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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kedelai atau “soybean” merupakan salah satu kom®diertanian yang
sangat dibutuhkan baik sebagai bahan pangan mapagian ternak dan sebagai
bahan baku industri. Bagian yang paling penting thamxaman kedelai adalah
bijinya. Biji kedelai inilah yang merupakan bahakb utama industri pengolahan
pangan seperti tahu, tempe, tauco, kecap, mentaggak goreng, dan susu sari
kedelai (Anonim, 2003).

Susu kedelai akhir-akhir ini lebih banyak dikenabagai susu alternatif
pengganti susu sapi bagi yang tidak menyukai sagi dan alergi terhadap
laktosa susu sapi. Dibandingkan dengan susu sappdsisi asam amino dalam
protein susu kedelai lebih rendah. Protein suselke#ekurangan jumlah asam
amino metionin dan sistein, namun kandungan asamoahsin cukup tinggi
(Koswara, 2008). Selain itu, harga susu kedelaa jugjatif lebih murah jika
dibandingkan dengan sumber protein lainnya yaitagde Rp.1000,- kita bisa
menikmati satu gelas susu kedelai.

Seiring dengan berkembangnya teknologi terutamadatilg pangan,
susu kedelai dapat dibuat yoghurt yang dikenal @ersgbutan soyghurt (yoghurt
kedelai). Yoghurt merupakan susu yang diasamkaraloigproses fermentasi
asam. Pada proses ini terjadi perubahan laktoda gmsu) menjadi asam laktat

yang menyebabkan penurunan pH susu. Menurut Api(2091), yoghurt lebih



disukai daripada susu segar (susu kedelai) katawarfdan teksturnya lebih baik.
Yoghurt juga lebih diterima konsumen karena biaaamygunakan sebagai
minuman bagi orang-orang yang ingin melangsingkdouti. Proses fermentasi
telah meningkatkan kandungan gizi yoghurt dengangmeikan sebagian besar
gula susu (laktosa) menjadi komponen sederhana.pKoen-komponen yang
sederhana ini lebih mudah diserap tubuh dan tidetkgakibatkan diare.

Proses fermentasi menggunakan beberapa jenis nglammieme
diantaranya bakteri Acetobacter acetipada fermentasi asam asetdthamir
(Saccharomycesp pada fermentasi alkohol), dan kapaBgeothecium ashbyii
dan Ashbya gossypiipada fermentasi vitamin). Mikroorganisme yang
memfermentasikan bahan pangan khususnya dalam pé&mnbyoghurt adalah
bakteri pembentuk asam laktat (bakteri asam lakEsdkteri ini menghasilkan
sejumlah besar asam laktat sebagai hasil dari wietaie gula (karbohidrat).
Asam laktat yang dihasilkan dengan cara terselan akenurunkan nilai pH dari
lingkungan pertumbuhannya dan menimbulkan rasa .adamlah asam laktat
dalam yoghurt juga dipengaruhi oleh jumlah penarabaukrosa (Buckle, 1987).

Pada proses pembuatan soyghurt, kultur starter giggnakan pada
dasarnya sama seperti pada pembuatan yoghurt yagobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilusetapi proses fermentasi pada pembuatan
soyghurt mempunyai kesulitan karena jenis karbalhigiang terdapat pada susu
kedelai berbeda dengan karbohidrat susu sapi. Kahtaa susu kedelai terdiri
atas golongan oligosakarida yang tidak dapat dkmmasebagai sumber energi

maupun sumber karbon oleh kultur starter. Oleh riarnéu, supaya fermentasi



berhasil, susu kedelai terlebih dahulu ditambahB&amntaranya sukrosa (gula
pasir), glukosa, laktosa, atau fruktosa. Namun surgbla yang umum digunakan
adalah sukrosa (Koswara, 2008).

Berdasarkan hasil penelitian dari Agustin Ekaw2@i06) dengan variasi
penambahan gula pasir sebanyak 3%, 6%, dan 9% io&kan bahwa tidak ada
pengaruh variasi penambahan gula pasir pada sdytgnmadap kadar asam
laktat. Pada uji Friedman hanya menentukan pengeaatibsi penambahan gula
pasir terhadap daya terima pada rasa soyghurtitidrosganoleptik hanya pada
warna soyghurt. Melihat kenyataan tersebut, pensigncoba menggunakan
variasi penambahan gula pasir lebih tinggi yaitu, 5868%, 15% dan untuk
mengetahui apakah ada pengaruh penambahan gutater&isidap kadar asam
laktat, daya terima dan sifat organoleptik padagbkayt tersebut maka diadakan
penelitian yang berjudulPengaruh Gula pasir Pada Pembuatan Soyghurt

Terhadap Kadar Asam Laktat, Daya Terima dan Sifat Qrganoleptik” .

B. Pembatasan Masalah
Untuk menghindari meluasnya suatu permasalahan lifieme maka
perlu ada pembatasan masalah. Adapun batasan mesakbut adalah :
1. Subjek penelitian : variasi penambahan gula paslapembuatan soyghurt.
2. Objek penelitian : kadar asam laktat, daya teriraa difat organoleptik
dengan variasi penambahan gula pasir.
3. Parameter penelitian : pengukuran kadar asam ld&tegan metodmann’s

acid test daya terima dengan respon senang tidaknya siferbyang diuiji



(penilaian sensorik) dan sifat organoleptik melipuarna, tekstur, aroma

dan rasa yang diamati secara visual dengan metmtang test

C. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dirunmuskatu permasalahan
yaitu : “Bagaimana pengaruh penambahan gula pasia pembuatan soyghurt

terhadap kadar asam laktat, daya terima dan sganoleptik?”.

D. Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini atlalintuk mengetahui
“pengaruh penambahan gula pasir pada pembuatahwsbygrhadap kadar asam

laktat, daya terima, dan sifat organoleptik”.

E. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitiaadailah :

1. Memberi informasi kepada masyarakat bahwa susuldedapat dibuat
menjadi minuman yang mempunyai nilai gizi tinggityadengan dibuat
menjadi soyghurt,

2. Memberi informasi cara pembuatan soyghurt yang imget dapat
diterapkan sendiri oleh masyarakat,

3. Memberi informasi tentang takaran gula pasir sejargpyghurt dapat lebih

nikmat untuk dikonsumsi,



4. Dapat meningkatkan nilai gizi masayarakat karegragdn mengkonsumsi
dapat menjaga kesehatan tubuh, terhindar dari gairlpenyakit misalnya,
menurunkan kolesterol, diabetes, jantung koronersgdagainya,

5. Dapat menarik hasrat para peneliti untuk mengadgs@melitian lebih

lanjut.





