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Minuman sinbiotik merupakan minuman yang mengandung bakteri
probiotik sekaligus prebiotik sebagai substrat bakteri probiotik. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui jenis kedelai, konsentrasi inulin dan
interaksi yang berpengaruh terhadap karakteristik proksimat dan
organoleptik sinbiotik soyghurt. Penelitian dilakukan di Laboratorium
Agroteknologi dasar Fakultas Pertanian dan Perikanan Universitas
Muhammadiyah Purwokerto mulai bulan april hingga juni 2022. Penelitian
ini menggunakanRancangan Acak Lengkap ( RAL ) yang terdiri dari dua
faktor. Faktor pertama jenis kedelai: Kedelai kuning (Glycine max) tidak
dikupas (K1), kedelai kuning (Glycine max) dikupas (K2), kedelai hitam
(Glycine Soja L.) dikupas (K3) dan kedelai hitam (Glycine Soja L.) tidak
dikupas K4. Faktor kedua konsentrasi Inulin: 0% (10), 3% (I1), 5% (12), dan
7% (13). Variabel pengamatan pengukuran pH, kadar air, kadar protein,
kadar abu, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar serat, uji viabilitas bakteri
asam laktat, aktivitas antioksidan dan organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan jenis kedelai hitam tidak dikupas (K4) memiliki karakteristik
proksimat dan organoleptik yang paling baik dan memiliki nilai berturut-
turut yaitu pH 4,48, kadar air 86,35, protein 7,03, karbohidrat 5,44, lemak
1,01, serat 9,44, antioksidan 47,71, warna 4,15 (Netral) dan keseluruhan
4,45 (Netral). konsentrasi inulin 7% memiliki karakteristik proksimat dan
organoleptik yang paling baik memiliki nilai berturut-turut yaitupH 4,32,
kadar air 83,54, protein 4,58, karbohidrat 10,87, lemak 0,84, serat 8,38,
BAL 23,50x108 CFU/ml dan rasa 4,36 (Netral). Interaksi K413 (kedelai
hitam tidak dikupas) antarajenis kedelai dan konsentrasi inulin berpengaruh
terhadap karakteristik proksimat dan organoleptic memiliki nilai berturut-
turut yaitu pH 4,30, kadar air 84,29, protein 6,29, kadar abu 0,21,
karbohidrat 8,32, lemak 0,89, serat 12,39, BAL 25x108 CFU/ml,
antioksidan 50,93, warna 3,95 (Netral), aroma 4,5 (Netral), rasa 4,4
(Netral), Kelembutan 4,3 (Netral) dan keseluruhan 4,25 (Netral).
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1. PENDAHULUAN

Pangan fungsional dengan “probiotik” dapat diartikan “mikroorganisme hidup” yang dikonsumsi dalam
jumlah yang cukup untuk mempengaruhi kesehatan mikroorganisme itu sendiri (FAO/WHO, 2002). Nizori et
al., (2008) mengemukakan bahwa untuk merangsang pertumbuhan bakteri probiotik dapat ditambahkan
prebiotik, kombinasi probiotik dan prebiotik disebut dengan sinbiotik. Jenis pangan sinbiotik dibidang pangan
yang populer dan konsumsi cukup tinggi yaitu yoghurt sinbiotik yang berasal dari hasil fermentasi susu (Shiby
dan Mishra, 2013). Kualitas yoghurt akan mengandung banyak bakteri probiotik yang masih hidup, diharapkan
ketika dikonsumsi bakteri tersebut masih hidup di usus besar (Goktepe et al., 2006). Selain berasal dari susu
hewani yoghurt bisa berasal dari susu nabati.

Salah satu bahan pangan yang berpotensi sebagai pembawa probiotik untuk membuat susu nabati yaitu
kedelai. Hal ini disebabkan kedelai merupakan bahan pangan nabati dan kualitas proteinnya tidak kalah dengan
susu (Aritonang et al., 2019). Soyghurt yaitu produk hasil olahan kedelai yang diperoleh dengan proses
fermentasi dengan bantuan bakteri asam laktat (Irkin dan Erin, 2008). Pada biji kedelai mengandung fosfor,
besi, kalsium, vitamin B asam amino lengkap pada biji kedelai dapat memberikan potensi pertumbuhan tubuh
manusia (Fauzi dan Puspitawati, 2018). Selain kedelai, kedelai hitam juga memiliki potensi untuk digunakan
dalam pembuatan yoghurt, keunggulan kedelai hitam yaitu kandungan antosianin yang tinggi dibandingkan
kedelai kuning dan memiliki daya simpan yang lebih lama (Suliantari dan Winiati, 1990). untuk memberikan
manfaat lebih maksimal dalam menstimulir pertumbuhan bakteri probiotik dalam soyghurt, dapat menambahkan
dengan prebiotik.

Inulin adalah prebiotik yang paling banyak diteliti (Gibson, 2004). Penelitian Shin et al., (2000) telah
membuktikan inulin mampu meningkatkan kultur probiotik, seperti pada olahan susu fermentasi. Menurut
Setiarto (2016), Inulin yaitu komponen bahan pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh asam lambung maupun
enzim pencernaan namun dapat merangsang pertumbuhan dan aktivitas bakteri probiotik dalam saluran
pencernaan. Oleh karena itu, belumada penelitian yang mengkombinasikan minuman soyghurt yang berasal dari
kedelai dan kedelai hitam yang ditambahkan dengan inulin sebagai produk minuman sinbiotik, sehingga
penelitian ini pentinguntuk dilaksanakan.

2. METODE PENELITIAN

Alat : Inkubator, labu ukur, gelas ukur, erlenmeyer, beaker glass, timbangan analitik, pipet volume,
pengaduk, pipet tetes, stirrer, vial, water bath, hot plate, termometer, freezer, blender (Phillips), desikator,
cawan porselen, tanur, buret, autoklaf, alumunium foil, wrapping, bunsen, petri, pH meter digital, kompor, panci
masak, sendok, termometer, cup tahan panas, kain saring,Kjehdal Apparatus, spektrofotometer UV-Vis.

Bahan : Kedelai kuning varietas dena-1(balitbang malang), kedelai hitam varietas detam- 1 (balitbang
malang), sukrosa merek Gulaku, aquadest, starter yoghurt komersil yang diperolendari shopee (Lactina), Man
Rogosa and Sharpe (MRS) Agar, alkohol, CaCO3 1%, NaCl 0,85%, NaOH 0,1 N, indikator fenolftalein 1%,
Inulin Komersil (NOW), etanol 70%, NaOH pellet, Selenium(s), H2SO4(aq) p.a, H3BO3(aq) p.a, HCI(aq) p.a,
NH3, 10ml etanol, 3.8 ml larutan DPPH.

Pembuatan Sari Kedelai. Membersihkan kulit ari kedelai kuning dan kedelai hitam dan tidak dibersihkan
kulit arinya, selanjutnya menimbang sebanyak 600 gr. Menambahkan air sebanyak 2400 ml dan memblender
kedelai kuning dan kedelai hitam hingga halus. Setelah diblender, kemudian disaring menggunakan kain saring
sehingga didapatkan sari kedelai 6 liter.(Rissa, 2016)

Pembutan soyghurt. Sari kedelai kuning dan kedelai hitam dengan volume masing- masing sebanyak
700mlx8 perlakuan ditambahkan inulin (0%,3%, 5% dan 7% °/v ) dan sukrosa5% selanjutnya dipasteurisasi pada
suhu 80-90°C selama 15 menit kemudian dinginkan hinggasuhu 43°C dan dicampurkan dengan 0,7 gr starter
yogurt Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus termophilus, lalu diinkubasi selama 18 jam dengan suhu
37°C. Setelah membentuk koagulan yang baik, selanjutnya menyimpan soyghurt pada lemari pendingin suhu5°C.
(Rossi et al., 2013)

Uji pH. Menimbang sampel sebanyak 5g. Masukkan kedalam beaker glass 10 ml, kemudian diukur
pHnya dengan menggunakan pH meter. (AOAC, 1998)

Uji Kadar Air. Menimbang cawan alumunium dan sampel, oven selama 6 jam dengan suhu 100°C-
105°C. Masukkan ke dalam desikator selama 15 menit. Selanjutnya timbang dan dihitung. (SNI 01-2891- 1992)

Kadar Protein. Menimbang sampel dituang dalam labu kjehdal dan ditambahkan 0,2 gr selenium dan15
ml H2S04 98% kemudian dipanaskan sampai jernih. Setelah dingin di masukkandalam labu alas ditambahkan 100
ml aquades dan larutan NaOH 30% sampai basa. Destilasi sampai terdapat destilat yang sebelumnya sudah diisi
larutan H3BO3 3% hingga warna menjadihijau. Dititrasi menggunakan HCI10,1 N. (SNI 01-2891-1992).

Kadar Abu. Menimbang cawan porselen dan sampel sebanyak 5g kemudian masukkan ke dalam tanur
dengan suhu 600°C selama 2 jam. Selanjutnya masukkan ke dalam desikator selama 15 menit kemudian
timbang, dan dihitung. (AOAC, 1995)
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Kadar Karbohidrat. Menghitung dengan menggunakan metode by difference dengann rumus : 100%- (%
Kadar Air+ % Kadar Abu+% Kadar Protein+% Kadar Lemak). (AOAC, 1995)

Kadar Lemak. Menimbang sampel dituangkan dalam beaker glass ditambahkan 30 ml HCI 25% dan
aquades 20 ml. Mendidihkan larutan dan disaring dalam keadaan panas dan dicucimenggunakan aquades hingga
tidak ada reaksi asam. Selanjutnya kertas saring dioven dengan suhu 100°C dan di masukkan sochlet yang sudah
diisi dengan batu didih dan diekstraksi n- heksana 2 jam suhu 80°C. destilasi larutan n-heksana ekstrak lemak
dengan suhu100°C dan didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang sampai bobot tetap. (SNI 01-2891-
1992).

Kadar Serat. Menimbang sampel kedalam erlenmeyer dan ditambahkan 50 ml H2SO4 dan dididihkan
dengan pendingin tegak. Selanjutnya ditambahkan 50 ml NaOH 3,25% didihkan kembali, dalam keadaan panas
saring menggunakan kertas saring yang sudah diketahui bobotnya, kemudian endapan pada kertas saring dicuci
dengan H2S04 1,25% panas, air panas dan etanol 96%. keringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 2
jam. Dihitung dengan rumus:

m2—ml

%serat kasar=

Ket:

W= hobot cuplikan

W1= Bobot abu X100 %

W2= Bobot endapan kertas saring
(SNI- 01-2891-1992)

Viabilitas Bakteri Asam Laktat (BAL). Pengenceran 10~ dilakukan dengan mengambil suspense dari
pengenceran 10 sebanyak 1 ml dan dipindahkan ke tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan NaCl 0.9% dan
dihomogenkan, selanjutnya dibuat pengenceran 107 dan 107 dengancara yang sama. Sampel hasil pengenceran
1075, 107 dan 1077 diambil sebanyak 1 ml kemudian masing masing dimasukkan ke dalam 2 cawan petri yang
berisi 12 ml media MRS (Man Rogosaand Sharpe ) Agar dan digoyang membentuk angka 8 tunggu hingga
memadat. Cawan yang berisi media dan inokulum diinkubasi dengan posisi terbalik selama 24 jam dengan suhu
37°C,setelah diinkubasi koloni yang tumbuh dihitung dengan metode SPC ( Sigle Plate Count ) dengan satuan
CFU/ml. (BSN, 2009)

Uji Aktivitas Antioksidan. Menimbang sampel 0.5g diekstrak 10ml etanol, ekstrak dipipet 0.2ml dan
tambahkan 3.8ml larutan DPPH (6 mg DPPH dalam 100 ml etanol). Dibiarkan ditempat gelap selama 30 menit
kemudian di spektrofotometer UV-Vis dengan Panjang gelombang 517 nm dan persentase dinyatakan dalam
%RSA (Radical Scavenging Aktivity). (Andayani et al. 2008).

Uji Organoleptik. Uji organoleptik dilakukan pada 3 hari setelah penyimpanan. Uji organoleptik yang
dilakukan adalah uji kesukaan (uji hedonik), terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan dan kesukaan keseluruhan.
Dalam uji ini para panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya
(ketidaksukaan). (Setyaningsih et al., 2010)

Data yang telah terkumpul, ditabulasikan dan dikelompokan sesuai kriteria penilaian, kemudian
diperoleh rata-rata yang kemudian diuji dengan analisis sidik ragam atau ANOVA (Uji F), jika terdapat
perbedaan yang nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT padataraf 5%.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Hasil analisis proksimat minuman sinbiotik soyghurt

perlakuan pH Kadar Air%  Protein% Kadar Karbohidrat%  Lemak% Serat% Viabilitas Antioksidan%
Abu% BAL(x10?
CFU/ml)
Jenis Kedelai
K1 (Kedelai  4.49+0.07a  87.11+2.45b 4.06+0.33a  0.18+0.02a  7.98+0.86hc 0.68+0,0la  4.48+0.04a  11.10x10° 35.68+4.73ab
kuning
tidak kupas)
K2 (kedelai 458+0.03b  86.41+2.27b 3.95+0.10a  0.19+0.2a 8.80+1.09¢c 0.64+0.02a  4.69+0.12b  12.55x10° 40.12+2.93b
kuning
kupas)
K3 (kedelai ~ 4.51+0.05a  84.73+3.42a 6.94+0.05b  0.18+0.4a 7.09+0.29b 1.06+0.05c  9.15%0.13c  13.05x108 32.49+6.71a
hitam
kupas)
K4 (kedelai  4.48+0.05a  86.35+.2.42b  7.03#0.03b  0.17+0.4a 5.44%0.29a 1.01+0.03b  9.44+0.13d  13.18x108 47.71+2.39d
hitam
tidak kupas)
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ket * * * tn * * * tn *

Konsentrasi

Inulin

10 (0% Inulin ~ 4.69+0.05d  89.10+0.96d 6.2620.04d  0.19+0.03a  3.66+0.81a 0.80+0.01a  5.91+0.20a  4.23x10% 37.55+6.42a

)

11 (3% Inulin  4.60+0.04c  86.93+1.17c 5.7620.30c  0.17+0.03a  6.18+0.76b 0.96+0.02b  6.52+0.15b  8.90x10% 41.01+2.55a

)

12 (5% Inulin  4.45+0.05b  85.02+2.36b 5.38+0.02b  0.19+0.01a  8.60+0.31c 0.81+0.06a  6.96+0.15¢  13.25x10°%c  39.01+4.56a

)

13 (7% Inulin  4.32+0.02a  83.54+1.33a 458+0.06a  0.18+0.04a  10.87+0.43d 0.84+0.03a  8.38+0.09d  23.50x10°%  37.87+2.44a

)

ket * * * tn * * * * tn

Jenis Kedelai x

Konsentrasi Inulin

K1lo 4.64+0.03bc  89.94+0,53h 5.05+0.04a  0.14%0.04a  4.21+0.59ab 0.65+0.04bc  3.77+0.07a  4.3x10%b  31.71+2.97ab

K1l1 462+0.03bc  86.98+2.36defg 4.18+0.71c  0.12+0.03a  8.03+2.46¢cd 0.68+0.03bc  4.31+0.02b  7.1x10%b  34.06+9.19abc

K1l2 4.36+0.16a  87.54+1.11efgh 4.08£0.08bc 0.23+0.06ab  7.45+1.18cd 0.69+0.03c  4.54+0.12b  11x10% 38.83+13.16abc
d

K1l3 434+0.10a  83.98+0.80abc 2.91+#0.03a  0.20+0.07ab  12.21+0.71f 0.69+0.03c  5.31+0.06c  22x10% 38.11+4.05abcd

K210 4.73+0.07bc  88.70+2.36fgh  4.97+0.04d  0.24+0.07ab  5.48+2.24bc 0.60+0.06ab 3.79+0.15a  3.2x10% 35.10+6.60abc

K2l1 4.68+0.11bc  88.00+2.74efgh 4.09£0.25bc  0.14+0.03a  7.05+2.60c 0.71+0.02c  4.25+0.33b  9x10%b 47.94+3.00cd

K212 456+0.05b  84.58+0,86bcd 3.79+0.07b  0.23+0.07ab  10.84+0.97ef 0.56+0.02a  5.20+0.09c  13x10%d 38.35+9.41abcd

K213 437+0.06a  84.34+0.24abcd 2.96+0.02a  0.16+0.08ab  11.84x0.27f 0.70£0.03c  5.52+0.08c  25x10%d 36.83+8.94abcd

K3lo 4.70+0.07bc  87.92+0.82efgh 7.45+0.03g  0.16+0.0lab 3.38+0.81ab 1.08+0.03e  8.46+0.32e  4.50x10%  37.35+17.45abc
d

K31 455+0.01b  87.45#1.23efgh 7.29#0.08g  0.27+0.09b  3.8-+1.40ab 1.19+0.05f  8.88x0.08fg 9.7x10% 36.69+6.32abcd

K312 454+0.13b  81.98+0.97ab  6.88+0.05f  0.14+0.05a  10.10+0.87def  0.91+0.13d  9.00+0.35fg  16x10°%d 30.34+2.24ab

K3I3 4.26+0.07a  81.56+1.38a 6.15+0.15¢  0.13+0.04a  11.10+1.25f 1.06£0.02e  10.28+0.15h 22x10% 25.60+4.84a

K4l 4.70+0.14bc  89.82+0.56fgh  7.55+0.11g  0.20+0.07ab  1.59+0.52a 0.84+0.03d  7.63x0.52d  4.9x10% 46.03+5.35bcd

Kal1 456+0.02b  85.29+3.22cde  7.48+0.07g  0.14+0.05a  5.84+3.24bc 1.25+0.01f  8.65x0.25ef  9.8x10% 45.36+5.59bcd

Kal2 4.35+0.10a  86.00+0.48cdef 6.77+0.06f  0.15+0.05ab  6.03+0.43bc 1.06+0.05d  9.09x0.259  13x10%d 48.53+9.28cd

Ka4l3 430+0.06a  84.29+0.50abcd 6.29+0.06e  0.21+0.14ab  8.32+0.44cde 0.89+0.08e  12.39+0.27i  25x10% 50.93+3.60d

ket * * * * * * * * *

Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada satu kolom yang sama menunjukkan

berpengaruh tidak nyata pada DMRT 5%
tn : Berpengaruh Tidak nyata

*: Berpengaruh nyata

pH. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi berpengaruh nyata. Berdasarkan penelitian
Aritonang et al., (2019) Penurunan pH susu kedelai fermentasi disebabkan bakteri asam laktat menghasilkan
asam-asam organik yg dihasilkan pemecahan dari karbohidrat selama proses fermentasi. Penambahan
konsentrasi inulin menyebabkan pH soyghurt menurun (Tabel.1). Menurut Rycroft et al. (2001) Bakteri Asam
Laktat ( BAL ) akan mensekresi enzim B-fruktosidase, enzim tersebut merupakan enzim inulinase yang bisa
menghidrolisis inulin menjadi gula-gula sederhana yaitu fruktosa dan glukosa. Gula sederhana tersebut akan
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dimetabolisme menjadi asam laktat. Semakin banyak total asam laktat yang diproduksi oleh bakteri asam laktat
maka nilai pH semakin menurun.

KadarAir. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksinya berpengaruh nyata terhadap kadar
air minuman sinbiotik soyghurt. Perbedaan jenis kedelai yang digunakan mempengaruhi kadar air soyghurt
(Tabel.1), hal ini dipengaruhi oleh daya absorbsi air pada biji, faktor yang mempengaruhi daya absorbsi air
dintaranya luas permukaan biji yang kontak dengan air, ukuran biji, suhu, tingkat kemasakan dan komposisi
kimia serta umur biji (Handjani, 1993). Konsentrasi inulin yang ditambahkan menyebabkan penurunan pada
kadar air soyghurt (Tabel.1), penambahan inulin menyebabkan rasio padatan semakin meningkat, menurut
Franck ( 2002 ), ketika inulin dicampur dengan air akan terbentuk gel dan struktur krim. Gel dibentuk oleh
jaringan berukuran kecil yang menyerupai struktur kristal dan lemak.

Kadar Protein. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi
inulin berpengaruh nyata. Jenis kedelai berpengaruh dikarenakan bahan baku yangdigunakan kandungan protein
lebih besar, menurut Titiek et al., (2014) kedelai kuning 36,7/100g dan kedelai hitam 38,95/100g. Kadarprotein
soyghurt semakin menurunn (Tabel.1), Penurunan protein pada penambahan inulin sejalan dengan penelitian
yang dilakukan Handoyo(2006), selama proses fermentasi protein akan terjadi kerusakan atau pemecahan asam
amino sehingga menyebabkan kadar protein semakin menurun.

Kadar Abu. Perlakuan jenis kedelai dan konsentrasi inulin tidak berpengaruh nyata, interaksinya
berpengaruh nyata terhadap kadar abu soyghurt (Tabel.1). Hal itu sebabkan proses fermentasi susu menjadi
yoghurt akan meningkatkan kandungan mineral, selain mengubah glukosa menjadi asam laktat, pada saat proses
fermentasi juga menghasilkan mineral seperti magnesium sebagai hasil samping (Tamime dan Robinson, 1989).

Kadar Karbohidrat. Jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin
berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat soyghurt (Tabel.1). Menurut Kesehatan

R.l (1992) kandungan karbohidrat kedelai 34,809/100g dan menurut Balitkabi (2012) kedelai hitam
34,59/100g. Inulin merupakan polimer alami karbohidrat dan monomer inulin yaitu fruktosa yang jumlahnya
pada suatu untai polimer bervariasi tergantung sumbernya ( Azhar, 2009)

Kadar Lemak. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi
inulin berpengaruh nyata terhadap kadar lemak soyghurt (Tabel.1). Menurut Depkes Rl (1992), kandungan
lemak pada kedelai hitam lebih tinggi. Hasil dari soyghurt sinbiotik menghasilkan kandungan lemak yang
disyaratkan Codex Stan (2003) mengenai produk susu fermentasi yaitu tidak lebih dari 15% dan yang
disyaratkan oleh SNI yaitu tidak lebih dari 3,8%.

Kadar Serat. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin
berpengaruh nyata terhadap kadar serat soyghurt (Tabel.1). Kadar serat kedelai hitam lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar serat pada kedelai kuning, yaitu sebesar 26,51 (Prihati sih nugheni, 2007), sedangkan menurut
synder and kwon (1987) menyebutkan kandungan serat kedelai kuning yaitu sebesar 4,5%. kulit biji yang
merupakan sumber serat (Mayasari, 2010). Menurut Anggraeni (2012) Inulin dan oligofruktosa yang
ditambahkan ke dalam bahan pangan dapat meningkatkan kadar serat.

Viabilitas Bakteri Asam Laktat (BAL). Perlakuan jenis kedelai tidak berpengaruh nyata, sedangkan
konsentrasi inulin dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin berpengaruh nyata terhadap viabilitas BAL
soyghurt (Tabel.1). penelitian Slavina et al., (2013) makanan yang berserat dapat diklasifikasikan sebagai bahan
makanan yang tidak dapat dicerna, tetapi tidak semua makanan berserat adalah prebiotik. Menurut Andrestian
(2014) Asam laktat diproduksi oleh BAL yang merupakan bakteri gram positif yang tidak membentukk spora
dan dapat memfermentasikan karbohidrat untuk menghasilkan asam laktat. Inulin merupakan polimer alami
karbohidrat, sehingga dengan penambahan konsentrasi inulin, viabilitas BAL semakin meningkat, BAL yang
terdapat pada minuman soyghurt memenuhi SNI 2981:20009.

Aktivitas Antioksidan. Jenis kedelai dan interaksinya berpengaruh nyata sedangkan konsentrasiinulin tidak
memberikan pengaruh nyata (Tabel 1). Penelitian yang dilakukan Fawwaz et al., (2017) menyatakan bahwa
kedelai hitam memiliki kandungan senyawa antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan kedelai kuning.
Kandungan antioksidan dalam 100 gram kedelai hitam terdiri dari 222,49 mg antosianin dan 367,00 mg
isoflavon (Dewi, 2017), sedangkan kedelai kuning memiliki kandungan sebesar 183 mg/100g (Sulistiani et al.,
2010). Kulit biji kedelai memiliki senyawa antosianin yang merupakan salah satu sumber antioksidan (Choung,
Myoung-Gun et al., 2001), antosianin yang tinggi berarti memiliki aktivitas antioksidan yang besar. Antioksidan
lain dalam kedelai hitam adalah isoflavon (daidzin, genistin dan glycitin) (Takashi, Rie et al., 1997).

Tabel 2. Hasil analisis organoleptik minuman sinbiotik soyghurt

Perlakuan Warna Aroma Kekentalan Rasa Kelembutan

Keseluruhan

Jenis kedelai

K1 (Kedelai kuning tidak kupas) 4.84+0.15b 4.41+0.17 4.48+0.23 4.19+0.17  4.49+0.15 4.66+0.15ab
Kz (kedelai kuning kupas) 4.30+0.09a 4.58+0.15 4.25+0.29 4.33+0.37  4.36+0.15 4.93+0.22b
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K3 (kedelai hitam kupas) 4.78+0.14b 4.43+0.10 4.44+0.05 4.14+040 4.46x0.42
K, (kedelai hitam tidak kupas) 4.15+0.31a 4.39+0.28 4.43+0.16 4.20+0.23  4.40+0.14

4.85+0.14b
4.45+0.15a

ket * tn tn tn tn *

Konsentrasi Inulin

lo (0% Inulin ) 4.50+0.49 4.34+0.20 4.23+0.22 3.86+0.14a 4.36+0.21c 4.76+0.11

1 (3% Inulin) 6.63+0.09 4.40+0.12 3.3440.23 4.13+0.10ab 4.30%0.24bc 4.66+0.28

I, (5% Inulin ) 4.49+0.40 4.54+0.25 4.45+0.07 4.50+0.19c 4.58+0.25a 4.73+£0.21

I3(7% Inulin ) 4.45+0.38 0.28+0.10 4.58+0.10 4.36+0.13bc 4.48+0.18ab 4.74+0.39

ket tn tn tn * tn tn

Jenis kedelai x Konsentrasi Inulin
Kilo 5.05+0.83f 4.35+1.09ab 4.15+0.67 3.95+0.76ab 4.65+0.99abc  4.80+0.95abc
Kily 4.75+0.97cdef 455+1.00ab 4.60+0.88 4.25+1.12abc 4.45+0.94abc  4.45+1.15ab
Kilz 4.70+0.80cdef  4.20+0.77ab  4.50+1.05 4.35+1.04bc 4.30+0.73abc  4.65+0.93abc
Kils 4.85+0.75def 4.55+0.94ab  4.65+0.93 4.20+0.77abc 4.55+0.83abc  4.75+0.72abc
Kalo 4.25+0.85abcd 4.45+1.05ab 4.95+1.39 3.95+1.00ab 4.15+1.09ab 4.80+1.24abc
Kaly 4.35+0.75abcd  4.45+0.94ab  4.05+1.15 4.10+0.91abc4.45+0.94abc  4.70+1.13abc
Kalz 4.20+0.77abc 4.75+1.12b 4.45+1.19 4.75+0.97c 4.50+1.05abc 5.00£0.92bc
Kals 4.40+0.82abcd  4.65+0.67ab  4.55+1.15 4.50+0.89bc 4.35:+1.09abc  5.20+1.15c
Kslo 4.7520.79cdef 4,50+0.89ab 4.40+0.88 3.65+0.81a 4.30+0.86abc  4.85+0.99abc
Ksly 4.80%0.79cdef 4.30+0.80ab  4.40+1.05 4.00+0.92ab 3.95+0.89a 5.05+0.89bc
Kslz 4.95+0.69ef 4.50+0.83ab  4.50+1.10 4.55+0.83bc 4.90+0.91c 4.75+0.85abc
Ksls 4.60+0.82bcdef  4.40+0.50ab  4.45+0.94 4.35+0.81bc 4.70%1.03bc 4.75+0.79abc
Kalo 3.95+0.83a 4.05+0.89a  4.40+0.99 3.90+1.07ab 4.35+1.04abc  4.60+1.05abc
Kaly 4.60+1.14bcdef  4.30+0.80ab  4.30+0.80 4.15+0.88abc 4.35+1.04abc  4.45+1.10ab
Kyl 4.10+0.64ab 4.70+0.86ab  4.35+0.81 4.35+0.93bc 4.60+0.99abc  4.50+0.89abc
Kyls 3.95+0.69a 4.50+0.83ab  4.65+1.04 4.40%+0.75bc 4.30+0.92abc  4.25+0.85a

ket * * tn * * *

Warna. Pelakuan jenis kedelai dan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin memberikan pengaruh
nyata terhadap warna soyghurt. Kedelai kuning tidak dikupas memiliki poin penilaiantertinggi yaitu 4,81 (agak
suka) terhadap warna soyghurt (Tabel.2), inulin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap minuman soyghurt,
hal itu dikarenakan inulin berupa serbuk berwarnaputih, tidak berasa, tidak berbau, dan tahan panas (Roberfroid,
2007).

Aroma. Perlakuan jenis kedelai dan konsentrasi inulin tidak berpengaruh nyata, sedangkan interaksi jenis
kedelai dan konsentrasi inulin berpengaruh nyata terhadap aroma soyghurt. Penggunaan inulin pada minuman
soyghurt akan meningkatkan bakteri asam laktat sehingga akan menghasilkan aroma yang masam. Menurut
Fatimah et al., (2021), Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus merupakan kedua macam
bakteri yang dapat menguraikan laktosa (gula susu) menjadi asam laktat dan berbagai komponen aroma dan cita
rasa. Lactobacillus bulgaricus menciptakan pembentukan aroma, sedangkan Streptococcus thermophillus lebih
berperan menciptakan cita rasa yoghurt.

Kekentalan. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin dan interaksi tidak berpengaruh nyata terhadap
kekentalan soyghurt (Tabel.2). Tidak adanya perbedaan yang nyata pada jenis kedelaiyang digunakan disebabkan
perbandingan penambahan air dan berat kedua jenis kedelai sama,sehingga kekentalan yang dihasilkan memiliki
nilai yang tidak berbeda. Kadar air yang relatif tinggi akan menjadikan nilai kekentalan rendah (Azizah et al.,
2013).

Rasa. Perlakuan jenis kedelai tidak berpengaruh nyata terhadap rasa soyghurt dan konsentrasi inulin
berpengaruh nyata terhadap rasa soyghurt sedangkan interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin berpengaruh
nyata terhadap rasa soyghurt. soyghurt mempunyai rasa asam dan mempunyai bentuk semi padat yang berasal
dari hasil fermentasi susu bakteri Lactobacillusbulgaricus serta Streptococcus thermophilus. Menurut Fatimah et
al., (2021) inulin berperan sebagai prebiotik yang dapat menjadi nutrisi bakteri probiotik, oleh sebab itu
penambahan inulin memberikan pengaruh terhadap penurunan pH dan penurunan tersebut akan menghasilkan
rasa yang asam.

Kelembutan. Perlakuan jenis kedelai, konsentrasi inulin tidak memberikan pengaruh yang nyataterhadap
minuman soyghurt dan interaksi memberikan pengaruh nyata. Penambahan inulin yang ditambahkan ke dalam
air atau susu, maka akan terbentuk mikro kristal inulin. Mikrokristal ini menyebabkan tekstur yang creamy dan
lembut (Niness, 1999). Sehingga dengan penggunaan sejumlah kecil inulin, rasa dan tekstur produk dapat
ditingkatkan (Christian, 2011).
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Kesukaan Keseluruhan. Perlakuan jenis kedelai berpengaruh nyata terhadap kesukaan keseluruhan
soyghurt dan Interaksi jenis kedelai dan konsentrasi inulin berpengaruh nyata terhadap keseluruhan soyghurt.
Kesukaan yang digolongkan pada penilaian soyghurt yaitu warna, aroma, kekentalan, rasa dan kelembutan dari
soyghurt. Keseluruhan diartikan juga tingkat penerimaan panelis terhadap produk atau barang. Penilaian tingkat
kesukaan secara numerik sangat dipengaruhi oleh panelis. Peniaian kesukaan keseluruhan oleh panelis pada
soyghurt kedelai dengan penambahan konsentrasi inulin 7% memiliki skor tertinggi yaitu 5,2 (agak suka)
(Tabel.2).

4. KESIMPULAN

Jenis kedelai yang memiliki karakteristik proksimat dan organoleptik yang paling baik adalah kedelai
hitam dengan perlakuan tidak dikupas. Penambahan konsentrasi inulin yang memiliki karakteristik proksimat
dan organoleptik yang paling baik adalah 7%. Interaksi K4I3 antara jenis kedelai dan konsentrasi inulin
berpengaruh terhadap pH, kadar air, protein, kadar abu, karbohidrat, lemak, serat, aktivitas BAL, antioksidan,
warna, aroma, rasa, kelembutan dan keseluruhan.
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