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INTISARI 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh peneampuran 
susu murni dan susu kedelai sebagai bahan baku pembuatan yoghurt terhadap kualitas 
akhir yoghurt, yang dinilai seeara laboratorik dan organoleptik. Pemeriksaan laboratorik 
meliputi pemeriksaan kadar protein, derajat keasaman dan kadar lemak. Sedangkan pe. 
meriksaan organoleptik meliputi uji kesukaan terhadap keasam~ aroma dan konsistensi 
yoghurt. 

Pengambilan sampel susu seem acak dengan mempertimbangkan bahwa setiap 
sampel susu berasal dari sapi yang berbeda, sedangkan susu kedelai diperoleh dari per. 
bandingan antara kedelai dan air 1:10. Sebelum dig1lnakan, masing·muing perlakuan di· 
uji kualitasnya meliputi derajat keasaman, berat jenis (BJ), kadar protein dan kadar 
lemaknya. 

Pembuatan yoghurt dilakukan dengan menginokulasikan st3tter sebanyak 2% ke
dalam masing-muing perlakuan. Raneangan pereobaan yang digunakan adalah Ranea
ngan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan sepuluh kali ulangan. Lima per
1akuan tersebut yaitu yoghurt dengan bahan baku Susu Murni (SM), Susu Kedelai (SK), 
dan eampuran (SM:SK) dengan konsentrasi berturut-turut (1:1), (1:2) dan (2:1), Analisis 
data yang digunakan adalah Sidik Ragam, dan bila terdapat perbedaan yang nyata dilan
jutkan dengan Uji Beda Nyata terkeeil (BNT) 1%. Untuk Uji Organoleptik menggu
nakan analisis varian satu arab berdasarkan peringkat Kruskal-Wallis, jib terdapat 
perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa yoghrut dengan bahan· baku susu murni, 
eampuran susu murni dan susu kedelai dengan konsentrasi (1:1) dan (2:1) memenuhi 
kriteria yoghurt yang baik. 


