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Abstrak  

Pendahuluan; Soygurt merupakan hasil fermentasi susu kedelai dengan bakteri probiotik menggunakan bakteri 

Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus yang telah umum dipakai pada pembuatan yogurt. 

Guna meningkatkan rasa dan diversifikasi pangan, soygurt dibuat dengan menambahkan labu kuning sebagai 

prebiotik dengan bantuan BAL(Bakteri Asam Laktat). BAL memiliki manfaat kesehatan seperti membantu 

mengontrol kadar glukosa darah, mencegah diare, dan mencegah penyakit kardiovaskuler. Tujuan; untuk 

mengetahui pengaruh penambahan sari labu kuning (Cucurbita moschata) dengan konsentrasi F1(20%), 

F2(30%), F3(40%), pada Soygurt terhadap daya terima organoleptik kandungan BAL. Bahan dan Metode; 

Penelitian eksperimen dengan Rencangan Acak Lengkap (RAL) pada formulasi F1 (soygurt plain 160 gram dan 

labu kuning 40 gram), F2 (soygurt plain 140 gram dan labu kuning 60 gram), F3 (soygurt plain 120 gram dan 

labu kuning 80 gram) dengan penggunakan uji Kruskall Wallis dan Metode Total Plate Count (TPC). Hasil; 

Hasil uji organoleptik menunjukkan formulasi F3 merupakan produk terbaik. Untuk Uji Total BAL F0 atau 

soygurt plain (1,07 x 108 cfu/ml) dan F3 atau formulasi terbaik (1,24 x 108 cfu/ml) dan sudah memenuhi SNI 

(2009). Kesimpulan; semakin tinggi penambahan labu kuning pada soygurt maka aktivitas bakteri asam laktat 

semakin tinggi karena dipengaruhi oleh adanya sukrosa yang berupasumber karbohidrat. Penelitian lebih lanjut 

diperlukan untuk menguji BAL pada setiap formulasi untuk dapat melihat peningkatan pada setiap formulasi 

tersebut, dan penelitian selanjutnya diperlukan untuk dapat membandingkan hasil dari formulasi yang telah 

dibuat dengan formulasi soygurt komersial (soygurt kemasan). 

 

Kata Kunci: Soygurt, Organoleptik , BAL 

 

Abstract 

Background; Soygurt is the result of fermenting soy milk with probiotic bacteria, using Streptococcus 

thermophillus and Lactobacillus bulgaricus bacteria which have been commonly used in making yogurt. To 

improve the taste and diversification of food, soygurt is made by adding yellow pumpkin as a prebiotic with the 

help of BAL. BAL has health benefits such as helping to control blood glucose levels, preventing diarrhea, and 

preventing cardiovascular disease. Objectives; to determine the effect of yellow pumpkin juice (Cucurbita 

moschata) on Soygurt on organoleptic acceptability F1 (20%), F2 (30%), F3 (40%), the best products, and 

Lactic Acid Bacteria (BAL). Material and Method; Experimental research with Complete Random Design (RAL) 

on the formulation of F1 (soygurt plain 160 grams and yellow pumpkin 40 grams), F2 (soygurt plain 140 grams 

and yellow pumpkin 60 grams), F3 (soygurt plain 120 grams and yellow pumpkin 80 grams) using the Kruskall 

Wallis test and the Total Plate Count (TPC) method. Results; The results of organoleptic tests show that the F3 

formulation is the best product. For the Total Test of BAL F0 or soygurt plain (1.07 x 108 cfu/ml) and F3 or the 

best formulation (1.24 x 108 cfu/ml) and has met SNI (2009). Conclusion; The higher the addition of yellow 

pumpkin to soygrut, the higher the activity of lactic acid bacteria because it is influenced by the presence of 

sucrose which is a source of carbohydrates. Further research is needed to test BAL on each formulation to be 

able to see improvements in each formulation, and further research is needed to be able to compare the results of 

the formulation that has been made with commercial soygurt formulations (packaged soygrut). 
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PENDAHULUAN 

Yogurt merupakan salah satu minuman dari olahan susu yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Susu yang diolah menjadi yogurt memiliki perubahan rasa menjadi asam segar dan 

memiliki banyak sekali manfaat (1). Pada pembuat yogurt ada beberapa hal yang harus diperhatikan 

yaitu kebersihan, penambahan gula, jenis susu, waktu inkubasi, jenis dan jumlah kultur 

mikroorganisme yang digunakan (2). Yogurt dibuat dari susu yang difermentasi dengan bantuan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (3). 

Talk ha lnyal da lri susu hewalni, yogurt pun dalpalt dibualt da lri produk nalbalti seperti ka lcalng kedelali, 

yogurt dengaln balhaln palngaln nalbalti telalh balnya lk dilirik da ln dikemba lngaln ka lrenal memiliki ka lndunga ln 

gizi ya lng ta lk ka llalh dengaln produk hewalni, penalmbalhaln balkteri paldal yogurt susu kedelali juga l 

perpotensi dallalm meningka ltka ln kua llitals produk khususnya l di bidalng kesehaltaln (4). Yogurt dalri susu 

kedelali juga l memiliki keunggula ln ya litu halrga l yalng relaltif lebih mura lh jikal dibalndingka ln denga ln 

produk hewalni yogurt dalri ba lhaln nalbalti juga l kalyal alkaln ka lndungaln seralt ya lng tinggi, bebals dalri lalktosa l 

daln jugal kalsein, daln sallalh saltu yogurt berbalhaln dalsalr nalbalti dalri ka lcalngaln kedelali altalu ya lng lebih 

falmilialr disebut denga ln na lmal soygurt (5). Diballik begitu ba lnyalk ma lnfa lalt dalri soygurt tidalk ba lnyalk 

oralng ya lng menyuka li dikalrenalkaln ralsalnyal ya lng tidalk enalk da ln alroma l yalng la lngu, hall ini disebalbkaln 

oleh ka lndungaln ka lcalng kedelali seperti oligosalkalridal, a lsalm sulfalt, penghalmbalt trypsin, daln 

sebalgalinyal, denga ln begitu ba lnyalk peneliti mena lmbalhkaln va lrialsi ralsa l paldal olalhaln soygurt seperti dalri 

bualh-bualhaln, sereallial, ma ldu algalr rmenghila lngkaln ra lsal khals dalri susu kedelali, daln hall ini dalpalt 

berpengalruh paldal ka lralkteristik fisik dalri soygurt (6). 

 Penalmbalhaln prebiotik dallalm produk fermenta lsi malmpu meningka ltka ln fungsi probiotik, 

yalitu memba lntu meningka ltka ln pertumbuha ln daln vialbilitals saltu altalu lebih balkteri probiotik (7). 

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa fortifikasi yoghurt dengan bahan tambahan seperti 

ekstrak buah naga, wortel, dan kacang hijau berpengaruh terhadap peningkatan kandungan gizi 

serta mutu organoleptik produk. Namun, penelitian mengenai penambahan labu kuning 

(Cucurbita moschata) pada produk soygurt masih jarang dilakukan. Oleh karena itu, penelitian 

ini memiliki kebaruan dengan mengeksplorasi potensi labu kuning sebagai bahan tambahan yang 

tidak hanya meningkatkan kandungan gizi tetapi juga memperbaiki daya terima produk soygurt 

(8). Lalbu kuning (cucurbital moschaltal) bisa l dijaldika ln sallalh sa ltu prebotik da lri palnga ln loka ll ya lng 

memiliki nilali gizi ya lng balik balgi tubuh, yalitu ma lmpu mengontrol gulal dalra lh, efek hipoglikemik pa lda l 

ekstralk lalbu kuning bertinda lk sebalga li alntidialbetes, menga lndung protein, lema lk, ka lrbohidralt, vitalmin 

Al, B, da ln juga l C, besi, fosfor, ma lgnesium da ln a lir, lalbu kunign juga l ka lya l a lka ln ka lndunga ln betal-ka lroten 

ya lng ditunjukaln dalri walrnal kuning, denga ln alda lnya l ka lrbohidralt ya lng tinggi dallalm lalbu kuning tersebut 

da lpalt dipecalh menjaldi gula l glukosa l da ln fruktosal sehingga l da lpa lt dima lnfala ltka ln oleh Balkteri Alsalm 

La lkta lt (BAlL) dallalm proses pertumbuha lnnya l da ln glukosal tersebut diubalh menjaldialsalm la lkta lt (9). 

Adapun tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh sari labu kuning (Cucurbita moschata) 

pada Soygurt terhadap daya terima organoleptik F1(20%), F2(30%), F3(40%), produk terbaik, dan 

Bakteri Asam Laktat (BAL). 

 

  METODE 

Jenis penilitialn ini aldallalh penelitialn yalng bersifalt eksperimen altalu percobalaln. Ralncalngaln yalng 

digunalkaln aldallalh Ralncalngaln Alcalk Lengkalp (RAlL) dengaln saltu falktoriall yalng berupal penalmbalhaln salri 

lalbu kuning dengaln tigal unit perlalkualn yalitu F1 20%, 30%, daln 40%. Penelitialn ini dilalkukaln di bulaln 

Alpril-Mei 2024 di lalboraltorium Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu daln di lalbotaltorium Mikrobiologi 

Universitals Bengkulu. Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah panelis semi-terlatih, yaitu 

mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu yang telah mendapatkan pengetahuan dasar 

mengenai uji organoleptik. Jumlah panelis sebanyak 30 orang, dipilih secara acak dari mahasiswa 

tingkat akhir yang dianggap memiliki pemahaman cukup untuk melakukan penilaian rasa, aroma, 
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warna, dan tekstur.  

Balhaln terbalgi menjaldi balhaln untuk pembualtaln soygurt, balhaln untuk uji orgalnoleptik, daln 

balhaln untuk alnallisal Totall Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL). Balhaln untuk pembualtaln soygurt yalitu susu 

kedelali, lalbu kuning, alir, dan starter. Starter yang digunakan dalam penelitian ini adalah kultur 

campuran Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus komersial. Starter digunakan 

dalam bentuk kering beku (freeze-dried) yang kemudian diaktivasi terlebih dahulu sesuai petunjuk 

produsen sebelum dicampurkan pada proses pembuatan soygurt. Balhaln untuk uji orgalnoleptik yalitu 

produk Soygurt lalbu kuning daln alir sebalgali penetrall ralsal. Balhaln untuk alnallisal Totall Balkteri Alsalm 

Lalktalt (BAlL) yalitu produk Soygurt plalin daln formulalsi terbalik, alqualdes, Nalcl daln MRSAl, spritus, 

kalpals, kertals kalcalng. Alat terbalgi menjaldi allalt pembualtaln soygurt, allalt pembualtaln salri lalbu kuning, 

allalt untuk uji orgalnolpetik, daln allalt untuk alnallisal Totall Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL). Allalt untuk 

pembualtaln soygurt yalitu allalt pemalnals, inkubaltor, stoples, gelals ukur, timbalngaln alnallitik, lemalri 

pendingin, untuk proses palsteurisalsi allalt yalng digunalkaln berupal palnci, allalt pemalnals, thermometer, allalt 

pengalduk kalyu. Allalt untuk pembualtaln salri lalbu kuning yalitu pisalu, allalt pengalduk kalyu, blender, 

salringaln, palnci, thermometer, allalt pemalnals, daln balskom. Allalt untuk uji orgalnoleptik yalitu form uji 

orgalnoleptik, sendok, allalt tulis, gelals. Daln allalt untuk alnallisal Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL) yalitu talbung 

realksi, calwaln petri, alutoclalve, erlenmeyer, bunsen, inkubaltor, mikropipet, hot plalte, pipet ukur, 

lalminalr, spaltulal, gelals ukur, coloni counter, daln bolal hisalp. 

Talhalp penelitialn ini meliputi talhalp pembualtaln produk soygurt lalbu kuning, uji orgalnoleptik, 

menentukaln formulalsi terbalik, daln alnallisal Totall Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL). Talhalp pembualtaln 

soygurt lalbu kuning dilalkukaln selalmal 2 halri, paldal halri pertalmal dilalkukaln pencalmpuraln stalrter dengaln 

susu kedelali daln difermentalsi selalmal 12 jalm untuk membualt soygurt plalin, setelalh soygurt plalin jaldi 

dilalnjutkaln dengaln pencalmpuraln salri lalbu kuning F1 (20% lalbu kuning, 80% soygurt plalin), F2 (30% 

lalbu kuning, 70% soygurt plalin),daln F3 (40% lalbu kuning, 60% soygurt plalin) daln setelalh itu di 

fermentalsi lalnjutaln selalmal 8 jalm. Selalnjutnyal formulalsi F1, F2, daln F3 yalng telalh dibualt dilalkukaln 

uji orgalnoleptik untuk menilali tingkalt kesukalaln palnelis, palnelis berjumlalh 30 oralng yalng dialmbil dalri 

malhalsiswal Poltekkes Kemenkes Bengkulu jurusaln gizi. Talhalp selalnjutnyal dalri halsil uji orgalnoleptik 

tersebut diolalh daln didalpaltkaln halsil formulalsi terbalik yalitu F3 dengaln persentalse (40% lalbu kuning, 

60% soygurt plalin). Kemudialn talhalp selalnjutnyal yalitu melalkukaln uji alnallisal Totall Balkteri Alsalm 

Lalktalt (BAlL) dengaln menggunalkaln uji Totall Plalte Count (TPC) yalng dilalkukaln paldal formulalsi 

soygurt plalin daln formulalsi terbalik yalitu F3. Persetujualn etik dalri komisi etik penelitialn Kesehaltaln 

Politeknik Kesehaltaln Kemenkes Bengkulu No.KEPK.BKL/384/05/2024. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Galmbalr 1. Allur Pembualtaln Soygurt Lalbu Kuning (Cucurbital moschaltal) Daln Talhalp Menelitialn 
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HASIL 

Berdalsalrka ln uji orgalnoleptik da lri 30 palnelis palda l da lya l terima l Orga lnoleptik soygurt denga ln 

penalmbalha ln la lbu kuning (cucurbital moschaltal) diperoleh halsil F3 merupalka ln formula lsi terbalik dalri 

produk ini dalpa lt dilihalt pa ldal nilali modus ya litu untuk wa lrna l 4, alroma l 4, ralsa l 3, kekenta llaln 4, da ln 

keseluruhaln 

 

 
Gambar 2. Hasil Organoleptik Produk Terbaik 

 

Alna llisal da ln halsil uji staltistik dalya l terima l pa ldal soygurt lalbu kuning (cucurbital moschaltal) 

untuk altribut walrnal, a lroma l, ralsa l, kekentalla ln, daln keseluruhaln dalpa lt dilihalt paldal gambar 2. 

 

Tabel 1. Raltal-Raltal Uji Orgalnoleptik Soygurt Lalbu Kuning (Cucurbital Moschaltal) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Keteralngaln : huruf al,b,c,d yalng berbedal menunjukaln signifikaln berdalsalrkaln uji maln whitney. Nilali 1 = Salngalt 

tidalk sukal, 2 =Tidalk sukal, 3=Algalk sukal, 4=Sukal, 5=Salngalt sukal. 

Daltal halsil uji orgalnoleptik terhaldalp soygurt lalbu kuning (cucurbital moschaltal) dialnallisis 

secalral staltistik mengguna lkaln uji Malnn whitney untuk menunjukaln alda lnnyal perbedalaln alntalral formulalsi 

berdalsalrka ln walrnal, a lroma l, ralsal, kekenta llaln, daln keseluruhaln. Paldal altribut walrna l, alroma l, ralsal, daln 

keseluruhaln. Berdalsalrka ln halsil uji orgalnoleptik dalri ketiga l formulalsi soygurt lalbu kuning didalpaltka ln 

halsil F3 merupalkaln formula lsi soygurt yalng unggul diba lndingka ln denga ln F1 daln F2. 

Walrnal 

Respon palnelis ya lng berjumlalh 30 oralng palnelis terhadap warna diketalhui sebalnya lk 18 

oralng denga ln persentalse 60,0% sukal terhaldalp wa lrnal Soygurt paldal perlalkua ln F3 denga ln perbalndingaln 

(Soygurt 60% daln lalbu kuning 40%), daln Soygurt denga ln perlalkua ln F1 menda lpa ltka ln nilali suka l palling 

rendalh ya litu 7 oralng denga ln persentalse 23,3% untuk perba lndingaln (Soygurt 80% daln lalbu kuning 

20%). Formulalsi F3 dipilih a ltalu disuka li oleh palnelis ka lrenal memiliki walrnal kuning ya lng cera lh daln 

mena lrik ba lgi palnelis dibalndingka ln denga ln F1 daln F2 ya lng memiliki walrnal ya lng lebih pucalt daln 

kura lng mena lrik. Ha lsil uji Kruskalll Wa lllis yalng dilalkuka ln palda l walrnal a lda l pengalruh signifika ln terhaldalp 

keseluruhan 

warna 
5 

4 

3 

2 

1 

aroma 
F1 

F2 

F3 

kekentalan rasa 

 Variabel Nilai Modus Nilai  Mean Uji Kruskall 

FI F2 F3 F1 F2 F3 Wallis (p) 

Warna 3 3 4 2,90 + 0,759 3,30 + 0,651 3,90 + 0,712 0,000 

Aroma 3 3 4 2,47 + 0,681 2,73 + 0,583 2,93 + 0,640 0,013 

Rasa 2 3 3 2,83 + 0,747 3,00 + 0,643 3,50 + 0,777 0,003 

Kekentalan 3 3 4 3,80 + 0,556 3,47 + 0,507 3,63 + 0,669 0,142 

Keseluruhan 2 3 4 3,80 + 0,805 3,20 + 0,610 3,67 + 0,802 0,000 
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sifalt orga lnoleptik wa lrnal Soygurt, ya lng ditunjukka ln denga ln nilali p=0,000 (p <0,05) sehingga l 

dilalnjutka ln dengaln uji Malnn Whitney. 

Alromal 

Berdasarkan penilaian  aroma yalng berjumlalh 30 oralng palnelis diketalhui sebalnyalk 5 oralng 

dengaln persentalse 16,7% sukal terhaldalp alromal Soygurt paldal perlalkualn F3 dengaln perbalndingaln 

(Soygurt 60% daln lalbu kuning 40%), daln Soygurt dengaln perlalkualn F2 mendalpaltkaln nilali sukal palling 

rendalh yalitu 2 oralng dengaln persentalse 6,7% untuk perbalndingaln (Soygurt 70% daln lalbu kuning 30%). 

Halsil uji Kruskalll Walllis yalng dilalkukaln paldal alromal aldal pengalruh signifikaln terhaldalp sifalt 

orgalnoleptik alromal paldal Soygurt, yalng ditunjukkaln dengaln nilali p=0,013 (p >0,05) sehinggal 

dilalnjutkaln dengaln uji Malnn Whitney. 

 

Ralsal 

Berdalsalrkaln penilaian rasa respon palnelis yalng berjumlalh 30 oralng palnelis diketalhui sebalnyalk 

14 oralng dengaln persentalse 46,7% sukal terhaldalp ralsal Soygurt paldal formulal F3 dengaln perbalndingaln 

(Soygurt 60% daln lalbu kuning 40%), daln Soygurt dengaln formulal F1 daln F2 mendalpaltkaln nilali sukal 

palling rendalh yalitu salmal-salmal 6 oralng dengaln persentalse 20,0% untuk perbalndingaln F1 (Soygurt 80% 

daln lalbu kuning 20%) daln F2 (Soygurt 70% daln lalbu kuning 30%) . Halsil uji Kruskalll Walllis yalng 

dilalkukaln paldal ralsal aldal pengalruh signifikaln terhaldalp sifalt orgalnoleptik ralsal paldal Soygurt, yalng 

ditunjukkaln dengaln nilali p=0,003 (p >0,05) sehinggal dilalnjutkaln dengaln uji Malnn Whitney. 

 

Kekentallaln 

Berdalsalrkaln penilaian kekentalan respon palnelis yalng berjumlalh 30 oralng palnelis diketalhui 

sebalnyalk 19 oralng dengaln persentalse 63,3% sukal terhaldalp kekentallaln Soygurt paldal formulal F3 

dengaln perbalndingaln (Soygurt 60% daln lalbu kuning 40%), daln Soygurt dengaln formulal F1 

mendalpaltkaln nilali sukal palling rendalh yalitu 12 oralng dengaln persentalse 40.0% untuk perbalndingaln F1 

(Soygurt 80% daln lalbu kuning 20%). Halsil uji Kruskalll Walllis yalng dilalkukaln paldal kekentallaln tidalk 

aldal pengalruh terhaldalp penalmbalhaln salri lalbu kuning terhaldalp sifalt orgalnoleptik kekentallaln paldal 

Soygurt, yalng ditunjukkaln dengaln nilali p=0,142 sehinggal tidalk dilalnjutkaln dengaln uji Malnn Whitney. 

Hal ini kemungkinan disebabkan karena kandungan air pada labu kuning cukup tinggi sehingga meskipun 

ditambahkan dalam proporsi yang berbeda, tidak memberikan perbedaan nyata terhadap viskositas 

soygurt. Selain itu, proses fermentasi yang melibatkan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

bulgaricus cenderung menghasilkan konsistensi yang relatif stabil, sehingga variasi penambahan labu 

kuning lebih banyak memengaruhi rasa, warna, dan aroma dibandingkan kekentalan produk. Faktor lain 

yang mungkin memengaruhi adalah homogenisasi susu kedelai yang digunakan, di mana ukuran partikel 

protein kedelai sudah cukup seragam sehingga tambahan labu kuning tidak menimbulkan perubahan 

tekstur yang signifikan. 

 

Keseluruhaln 

Berdalsalrkaln penilaian keseluruhan  respon palnelis yalng berjumlalh 30 oralng palnelis diketalhui 

sebalnyalk 17 oralng dengaln persentalse 56,7% sukal terhaldalp kekentallaln Soygurt paldal formulal F3 

dengaln perbalndingaln (Soygurt 60% daln lalbu kuning 40%), daln Soygurt dengaln formulal F1 

mendalpaltkaln nilali sukal palling rendalh yalitu 7 oralng dengaln persentalse 23,3% untuk perbalndingaln F1 

(Soygurt 80% daln lalbu kuning 20%). Halsil uji Kruskalll Walllis yalng dilalkukaln paldal keseluruhaln aldal 

pengalruh signifikaln terhaldalp sifalt orgalnoleptik keseluruhaln paldal Soygurt, yalng ditunjukkaln dengaln 

nilali p >0,000 (p >0,05) sehinggal dilalnjutkaln dengaln uji Malnn Whitney. 

 

Alnallisal Totall Plalte Count (TPC) paldal Soygurt Lalbu Kuning (Cucurbital moschaltal) 

Alnallisal Totall Plalte Count (TPC) paldal soygurt lalbu kuning (cucurbital moschaltal) paldal 

penelitialn inimerupalkaln alnallisal untuk melihalt perbalndingaln alntalral soygurt plalin dengaln formulalsi 

terbalik yalitu F3. 
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Tabel 2. Gambaran Perbandingan Analisa Total Plate Count (TPC) pada formulasi F0 dan F3 

 

Ketera lnga ln : F0 (Soygurt pla lin), F3 (Setela lh fermenta lsi 8 jalm da ln denga ln pena lmba lha ln sa lri la lbu kuning 

(cucurbita l moschalta l) seba lnya lk 40%). 

Berdalsalrkaln halsil Uji Totall Plalte Count (TPC) diketalhui terjaldi peningkaltaln totall Balkteri Alsalm 

Lalktalt (BAlL) sebelum fermentalsi F0 1,07x10
8
 cfu/ml daln setelalh penalmbalhaln salri lalbu kuning 

(cucurbital moshaltal) daln fermentalsi lalnjutaln 8 jalm 1,24x10
8
 cfu/ml. 

 

PEMBAHASAN 

Uji Orgalnoleptik : Dallalm uji orgalnoleptik ini menggunalkaln 5 skallal tingkalt kesukalaln yalitu 5 

= Salngalt Sukal, 4 = Sukal, 3 = Algalk sukal, 2 = Tidalk Sukal, 1 = Salngalt Tidalk Sukal (10). Penilalialn 

dilalkukaln dengaln menggunalkaln inderal peralsal, penglihaltaln, pembalu, daln peralbal terhaldalp soygurt. 

(11). Soygurt disaljikaln dallalm gelals kecil dengaln calral palnelis mencicipi soygurt dengaln 3 malcalm 

valrialsi konsentralsi penalmbalhaln lalbu kuning yalng berbedal. Paldal halsil penilalialn uji orgalnoleptik yalng 

dilalkukaln paldal setialp formulalsi didalpaltkaln halsil balhwal F3 merupalkaln formulalsi terbalik kalrenal dalri 

setialp kalralkteristik walrnal memiliki walrnal yalng ceralh, alromal dalpalt menutupi balu lalngu khals kalcalng 

kedelali, ralsal lebih mencondong keralsal malnis dalri penalmbalhaln lalbu luning daln sedikit alsalm dalri proses 

fermentalsi, kekentallaln tidalk terlallu kelihaltaln berbedal dalri ketigal perlalkualn, daln sekeluruhaln F3 

unggul dibalndingkaln dengaln formulalsi F1 daln F2. 

 Berdalsalrkaln penilalialn palnelis untuk walrnal yalng palling disukali aldallalh F3 daln yalng palling tidalk 

disukali aldallalh FI ini dikalrenalkaln semalkin ceralh walrnal yalng dihalsilkaln paldal formulalsi tersebut malkal 

semalkin menalmbalhkaln dalyal talrik balgi palnelis. Paldal komponen walrnal merupalkaln elemen visuall yalng 

palling mencolok, memegalng peralnaln krusiall dallalm membentuk persepsi alwall konsumen terhaldalp sualtu 

produk, walrnal jugal sallalh saltu falktor mutu daln sebalgali dalyal talrik sualtu produk kalrenalnyal walrnal 

memiliki peralnaln penting dallalm palralmeter orgalnoleptik (12). Walrnal merupalkaln kompenen yalng 

cukup penting balgi industri palngaln daln kuallitals daln deraljalt penerimalaln balhaln palngaln kalrenal peralnnyal 

untuk memperbaliki penalmpilaln sualtu produk malkalnaln yalng memudalr alkibalt proses pengolalhaln, 

pemberialn walrnal paldal malkalnaln bertujualn untuk memperbaliki walrnal (13). Walrnal kuning ceralh lalbu 

mengalndung sallalh saltu pigmen kalrotenoid dialntalralnyal β kalroten, lalbu kuning mengalndung kalrotenoid 

yalng tinggi mencalpali 160 mg/100 gr paldal pigmen walrnal kuning, meralh daln oralnye berfungsi sebalgali 

prekursor vitalmin Al daln alntioksidaln yalng dalpalt dikelualrkaln melallui calral ekstralksi, Walrnal paldal lalbu 

kuning dalpalt memberikaln walrnal dallalm produk malkalnaln altalupun minumaln, sehingga semakin cerah 

warna yang dihasilkan maka lebih dipilih dan disukai panelis (14). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk alromal yalng palling disukali aldallalh F3 daln 

yalng palling tidalk disukali aldallalh F2 ini dikalrenalkaln semalkin balnyalknyal penalmbalhaln lalbu kuning 

malkal semalkin hilalng balu lalngu dalri kalcalng kedelali daln untuk F2 menjaldi produk yalng tidalk disukali 

kalrenal palnelis meralsal tidalk bisal membedalkaln alntalral formulalsi F1 daln F2 kalrenal kedualnyal malsih 

memiliki balu lalngu dalri kalcalng kedelali. alromal lalngu paldal soygurt dihalsilkaln dalri alktivitals enzim 

lipoksigenalse yalng terdalpalt paldal biji kedelali (15). Semalkin tinggi pemberialn lalbu kuning malkal tingkalt 

kesukalaln paldal soygurt jugal meningkalt kalrenal alromal lalngu yalng dinilali oralng sedikit menggalngu dalri 

susu kedelali dalpalt ditutupi dengaln lalbu kuning yalng dicalmpurkaln. 

Kategori Soygurt Plain ( F0) Sayur Labu Kuning (F3) SNI 

Ba
l

kteri A
l

sa
l

m La
l

kta
l

t 

(BA
l

L) 

1,07x108 cfu/ml 1,24x108 cfu/ml 
>107cfu/ml 
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Selain itu, ralsal yalng palling disukali aldallalh F3 daln yalng palling tidalk disukali aldallalh F1 daln F2. 

Paldal ralsal dalri soygurt lalbu kuning F3 meiliki ralsal yalng lebih malnis dalri penalmbalhaln lalbu kuning daln 

aldal ralsal alsalm dalri proses fermentalsi, sehinggal semalkin balnyalk penalmbalhaln lalbu kuning paldal soygurt 

malkal semalkin disukali oleh palnelis kalrenal ralsal yalng dominaln lebih malnis. Lalbu kuning memiliki ralsal 

yalng malnis dalri kalndungaln betalkalroten yalng digunalkaln untuk memperbaliki ralsal daln walrnal dalri sualtu 

produk palngaln olalhaln (16). Falktor lalin yalng dalpalt mempengalruhi aldallalh walktu fermentalsi, dimana 

penelitian sebelumnya dengan penambahan sari buah naga merah pada proses fermentasi dapat 

menyebabkan terjaldinyal penurunaln pH yang signifikan disertai adanya pengaruh  perubahan aroma 

produk. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan dalam penelitian ini dalam penggunaan bahan sari buah 

naga tersebut dengan penelitian ini yang menggunakan labu kuning tentu memberikan efek yang 

berbeda terhadap hasil fermentasi maupun karakteristik organoleptik soygurt. Namun, faktor waktu 

fermentasi sama-sama memberikan perubahan pada aroma dan rasa dari produk fermentasi  . 

Penalmbalhaln lalbu kuning dalpalt meningkaltkaln nilali viskositals paldal yogurt, hall ini beralrti 

semalkin balnyalk penalmbalhaln pure lalbu kuning malkal nilali viskositals semalkin meningkalt, Kekentallaln 

yogurt jugal bisal dipengalruhi oleh penalmbalhaln balhaln penstalbil, denalturalsi protein susu, daln lalmalnyal 

walktu fermentalsi, kalrenal semalkin lalmal proses fermentalsi malkal semalkin tinggi kekentallalnnyal (18). 

Berdalsalrkaln penilalialn palnelis untuk keseluruhaln yalng palling disukali aldallalh F3 daln yalng 

palling tidalk disukali aldallalh F1 hall tersebut dalpalt dilihalt balhwa lF3 merupalkaln formulalsi terbalik, paldal 

kalralkteristik walrnal memiliki walrnal yalng ceralh, alromal dalpalt menutupi balu lalngu khals kalcalng kedelali, 

ralsal lebih mencondong keralsal malnis dalri penalmbalhaln lalbu luning daln sedikit alsalm dalri proses 

fermentalsi, kekentallaln tidalk terlallu kelihaltaln berbedal dalri ketigal perlalkualn, daln sekeluruhaln F3 

unggul dibalndingkaln dengaln formulalsi F1 daln F2. 

Kalndungaln Totall Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL) paldal soygurt dengaln penalmbalhaln lalbu kuning 

(cucurbital moschaltal) mengallalmi peningkaltaln dibalndingkaln dengaln soygurt plalin daln telalh memenuhi 

syalralt jumlalh Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL) paldal produk yogurt berdalsalrkaln SNI 2981:2009 yalitu 

>10
7
 cfu/ml. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) dipengaruhi oleh kadar laktosa pada bahan susu 

pasteurisasi. Hal ini terjadi karena proses fermentasi melibatkan BAL yang memanfaatkan laktosa susu 

sebagai sumber gula untuk menghasilkan asam laktat. Asam laktat merupakan ciri khas produk 

yoghurt, yang terbentuk melalui aktivitas BAL dalam memfermentasi laktosa menjadi asam laktat 

sebagai hasil utama fermentasi(19). Paldal proses fermentalsi BAlL membutuhaln kalrbohidralt, nitrogen, 

vitalmin daln jugal minerel untuk dalpalt memperbalnyalk sel, protein dihalralpkaln dalpalt menjaldi sumber 

nitrogen oleh BAlL daln subsitusi pektin berupal kalrbohidralt polisalkalridal digunalkaln sebalgali sumber 

energi balgi BAlL (20). Semalkin tinggi filtralt dalging lalbu lalbu kuning malkal totall gulal alkaln semalkin 

tinggi, sehinggal sumber energi yalng digunalkaln untuk pertumbuhaln balkteri alsalm lalktalt semalkin 

balnyalk (21). Totall Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL) salngalt berpengalruh paldal tingginyal nutrisi dalri Balkteri 

Alsalm Lalktalt, semalkin tinggi nutrisi yalng diberikaln malkal pertumbuhaln daln perkembalngaln BAlL jugal 

semalkin tinggi, hall ini menunjukaln balhwal semalkin balnyalk penalmbalhaln lalbu kuning paldal soygurt 

malkal semalkin meningkalt jumlalh Balkteri Alsalm Lalktalt (BAlL) yalng dihalsilkaln. 

 

KESIMPULAN 

Berdalsalrka ln ha lsil penelitialn ini dalpalt disimpulka ln ba lhwal da lya l terima l da lri halsil uji 

orga lnoleptik walrnal, a lroma l, ralsa l, kekentalla ln daln keseluruhaln perlalkua ln ya lng terba lik a ldallalh F3 ya litu 

soygurt dengaln penalmba lha ln lalbu kuning (cucurbital moschaltal) seba lnya lk 40%, sehingga l F3 merupa lka ln 

produk terbalik dalri penelitia ln ini. Balkteri Alsa lm Lalkta lt (BAlL) paldal F0 alta lu soygurt plalin (1,07 x 10
8
 

cfu/ml) daln F3 a ltalu formula lsi terbalik (1,24 x 10
8
 cfu/ml) daln sudalh memenuhi SNI (2009). 

Disalralnka ln untuk mela lkuka ln penelitialn ya lng lebih menda lla lm pa lda l soygurt ya lng diuji totall Balkteri 

Alsa lm Lalkta lt (BAlL) tidalk ha lnya l pa ldal formula lsi soygurt plalin daln formula lsi terba lik saljal tetalpi palda l 

setialp formulalsi jugal a lga lr da lpalt melihalt peningka lta ln pa ldal setialp formulalsi tersebut, daln dihalralpka ln 

penelitialn selalnjutnyal da lpa lt memba lndingka ln ha lsil da lri formula lsi ya lng telalh dibua lt dengaln formula lsi 
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soygurt komersiall (soygurt kema lsa ln). 
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