rasa khas kedelai
sehingga meningkatkan karakteristik sensori [2]. Soyghurt dan yoghurt dibuat dengan proses
fermentasi menggunakan bakteri asam laktat dan memiliki tekstur semi solid serta berasa asam.
Bakteri asam laktat yang umum digunakan dalam proses fermentasi ini adalah Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus atau sebelumnya dikenal dengan Streptococcus thermophilus
dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus atau sebelumnya Lactobacillus bulgaricus [3].
Keberadaan bakteri asam laktat yang digunakan sebagai starter selama proses fermentasi
yoghurt akan mempengaruhi flavor dan aroma pada produk akhir. Selama proses fermentasi,
reaksi biokimia seperti glikolisis (perubahan karbohidrat menjadi asam laktat), proteolisis
(hidrolisis casein menjadi asam amino bebas), dan lipolisis (perubahan lemak menjadi asam
lemak bebas) terjadi. Reaksi-reaksi tersebut juga merangsang produksi komponen flavour dan
off-flavour yang dikatalisis oleh mikrobial enzim [4].

Penggunaan bakteri asam laktat dalam proses fermentasi dapat dilakukan dengan
menambahkan starter komersial yang sudah umum beredar di pasaran dan dapat juga dilakukan
dengan metode back sloping. Metode back sloping dilakukan dengan cara menambahkan
sebagian kecil produk yoghurt yang sudah jadi lalu diinokulasikan ke dalam produk susu yang
berfungsi untuk menginisiasi proses fermentasi [5]. Pembuatan yoghurt dengan metode back
sloping memang lebih mudah dan sederhana, akan tetapi memiliki resiko kegagalan yang lebih
tinggi dibandingkan dengan proses produksi menggunakan starter komersial.

Penelitian ini dilakukan untuk mempelajari karakteristik sensori dan nilai pH antara
yoghurt susu sapi dan soyghurt dengan metode produksi yang berbeda (penggunaan starter
komersial dan back sloping) sehingga dapat digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi
dan meningkatkan pemanfaatan dari sari kedelai.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan yoghurt dan soyghurt adalah susu UHT (Ultra
milk, Indonesia), sari kedelai (V-Soy, Kanada) dan yoghurt plain (Biokul, Indonesia) yang
didapatkan di minimarket Kota Bandar Lampung, starter yoghurt komersial dalam bentuk
bubuk yang mengandung bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophillus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei
(Yoghurt Fermentation Agent, Cina) yang didapat melalui e-commerce. Adapun alat yang
digunakan dalam penelitian ini diantaranya hotplate (Thermo Scientific, Amerika), kertas pH
(Merck, Jerman), termometer (Alla France, Prancis), baker glass (Pyrex, Amerika Serikat), dan
wadah fermentasi.
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Metode

Penelitian ini dilakukan dengan rancangan acak lengkap (RAL) 4 perlakuan yaitu
yoghurt susu UHT dengan metode back slope (YB), yoghurt susu UHT dengan starter komersil
(YS), sari kedelai dengan metode back slope (SB), dan sari kedelai dengan starter komersil
(SS).

Sebanyak 500 mL susu UHT atau sari kedelai pada masing-masing perlakuan
dimasukkkan ke dalam baker glass dan dipanaskan sambil diaduk secara perlahan. Susu dan
sari kedelai kemudian didinginkan hingga suhu sekitar 40 °C, selanjutnya susu dan sari kedelai
diinokulasikan dengan starter komersial ataupun yoghurt plain (sesuai dengan perlakuannya)
dan dilanjutkan dengan proses fermentasi selama 24 jam pada suhu ruang (27-30 °C).

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Institut Teknologi
Sumatera. Adapun pengujian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu pengukuran nilai pH
yang dilakukan dengan menggunakan kertas pH serta analisis sensori yaitu warna, aroma, rasa,
dan tekstur. Analisis sensori dilakukan berdasarkan uji deskriptif menggunakan 25 orang
panelis yang merupakan mahasiswa Teknologi Pangan ITERA. Sampel yoghurt dan soyghurt
disiapkan menggunakan cup kecil dan disajikan ke panelis. Adapun pengujian yang dilakukan
yaitu uji warna, rasa, aroma dan tekstur yang dilakukan secara skoring. Panelis selanjutnya
diminta mendeskripsikan sampel yoghurt yang disediakan [6].

Analisis Data
Data yang didapat dari penelitian ini berupa data kualitatif (deskripsi sensori) dan
interval (nilai pH). Sebagian besar data dibahas secara deskriptif tanpa bantuan software
apapun.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pH Produk Yoghurt dan Soyghurt

Nilai pH produk yoghurt dan soyghurt pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.
Nilai pH pada produk susu dan sari kedelai cenderung mendekati pH netral yaitu dengan nilai
6.5 dan 6.8 dan terus menurun selama proses fermentasi [2], [7]. Nilai pH pada produk yoghurt
dan soyghurt diketahui mengalami penurunan menjadi 4 pada yoghurt starter komersial dan 5
pada yoghurt back slope, soyghurt back slope dan soyghurt starter komersial. Penurunan pH
selama proses fermentasi diakibatkan karena adanya pertumbuhan bakteri asam laktat yang
berasal dari starter kultur yang ditambahkan saat awal fermentasi sehingga dapat mengubah
gula menjadi asam laktat [8].

Tabel 1 Nilai pH produk yoghurt dan soyghurt

Nama Sampel Nilai pH
Yoghurt back slope (YB) 5
Yoghurt starter komersil (YS) 4
Soyghurt back slope (SB) 5
Soyghurt starter komersil (SS) 5

Bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme yang dapat memfermentasi karbohidrat
menjadi asam laktat dan umum digunakan dalam proses fermentasi produk pangan. Bakteri
asam laktat mampu mendekomposisi polisakarida menjadi monosakarida dan asam laktat.
Selain itu, bakteri asam laktat juga dapat meningkatkan kualitas produk dari segi flavour,
menekan pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan, meningkatkan umur simpan
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dan nilai gizinya serta dapat menjadi salah satu sumber bakteri probiotik yang memberikan
efek kesehatan [9].

Nilai pH 4 dan 5 yang ditemukan pada penelitian ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang menyatakan bahwa susu sapi memiliki nilai pH 6.5 dan mengalami
penurunan menjadi 4.5 setelah proses fermentasi [7]. Penelitian lain juga menemukan bahwa
sari kedelai memiliki nilai pH sekitar 6.83 - 6.92 dan mengalami penurunan selama proses
fermentasi soyghurt menjadi 4.41 - 4.57 [2].

Nilai pH pada yoghurt starter komersial pada Tabel 1 lebih rendah dibanding yoghurt
back slope. Hal ini diasumsikan terjadi akibat penggunaan starter komersial yang memiliki
kualitas lebih baik dan sudah terstandar serta starter komersial memang ditujukan untuk
produksi produk fermentasi [10]. Oleh karena itu, pertumbuhan bakteri asam laktat pada
produk yoghurt starter komersial akan lebih baik dan pemecahan substrat menjadi asam laktat
lebih maksimal sehingga nilai pH akan menjadi lebih rendah.

Starter kultur komersial yang digunakan mengandung beberapa jenis bakteri asam
laktat, diantaranya Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus casei. Selama proses fermentasi,
bakteri-bakteri asam laktat tersebut diketahui dapat memproduksi asam laktat yang
menyebabkan pH dari produk menjadi lebih rendah. Hal tersebut juga menghasilkan aroma
khas fermentasi dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk maupun patogen.

Uji Sensori Produk Yoghurt dan Soyghurt

Hasil analisis sensori yaitu warna, rasa, aroma, dan tekstur sampel yoghurt dan soyghurt
pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan hasil pengamatan, analisis warna
pada produk yoghurt back slope dengan yoghurt starter komersial diketahui memiliki warna
yang sama yaitu warna putih susu. Sementara itu, soyghurt back slope dan soyghurt starter
komersial memiliki warna yang cenderung lebih keruh kecoklatan. Hal ini dikarenakan warna
dari sari kedelai sebagai bahan dasar pembuatan soyghurt memang cenderung lebih gelap
dibandingkan dengan warna susu UHT sehingga akan mempengaruhi warna produk akhir.

Tabel 2 Hasil analisis sensori produk yoghurt dan soyghurt

Nama Sampel Warna Rasa Aroma Tekstur
Yoghurt back Putih susu Sedikit asam Agak Kental, tercampur rata dan
slope (YB) asam, agak tidak memisah
pahit
Yoghurt starter Putih susu Sangat asam Asam Kental
komersil (YS)
Soyghurt back  lebih keruh agak Sedikit asam Agak Terdapat 2 fase (fase cair-fase
slope (SB) kecoklatan asam, agak padat), tekstur pecah,
pahit encer/berair, terdapat gumpalan
Soyghurt starter  lebih keruh sama lebih asam dan rasa kedelai ~ Asam Agak kental, seperti jeli
komersil (SS) seperti SB lebih dari sampel SB

Tabel 2 menjelaskan bahwa yoghurt back slope memiliki rasa sedikit asam sedangkan
yoghurt starter komersial memiliki rasa yang sangat asam. Rasa yang lebih asam terjadi karena
yoghurt starter komersial memiliki nilai pH yang cenderung lebih rendah (pH 4) dibandingkan
yoghurt back slope (pH 5). Berdasarkan penelitian, cita rasa asam akan meningkat apabila nilai
pH pada produk yoghurt menurun [11].

Produk soyghurt starter komersial juga diketahui memiliki rasa cenderung lebih asam
dibandingkan soyghurt back slope (Tabel 2). Hal ini diduga karena penggunaan starter
komersial menyebabkan gula yang terdapat pada sari kedelai akan diubah menjadi asam laktat
secara lebih optimal dibandingkan dengan soyghurt back slope.
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Meskipun nilai pH soyghurt starter komersial dan soyghurt back slope pada Tabel 1
sama (pH 5), perbedaan rasa yang didapatkan pada soyghurt starter komersial yang lebih asam
diduga karena pengukuran pH dalam penelitian ini hanya menggunakan kertas lakmus
sehingga nilai desimal atau koma pada nilai pH tidak terlihat. Rasa yang sedikit lebih asam ini
menunjukkan bahwa nilai pH pada soyghurt starter komersial cenderung sedikit lebih rendah
dibandingkan soyghurt back slope.

Aroma merupakan salah satu atribut yang sangat penting untuk mengetahui apakah
produk tersebut disukai atau tidak oleh konsumen. Produk yoghurt diketahui memiliki aroma
asam akibat metabolisme yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat [4]. Disamping itu, pada
produk plain yoghurt telah ditemukan lebih dari 100 komponen volatil seperti acetaldehid,
acetone, acetoin, diasetil dan 2-butanone yang menghasilkan aroma khas pada produk yoghurt
[12].

Tekstur produk yoghurt metode back slope, yoghurt starter komersial dan soyghurt
starter komersial memiliki tekstur yang kental akibat koagulasi protein selama proses
fermentasi. Proses fermentasi pada yoghurt menyebabkan gula yang terdapat pada susu
mengalami perubahan menjadi asam laktat dan menyebabkan penurunan pH. Nilai pH yang
rendah akan menyebabkan susu menjadi lebih pekat atau berbentuk gel [12]. Koagulasi asam
pada yoghurt akan menyebabkan stabilitas kasein terganggu dan dapat memodifikasi ikatan
internal antar protein, sehingga menyebabkan agregasi dan denaturasi protein yang juga akan
meningkatkan sifat hidrofobik dan terbentuk tekstur seperti gel [13].

Produk soyghurt back slope pada Tabel 2 memiliki tekstur yang kurang baik yaitu
pecahnya emulsi sehingga produk tersebut tampak terbagi menjadi tekstur padat dan berair.
Hal ini diduga karena pertumbuhan bakteri asam laktat yang tidak maksimal pada metode back
slope sehingga produk tidak menggumpal dengan baik. Disamping itu, metode back slope
merupakan metode tradisional sehingga kemungkinan kegagalan pada produk dengan metode
back slope akan cenderung lebih tinggi.

Tekstur soyghurt yang dihasilkan juga tidak lebih kental dibandingkan dengan yoghurt
sehingga dalam pembuatan soyghurt dapat ditambahkan stabilizer berupa gelatin maupun
Carboxymethyl cellulose (CMC) yang akan membuat tekstur soyghurt yang dihasilkan menjadi
lebih kental dan meningkatkan viskositas [14][15]. Penambahan stabilizer ini juga diyakini
akan menghasilkan produk soyghurt dengan tekstur lebih baik khususnya pada pembuatan
soyghurt back slope.

Berdasarkan analisis sensori diatas dapat diketahui bahwa produk yoghurt starter
komersil memang memiliki karakteristik terbaik, baik dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Akan tetapi, pembuatan soyghurt dengan menggunakan starter komersial dapat dijadikan
alternatif pengganti susu sapi karena memiliki karakteristik sensori maupun pH yang
mendekati yoghurt susu UHT.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan produk yoghurt dan soyghurt memiliki nilai pH antara 4
- 5. Hal ini terjadi karena adanya pertumbuhan bakteri asam laktat selama proses fermentasi
yang dapat menurunkan pH. Produk yoghurt diketahui memiliki warna putih susu, sementara
produk soyghurt memiliki warna yang lebih gelap. Proses fermentasi menggunakan starter
komersial diketahui menghasilkan produk yoghurt dan soyghurt yang lebih unggul
dibandingkan metode back slope jika dilihat dari parameter rasa, aroma dan tekstur. Soyghurt
starter komersial dapat dijadikan alternatif pengganti susu sapi karena memiliki karakteristik
sensori maupun pH yang mendekati yoghurt susu sapi.
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