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ABSTRAK 
Penelitian ini tentang drink yoghurt berbahan dasar susu kacang edamame 

dengan penambahan sari buah apel. Untuk mengetahui pengaruh penambahan 
sari buah apel dan mengetahui pengaruh penambahan air terhadap edamame 
pada pembuatan susu edamame terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik pada 
drink yoghurt. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

rancangan petak terpisah dua faktor yaitu variasi perbandingan edamame dengan 
air dan penambahan ekstrak sari buah apel. Penelitian ini terdiri dari tiga taraf yaitu 
A1= 1:2 (b/v), A2= 1:3 (b/v), A3= 1:4 (b/v) dan faktor B yaitu penambahan ekstrak 
sari buah apel yaitu B1=5%, B2=10%, B3= 15%. Analisis yang dilakukan yaitu 
aktifitas Antioksidan, gula reduksi, Bakteri Asam Laktat (BAL), Total Asam Laktat, 
pH, dan uji Organoleptik (tekstur, rasa, aroma). Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa variasi penambahan air terhadap susu kacang edamame berpengaruh 
nyata terhadap uji Aktifitas Antioksidan, Bakteri Asam Laktat (BAL), Total Asam 
Laktat, dan Gula Reduksi tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji pH dan Uji 
Organoleptik (tekstur, rasa, aroma). Penambahan ekstrak sari buah apel 
berpengaruh nyata terhadap uji Aktifitas Antioksidan, Bakteri Asam Laktat (BAL), 
pH, Gula Reduksi, dan Uji Organoleptik (Tekstur) tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap uji Total Asam Laktat dan Uji Organoleptik (rasa dan Aroma). Sedangkan 
variasi penambahan air tehadap susu kacang edamame dengan penambahan 
ekstrak sari buah apel berpengaruh nyata terhadap uji Aktifitas Antioksidan, 
Bakteri Asam Laktat (BAL), pH, Gula Reduksi, dan uji Organoleptik (Aroma) tetapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap uji Total Asam Laktat dan uji Organoleptik 
(tekstur dan rasa). 
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PENDAHULUAN 

Yogurt adalah minuman asam dan kental yang terbuat dari susu yang 

difermentasi oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. 

Kedua bakteri tersebut termasuk dalam kelompok bakteri asam laktat. (Erwin dan 

Hartoto, 2008). Saat ini produk yoghurt yang banyak diminati adalah yoghurt yang 

tidak hanya memanfaatkan probiotik, namun juga memanfaatkan prebiotik. 

Menurut Widiyaningsih (2011), probiotik adalah bakteri hidup yang mempunyai 

pengaruh menguntungkan bagi kesehatan saluran pencernaan manusia. Sopandi 

dan Wardah (2014) menyatakan bahwa prebiotik adalah sumber nutrisi yang 

digunakan sebagai asupan makanan bagi pertumbuhan  bakteri dan tidak dapat 

dimetabolisme oleh tubuh. Penambahan prebiotik dapat memacu pertumbuhan 

probiotik sehingga manfaatnya pun akan bertambah. Yogurt yang biasanya 

terkenal pada Indonesia merupakan yogurt yg dari menurut susu sapi dan 

difermentasi memakai bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus. Yogurt  hanya bisa dibentuk menurut susu hewani, 

yogurt pula bisa dibentuk menurut adonan susu skim menggunakan susu botani 

yaitu susu kacang-kacangan (Sumantri, 2004). Produk penemuan yoghurt bisa 

memakai bahan standar lokal menjadi asal probiotik buat prebiotik, galat satu 

bahan standar lokal yaitu kacang kedelai sayur atau edamame. Rasa yoghurt yang 

sedikit asam & bertekstur kental menciptakan konsumen menyukainya, sang 

karenanya perlu dilakukan diversifikasi produk yoghurt yaitu menggunakan 

menciptakan yoghurt yg sanggup diminum atau yg biasa diklaim drink yoghurt yaitu 

yoghurt yg nir terlalu asam, nir terlalu kental (encer), & menggunakan perisai alami 

misalnya sari butir sebagai akibatnya sanggup eksklusif diminum. Menurut 

Astawan (2008) drink yoghurt merupakan jenis yoghurt yang bisa langsung 

diminum seperti susu segar. 

Yoghurt susu kedelai memiliki tekstur yang relatif encer dibandingkan 

yoghurt dari susu sapi sehingga perlu penambahan susu skim bertujuan untuk 

memperbaiki konsistensi dan viskositas produk. Permasalahan pada pembuatan 

susu edamame yaitu belum ditemukannya perbandingan yang tepat antara jumlah 

edamame dengan air dan pengaruhnya terhadap pembuatan yoghurt edamame. 

Dalam pembuatan susu edamame ada penambahan air, penambahan air akan 

berpengaruh terhadap sifat fisik dan organoleptik dari susu edamame dan drink 



yoghurt edamame. Penambahan air yang terlalu sedikit akan membuat susu 

edamame terlalu kental dan begitu juga sebaliknya jika penambahan air terlalu 

sedikit akan membuat susu edamame terlalu encer.  

Penambahan sari buah apel dapat dilakukan karena kaya akan kandungan 

vitamin dan dapat untuk memperbaiki cita rasa dari yoghurt edamame. Menurut 

Sri (2010) buah apel memiliki rasa asam manis dan aroma yang harum selain itu, 

buah apel kaya akan vitamin A, Vitamin B1, vitamin B2, vitamin C, serat, dan kadar 

gula yang tinggi. Pemanfaatan sari buah apel dalam yoghurt drink dapat menjadi 

salah satu cara diversifikasi untuk meningkatkan kualitas drink yoghurt. 

Permasalahannya adalah belum diketahui berapa konsentrasi sari apel yang tepat 

untuk menghasilkan drink yoghurt yang memiliki sifat yang baik dan disukai oleh 

panelis. Menurut penelitian Ratih marwiyati (2015) penambahan konsentrasi sari 

buah apel sebanyak 30% pada yoghurt susu kambing etawa mendapatkan nilai 

pH 4,01, total asam laktat 69000 CFu/ml dan rasa 5,91 (agak suka). Oleh karena 

itu perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan drink yoghurt berbahan dasar 

susu kacang edamame dengan penambahan karekteristik sari buah apel. 

Penambahan ekstrak buah dapat meningkatkan kualitas drink yoghurt, seperti 

dengan menambahkan buah kurma, sirsak, mangga, ataupun buah lainnya.  Salah 

satu buah yang dapat ditambahkan dalam drink yoghurt adalah buah apel. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas teknologi 

Pertanian penelitian tanggal  26 Juli sampai 25 Agustus 2022. 

Alat   

Peralatan yang digunakan neraca, dan kain saring. kompor, panci masak, 

sendok, termometer, jar kaca steril, tabung reaksi, cawan petri, pipet mikro, gelas 

ukur, erlenmeyer, kulkas, inkubator, beaker glass, bunsen, blue tip, yellow tip, 

Viscometer, pH meter, dan ose. 

Bahan  

Bahan yang digunakan edamame segar dan buah apel, air mineral, akuades, 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (biokul), indikator 

fenolftalein 1%, NaOH, DPPH (2,2-diphenyllpicrylhydrazyl), aquadest, alkohol 

70%, etanol PA, NaCl 0,9%, alumunium foil, dan plastic wrap, susu skim, starter 

yoghurt (Biokul), metanol, gelatin, Sukrosa 



Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Petak Terbagi 

(RPT) dengan dua kali pengulangan supaya mendapatkan hasil yang sangat 

akurat dan tepat . 

Petak utama yaitu Variasi perbandingan edamame dengan air, dengan tiga taraf: 

- A1 = (1:2) 

- A2 = (1:3) 

- A3 = (1:4) 

Petak bagian yaitu konsentrasi ekstrak sari apel, dengan tiga taraf: 

- B1 = 15% 

- B2 = 20% 

- B3 = 25% 

Perlakuan dilakukan pengulangan 2 kali maka akan diperoleh 3 x 3 x 2= 18 satuan 

eksperimental. Data yang diperoleh dianalisis dengan Metode Analysis of Variance 

(ANOVA) menggunakan SPSS yang kemudian, jika berpengaruh nyata dilanjutkan 

dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5%. 

  



Pembuatan Susu Kacang Edamame 

Edamame yang sudah dicuci dengan air bersih direbus dengan air mendidih 

selama 10 menit sampai edamame matang. Biji-biji edamame lalu dipisahkan 

dengan kulitnya dan diitimbang sesuai dengan kebutuhan kemudian diblender 

sampai halus dengan perbandingan edamame dan air A1 (1:2) atau (1 Kg : 2 L), 

A2 (1:3) atau (1 Kg : 3 L), A3 (1:4) atau (1 Kg : 4 L). Edamame yang sudah 

diblender kemudian disaring menggunakan kain saring agar terpisah antara susu 

edamame dengan ampas. 

Pembuatan Sari Buah Apel 

Apel segar yang dipilih dengan cermat dengan tingkat kematangan yang tinggi dan 

tidak cacat. Selanjutnya potong apel dan pisahkan kulit dan bijinya untuk dijadikan 

bubur. Selanjutnya ampas apel dan air (1:1) atau (1 kg:1 L) dihaluskan dalam 

blender dan disaring untuk memisahkan sari buah dari ampasnya. Jus apel 

kemudian dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15 menit. 

Pembuatan Yoghurt 

Pembuatan yoghurt edamame mengacu pada penelitian Fitriyana (2014) 

yang telah dimodifikasi, sesusai dengan TLUE urutan perlakuan pertama yaitu 

A1B1 sebagai berikut dengan mencampurkan gelatin 0,15% (b/v), sukrosa 5% 

(b/v), susu skim 5% (b/v) ke dalam susu edamame (A1 = 1:2) sebanyak 2L 

kemudian dipasteurisasi terlebih dahulu pada suhu 800C selama 15 menit. 

Campuran didiamkan pada suhu ruang hingga mencapai suhu optimum kultur 

yaitu 42oC – 45oC kemudian dicampurkan dengan starter yoghurt (Biokul) 

sebanyak 80mg (cup). Larutan tersebut lalu dimasukkan dan diaduk ke dalam 

wadah  jar kaca kedap udara yang sudah disterilkan terlebih dahulu dan kemudian 

difermentasikan selama 9 jam pada suhu ±300C (Suhu kamar), kemudian yoghurt 

yang sudah membentuk koagulan dimasukkan ke dalam lemari pendingin untuk 

menghentikan proses fermentasi. Kemudian yoghurt diambil sebanyak 200ml dan 

diencerkan dengan sari buah apel 30 ml (B1 15%)  lalu diaduk sampai homogen, 

kemudian yoghurt diambil sebanyak 200ml dan diencerkan dengan sari buah apel 

40ml (B2 20%) lalu diaduk sampai homogen, dan diambil lagi yoghurt 200ml dan 

diencerkan dengan sari buah apel 50ml (B3 25%) lalu diaduk sampai homogen.   

Setelah perlakuan pertama selesai dilanjutkan perlakuan lainnya sesuai 

dengan TLUE. Setelah perlakuan pertama selesai kemudian dilanjutkan perlakuan 

kedua dan seterusnya, dilakukan seperti prosedur diatas. Yoghurt yang diperoleh 



kemudian dianalisis nilai organoleptik (tekstur, rasa, dan aroma), aktivitas 

antioksidan menggunakan metode DPPH, Bakteri asam laktat (BAL) 

menggunakan metode pour plate, pH menggunakan metode AOAC (1995), Total 

Asam Laktat menggunakan metode AOAC (1998), dan gula reduksi menggunakan 

metode somogyi-nelson.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktifitas Antioksidan 

Perbandingan yoghurt susu kacang edamame dengan sari buah apel 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan terdapat interaksi AxB.  

Dapat diketahui aktivitas antioksidan dengan variasi yoghurt edamame 

dengan sari buah apel terdapat perbedaan perlakuan. Perbandingan kacang 

edamame dengan air berpengaruh nyata terhadap aktifitas antioksidan. 

Tabel 1 Hasil analisis duncan uji aktifitas antioksidan (%) 

Konsentrasi Sari 
Buah Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 
B1 (15%) 37,96±1,84d 37,50±0,32d 29,98±0,75a 35,15±0,98z 

B2 (20%) 38,26±1,19d 26,76±0,32a 33,28±0,65b 32,77±0,72y 
 

B3 (25%) 40,87±1,40e 32,98±2,60c 27,91±0,22a 33,92±1,41z 
 

Rerata 39,03±1,48s 
 

32,41±1,09q 
 

30,39±0,54q 
 

 

Semakin banyak jumlah  air yang digunakan dalam membuat sari 

edamame membuat aktifitas antioksidan yoghurt cenderung menurun. Hal ini 

disebabkan karena adanya penambahan air yang terlalu banyak yang membuat 

susu kacang edamame terlalu encer sehingga jumlah senyawa-senyawa yang 

berperan sebagai antioksidan seperti senyawa isoflavon semakin sedikit. Kacang 

edamame sendiri memiliki antioksidan yang cukup rendah. Menurut Siddiq et al. 

(2016) menyatakan bahwa ekstrak biji kacang edamame tergolong antioksidan 

lemah dengan nilai IC50 sebesar 177,2 ppm, sehingga perlu ditambahkan bahan 

pangan lain seperti sari buah apel yang kandungan antioksidannya lebih tinggi. 

Meskipun yoghurt edamame mengandung antioksidan yang berasal dari hidrolisis 



protein menjadi peptide bioaktif, tetapi perlu adanya penambahan bahan pangan 

lain guna meningkatkan antioksidan seperti sari buah apel.  

Penambahan konsentrasi sari buah apel tidak berpengaruh nyata terhadap 

aktifitas antioksidan. Hal ini disebabkan karena penambahan konsentrasi sari buah 

apel yang terlalu sedikit. Menurut Cempaka et al. (2014) buah apel mengandung 

quercetin dalam jumlah tinggi yaitu pada 100 gr buah apel mengandung 4.42 mg 

aglikon quercetin dan 13.2 glikosida quercetin. Pada penelitian ini pembuatan sari 

buah apel tidak hanya menggunakan daging buahnya saja melainkan beserta kulit 

buahnya yang mana kulit buah apel mengandung antioksidan lebih tinggi 

dibandingkan daging buahnya. Hal ini sama seperti pendapat He dan Liu (2008) 

yang menyatakan kulit buah apel enam kali lebih tinggi dibandingkan daging 

buahnya.  

Pada perlakuan AxB memberikan pengaruh sangat nyata terhadap aktifitas 

antioksidan. Pada uji aktivitas antioksidan ini didapatkan hasil antioksidan tertinggi 

yaitu pada A1B3 yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari 

buah apel secara berturut yaitu 1:2 (b/v) dan 25% (b/v). Hal ini disebabkan karena 

perbandingan air dan kacang edamame dalam pembuatan susu kacang edamame 

yang tepat dan penambahan saribuah apel yang cukup besar sehingga 

meningkatnya aktifitas antioksidan. Pada penelitian Rosiana (2016), Yoghurt 

edamame memiliki aktivitas antioksidan sebanyak 19,18ngan jumlah kultur 

campuran 7n fermentasi 24 jam. Edamame memiliki kandungan protein, senyawa 

organic. Seperti asam folat, mangan, isoflavones, beta karoten dan sukrosa 

(Pambudi, 2013). Menurut Sa'adah dan Estiati (2015) bahwa buah apel 

mengandung senyawa antioksidan sebesar 6,53g dan vitamin C 6,60mg. 

 

 

  



Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air dan penambahan ekstrak 

sari buah apel menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap uji Bakteri Asam 

laktat (BAL) dan terdapat interaksi AxB.Dari uji Bakteri Asam Laktat (BAL) dapat 

diketahui bahwa yoghurt berbahan dasar susu kacang edamame dengan 

penambahan sari buah apel terdapat perbedaan perlakuan.  

Tabel 2 Hasil analisis duncan uji BAL (log CFU/ml) 

Konsentrasi 
Sari Buah Apel 

(%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 

B1 (15%) 8,12±0,00e 8,11±0,01d 8,08±0,00c 8,10±0,00z 

B2 (20%) 8,09±0,00d 8,08±0,00d 7,96±0,00b 8,04±0,00z 

B3 (25%) 8,06±0,00c 8,00±0,00b 7,92±0,01a 7,99±0,00y 
 

Rerata 8,09±0,00r 
 

8,06±0,00r 
 

7,98±0,01q 
 

 

 
 

Penambahan air yang terlalu banyak pada pembuatan susu kacang 

edamame membuat pertumbuhan bakteri asam laktat pada yoghurt menjadi lebih 

sedikit hal ini karena kandungan gula pada edamame semakin menurun. Gula 

adalah asal karbon yg dipakai menjadi asal tenaga bagi bakteri asam laktat. 

Menurut U.S Department of Agriculture, (2018) per 100gr kacang edamame 

memiliki kandungan gula sebesar 2,2 gr.  

Penambahan konsentrasi sari butir apel menaruh impak sangat konkret 

terhadap bakteri asam laktat. Semakin poly penambahan konsentrasi sari butir 

apel maka bakteri asam laktat akan semakin menurun. Hal ini sinkron 

menggunakan pendapat Buriti et al (2017) yg menyatakan bahwa penambahan 

sari butir baik pada bentuk jus, sari butir, ataupun pulp bisa menaruh imbas negatif 

terhadap pertumbuhan & visibilitas bakteri probiotik pada produk pangan, 

dikarenakan adanya kandungan asam & antimikroba yg terdapat dalam butir 

tersebut. Hal ini sinkron menggunakan pendapat Alberto et al (2006) yg 

menyatakan kandungan flavonoid dalam apel bisa menangkal adanya 

pertumbuhan mikroba. Buah apel mempunyai zat antioksidan yaitu fitokimia yg 



berupa katekin, ephikatekin, ploridzin, quercetin, ellagic acid, kholorogenic acid, 

polifenol, flavanoid, & tanin (Hamidah, 2016). Menurut Pourmuron (2006), 

kandungan polifenol memiliki efek antibakteri, dan menurut Ajizah (2004), tanin 

dapat mengecilkan dinding sel bakteri sehingga menghambat permeabilitas 

bakteri dan menghambat pertumbuhannya.. 

Pada perlakuan AxB memberikan pengaruh sangat nyata terhadap jumlah 

bakteri asam laktat. Perlakuan tertinggi Pada uji  Bakteri Asam Laktat (BAL) yaitu 

pada A1B1 sebesar 8,12 log CFU/ml yaitu variasi perbandingan susu kacang 

edamame dengan sari buah apel secara berturut 1:2 (b/v) dan 15% (b/v). Hal ini 

disebabkan karena seiring pertumbuhan bakteri asam laktat yang meningkat maka 

total asam juga akan meningkat seperti pada Tabel 2 dan pH akan menurun seperti 

pada Tabel 3 Penelitian ini menghasilkan pertumbuhan bakteri asam laktat yang 

baik karena masih dalam standar SNI yoghurt 2981:2009 yaitu minimal sebesar 

1x107. Hal ini disebabkan tepatnya perbandingan air dengan kacang edamame 

dan sedikitnya penambahan sari buah apel. Penurunan total BAL diduga lantaran 

adanya kandungan asam & komponen antibakteri dalam sari butir apel. Hal ini 

sinkron menggunakan Jannah et al (2014) yg menyatakan pH semakin rendah 

diiringi menggunakan semakin banyaknya asal gula yg dimetabolisme maka akan 

semakin poly jua asam-asam organik yg didapatkan yg menaikkan total asam & 

bakteri asam laktat.  



pH 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air dan penambahan ekstrak 

sari buah apel menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap uji pH dan terdapat 

interaksi AxB . Dari hasil uji Jarak Berganda Duncan (JBD) dari uji pH dapat 

diketahui bahwa yoghurt berbahan dasar susu kacang edamame dengan 

penambahan sari buah apel terdapat perbedaan perlakuan. Perbandingan kacang 

edamame dengan air tidak memberikan pengaruh nyata terhadap pH.  

 

Tabel 3 Hasil analisis Duncan uji total asam laktat (%) 

 

Penambahan air yang terlalu banyak membuat pH dari susu kacang 

edamame terlalu encer sehingga pH menjadi meningkat dan mendekati angka 

basa. Menurut SNI 01 3830-1995 pH dari sari kacang kedelai edamame sebesar 

6,5-7,0 dan pH air pada umumnya 6-7. Menurut Helferich dan Westhoff, (1980) pH 

optimum untuk pertumbuhan bakteri asam laktat sekitar 5,5.  

Penambahan konsentrasi sari buah apel memberikan pengaruh sangat nyata 

terhadap pH.  Hal ini disebabkan seiring adanya penambahan sari buah apel maka 

nilai pH akan semakin menurun ini disebabkan karena jumlah bakteri asam laktat 

yang semakin banyak akan meningkatkan kandungan total asam sehingga pH 

menjadi turun dan adanya kandungan gula dalam sari buah apel. Ini digunakan 

oleh bakteri asam laktat untuk proses fermentasi pembentuk asam, yang konsisten 

dengan Gianna et al. (2014) menemukan bahwa semakin rendah pH dan semakin 

banyak sumber gula yang dimetabolisme, semakin banyak asam organik yang 

dihasilkan.Pada perlakuan AxB memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH 

dari drink yoghurt ini. Perlakuan tertinggi Pada uji  pH yaitu pada A1B2 sebesar 

Konsentrasi Sari 
Buah Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 
B1 (15%) 4,47±0,06a 4,53±0,02bc 4,55±0,00c 4,52±0,03y 

B2 (20%) 4,60±0,02de 4,56±0,05c 4,57±0,01c 4,57±0,03z 

B3 (25%) 4,55±0,02c 4,57±0,03cd 4,57±0,03cd 4,58±0,03z 

Rerata 4,56±0,03 4,55±0,03 4,55±0,02  



4,60 yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel 

berturut 1:2 (b/v) dan 20% (b/v) dan terendah pada sampel A1B1 sebesar 4,45 

yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 

1:2 (b/v) dan 15%. Pada penelitian ini penurunan pH tidak terlalu signifikan seiring 

bertambahnya air pada susu kacang edamame dan sari buah apel. Sehingga 

diduga kandungan pada asam pada sari buah apel mempunyai kontribusi lebih 

besar dalam menurunkan pH. Pada dasarnya penurunan pH akan membuat total 

bakteri asam laktat akan meningkat begitu juga total asam. Pada Tabel 2 

menunjukkan seiring meningkatnya jumlah bakteri asam laktat maka pH akan 

semakin turun seperti pada Tabel 3. Hal ini sesuai dengan penelitian Hidayat, 

Kusrahayu & Mulyani (2013) bahwa keasaman pada yoghurt yang terbentuk dari 

proses fermentasi laktobasilus dengan gula tebu dan sari buah apel menurunkan 

pH dan meningkatkan tingkat keasaman. Tingkat asam laktat yang lebih tinggi 

menurunkan pH dan menghasilkan rasa asam pada produk susu fermentasi. 

Peningkatan konsentrasi ekstrak apel yang ditambahkan menurunkan pH yogurt. 

Apel mengandung satu jenis gula: sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Malosa 

mempengaruhi aktivitas BAL dalam membentuk asam laktat dan menurunkan pH. 

  



Total Asam 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji Total Asam Laktat dan tidak terdapat interaksi 

AxB.Perbandingan kacang edamame dengan air tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap total asam. Hal ini dikarenakan kombinasi antara kacang edamame 

dengan air terlalu besar yang membuat keasaman drink yoghurt semakin rendah 

namun tidak sampai berpengaruh nyata. 

 

Tabel 4 Hasil rata-rata uji total asam laktat (%) 

 

Hal ini disebabkan BAL kurang mampu untuk memanfaatkan kandungan 

gula dari susu kacang edamame untuk memproduksi asam yang membuat 

kandungan asam semakin rendah. Pada penelitian ini rendahnya asam 

diakibatkan adanya penurunan BAL karena semakin rendah BAL semakin rendah 

juga keasamannya. Hal ini sesuai dengan pendapat Astawan (2008) yang 

menyatakan, proses fermentasi yoghurt pada dasarnya yaitu menguraikan laktosa 

menjadi asam laktat dan berbagai aroma dan cita rasa lainnya. Menurut Gad et al 

(2010) aktivitas BAL akan mempengaruhi keasaman yoghurt dikarenakan hasil 

metabolitnya yang berupa asam laktat. 

 Pada perlakuan B yaitu penambahan konsentrasi sari buah apel 

memberikan pengaruh sangat nyata. Hal ini disebabkan semakin tinggi 

penambahan ekstrak sari buah apel, keasaman yang dihasilkan semakin tinggi 

seperti pada Tabel 2 BAL meningkat dan pada Tabel 3 pH menurun. Adanya 

peningkatan keasaman pada drink yogurt dengan penambahan ekstrak sari buah 

apel berhubungan adanya kandungan gula dalam sari buah apel. Hal ini 

Konsentrasi 
Sari Buah Apel 

(%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 

B1 (15%) 0,76±0,02 0,74±0,01 0,71±0,00 0,74±0,01z 

B2 (20%) 0,74±0,02 0,74±0,01 0,69±0,00 0,72±0,01z 

B3 (25%) 0,76±0,00 0,72±0,01 0,69±0,00 0,72±0,01z 

Rerata 0,76±0,01 0,73±0,01 0,69±0,01  



dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat untuk proses fermentasi yang membentuk 

asam. Menurut U.S Department of Agriculture, (2019) per 100 gr buah apel  

mengandung 10gr gula. Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat (BAL) akan 

membentuk asam laktat menggunakan memecah gula yg masih ada dalam susu 

edamame & sari butir apel. Perubahan kadar asam laktat pula sebanding 

menggunakan total BAL yg didapat pada yogurt dimana total BAL pula semakin 

menurun seiring bertambahnya konsentrasi sari butir apel. Hal ini dikarenakan 

peningkatan jumlah sel BAL akan menyesuaikan produksi asam laktat (Kowskoski, 

1977 & Taufik, 2004). 

Pada perlakuan AxB tidak memberikan pengaruh nyata terhadap total 

asam. Keasaman yogurt drink yang dihasilkan masih sesuai dengan ketentuan 

dari SNI (2009) yaitu 0,5–2,0%. Menurut Wanda (2005) keasaman yogurt 

bervariasi berkisar antara 0,7 sampai 1,1%. Perlakuan tertinggi pada uji  total asam 

tertinggi yaitu pada A3B1 sebesar 0,76% yaitu variasi perbandingan susu kacang 

edamame dengan sari buah apel berturut 1:4 (b/v), dan 15% (b/v) dan terendah 

pada A3B3 sebesar 0,69% yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame 

dengan sari buah apel berturut 1:4 (b/v), dan 25% (b/v). Hal ini terjadi karena 

seiring meningkatnya total asam laktat pada Tabel 4 maka bakteri asam laktat juga 

meningkat seperti pada Tabel 2 dan pH akan menurun seperti pada Tabel 3.  

  



Gula reduksi 

Dari hasil uji Jarak Berganda Duncan (JBD) dari uji Gula Reduksi dapat 

diketahui bahwa yoghurt berbahan dasar susu kacang edamame dengan 

penambahan sari buah apel terdapat perbedaan perlakuan 

 

Tabel 5 Hasil analisis Duncan uji gula reduksi (%) 

Konsentrasi Sari 
Buah Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 

B1 (15%) 2,05±0,04b 1,62±0,14a 1,61±0,03a 1,76±0,07x 

B2 (20%) 1,86±0,06b 1,99±0,07b 1,77±0,10a 1,87±0,07y 

B3 (25%) 2,60±0,03e 1,88±0,07b 2,05±0,05b 2,17±0,05z 

Rerata 2,17±0,04r 1,83±0,09p 1,81±0,06p  

 
Perbandingan kacang edamame dengan air yang semakin banyak 

memberikan pengaruh nyata terhadap semakin rendahnya kadar gula reduksi 

yoghurt. Semakin banyak penambahan air terhadap kacang edamame maka gula 

tereduksi semakin kecil. Menurut Koswara (2009), karbohidrat dalam jus 

edamame terdiri dari kelompok oligosakarida yaitu rafinosa dan stakiosa. Laktosa 

adalah gula pereduksi utama yang dipecah oleh bakteri asam laktat (BAL) dan 

digunakan untuk proses metabolisme. Besarnya penurunan kandungan laktosa 

dan peningkatan gula pereduksi pada yogurt menunjukkan bahwa BAL 

menggunakan gula sederhana lain yang terdapat pada ekstrak kacang edamame 

selain laktosa. Penurunan kadar gula menunjukkan banyaknya gula sederhana 

yang telah dipecah oleh BAL dan digunakan untuk metabolisme. Gula pereduksi 

meliputi laktosa, laktulosa, maltulosa, dan melibiosa. Sifat pereduksi suatu molekul 

gula ditentukan oleh ada tidaknya gugus hidroksil bebas reaktif (OH-) (Winarno, 

2004). 

 Pada perlakuan B yaitu penambahan konsentrasi sari buah apel 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap gula reduksi. Semakin besar 

penambahan konsentrasi sari buah apel maka gula reduksi juga semakin 

meningkat. Menurut Sa'adah dan Estiati (2015), apel Manaragi mengandung gula 



pereduksi 6,96 g, fruktosa 4,5 g, dan glukosa 3,72 g per 100 g buah. Hal ini 

dikarenakan fruktosa dan glukosa yang terkandung dalam sari buah apel banyak 

digunakan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat selama proses fermentasi. . 

Menurut Sudarmadji (2007), gula pereduksi adalah gula yang dapat direduksi 

karena memiliki gugus keton bebas, seperti glukosa atau fruktosa. 

 Pada perlakuan AxB memberikan pengaruh sangat nyata terhadap gula 

reduksi. Perlakuan tertinggi Pada uji  gula reduksi yaitu pada A1B3 sebesar 2,60% 

yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 

1:2 (b/v) dan 25% (b/v). Hasil terendah pada A3B1 sebesar 1,61% yaitu variasi 

perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel  berturut 1:4 (b/v) 

dan 15% (b/v). Hal ini disebabkan karena seiring meningkatnya bakteri asam laktat 

pada Tabel 11 maka gula yang tereduksi juga akan semakin rendah. Selama 

proses fermentasi, bakteri asam laktat (BAL) akan membentuk asam laktat 

menggunakan memecah gula yg masih ada dalam susu edamame & sari butir 

apel. Menurut Sujaya et al., (2008) Lactobacillus bulgaricus & Streptococcus 

thermophilus adalah BAL homofermentatif yakni BAL yg membentuk asam laktat 

menjadi produk primer menurut fermentasi gula. Berdasarkan menurut nilai kadar 

gula reduksi yg dihasilkan maka drink yoghurt berbahan dasar edamame 

menggunakan penambahan sari butir apel maka drink yoghurt yg didapatkan 

adalah produk yg rendah gula. Hal ini sinkron menggunakan pernyataan Rosiana 

& Khoiriyah (2018) bahwa yoghurt adalah pangan rendah gula.  



Uji kesukaan tekstur 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air dan penambahan 

ekstrak sari buah apel menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata terhadap uji 

kesukaan tekstur dan tidak terdapat interaksi AxB. 

Tabel 6 Hasil rata-rata uji kesukaan tekstur 

 
Perbandingan kacang edamame dengan air tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap uji kesukaan tekstur. Semakin banyak penggunaan air dalam 

pembuatan susu kacang edamame akan membut tekstur yoghurt semakin encer. 

Perbedaan konsentrasi penambahan air yg sempurna akan menaruh imbas 

terhadap tekstur yoghurt, hal ini ditimbulkan lantaran terjadi peningkatan kadar. 

asam laktat, sebagai akibatnya yoghurt sebagai kental atau semi solid (Arifin, 

2020). Menurut Gilliland (1986) beberapa faktor yg menghipnotis tekstur yoghurt 

merupakan perlakuan dalam susu sebelum diinokulasikan, ketersediaan nutrisi, 

bahan-bahan pendorong, & hubungan antar starter bakteri 

Peningkatan konsentrasi jus apel berpengaruh nyata terhadap uji 

kesukaan tekstur. Produk yang dibuat dengan menambahkan berbagai 

konsentrasi apel ini memiliki tekstur yang hampir sama, mulai dari yang agak 

kental hingga yang kental. Tingkat tekstur terbantu oleh tingkat kekentalan produk 

(Setianto, 2014). 

Perlakuan AxB tidak memberikan pengaruh nyata terhadap uji kesukaan 

tekstur. Hasil tertinggi didapatkan pada sampel A1B3 dengan skor kesukaan 5,90 

yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 

1:2 (b/v) dan 15% (b/v). Sampel terendah pada A3B2 dengan skor kesukaan 5,55 

yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 

1:4 (b/v) dan 10% (b/v). Pada penelitian ini nilai penilaian uji kesukaan tekstur yaitu 

1-7 dengan skala penilaian sangat tidak suka sampai sangat suka. Hal ini 

Konsentrasi 
Sari Buah 
Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 

B1 (15%) 5,60±0,28 5,63±0,11 5,65±0,14 5,63±0,18x 

B2 (20%) 5,85±0,21 5,73±0,18 5,55±0,14 5,71±0,18y 

B3 (25%) 5,90±0,35 5,75±0,00 5,65±0,14 5,77±0,16yz 

Rerata 5,78±0,28 5,70±0,09 5,62±0,14  



disebabkan semakin besar penambahan air pada pembuatan susu kacang 

edamame dan semakin besar penambahan sari buah apel membuat peningkatan 

kandungan air pada drink yoghurt. Walaupun demikian hasil uji kesukaan tekstur 

sesuai dengan SNI 2981:2009 karena memiliki konsistensi normal atau komponen 

padat tidak terpisah dengan cairannya (homogen).  

 

Uji kesukaan aroma 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air dan penambahan 

ekstrak sari buah apel tidak menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap uji 

kesukaan aroma dan terdapat interaksi AxB.  

Tabel 7 Hasil analisis Duncan uji kesukaan aroma 

Konsentrasi Sari 
Buah Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 
B1 (15%) 5,90±0,00c 5,83±0,04b 5,90±0,07c 5,88±0,04 

B2 (20%) 5,75±0,14b 5,88±0,11c 5,95±0,07d 5,86±0,12 

B3 (25%) 5,65±0,07a 6,00±0,00d 5,90±0,14c 5,85±0,07 

Rerata 5,77±0,07 5,90±0,05 5,92±0,09  

 
Uji kesukaan Aroma dapat diketahui bahwa yoghurt berbahan dasar susu 

kacang edamame dengan penambahan sari buah apel terdapat perbedaan 

perlakuan. Perbandingan kacang edamame dengan air tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap uji kesukaan aroma. Aroma pada produk yang dihasilkan 

beraroma asam dan sedikit langu. Aroma didapatkan lantaran adanya komponen 

volatil yg dari menurut produk yg bisa terdeteksi sang alat pembau. Aroma 

edamame masih sanggup terdeteksi dimana komponen volatil pemberi aroma tadi 

merupakan (Z)-3-hexenyl acetate, linalool, acetophenone, & cis-jasmone. 

Beberapa komponen pemberi aroma yg masih ada pada edamame diantaranya 

merupakan hexanal, 1- hexanol, (E)-2-hexenal, 1- octen-3-ol, & 2-pentylfuran 

(Sugawara et al. 1988). Sesuai menggunakan pernyataan dari Diastini at al. (2020) 

produk berbahan dasar kedelai mempunyai kelemahan barupa bau langu yg nir 

disukai waktu proporsinya banyak, sebagai akibatnya perlu diberikan perisa dalam 

produk. 

 Penambahan konsentrasi sari buah apel tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap uji kesukaan aroma. Penambahan sari apel dengan konsetrasi paling 



tinggi dan paling rendah pun masih kurang disukai oleh panelis, hal ini diduga 

karena aroma dari ketiga konsentrasi hampir sama sehingga panelis sulit 

membedakan. Gurudebaan et al. (2011) melakukan karakterisasi senyawa volatil 

menurut bitter apel, hasilnya memberitahuakn bahwa terdapat aneka macam jenis 

rasa yg diidentifikasi sebagai lima golongan yaitu alkohol (4-(1-metil) etoksi, 1-

Butanol, lima-metoksi, 2-metil, 2- pentanol, 1-siklopentil, 2-propena-1-ol & 2- 

Furanmethanol, tetrahidro-lima-metil cis & trans Isomer), & keton. 

Perlakuan tertinggi Pada uji selera aroma yaitu dalam A1B3 menggunakan 

skor selera lima,90 yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame 

menggunakan sari butir apel berturut 1:2 (b/v) & 15% (b/v). Sampel terendah 

dalam A3B2 menggunakan skor selera lima,55 yaitu variasi perbandingan susu 

kacang edamame menggunakan air berturut 1:4 (b/v) & 10% (b/v). Pada penelitian 

ini nilai evaluasi uji selera tekstur yaitu 1-7 menggunakan skala evaluasi sangat nir 

senang hingga sangat senang . Hal ini membuktikan penelitian sinkron 

menggunakan SNI 2981:2009 aroma drink yoghurt susu edamame menggunakan 

penambahan sari butir apel termasuk normal lantaran beraroma spesial yoghurt & 

nir tercium bau asing lainnya. Aroma yg didapatkan asal menurut komponen Volatil 

yg asal menurut edamame & apel yg terdeteksi sang indra pencium. 

Uji kesukaan rasa 

Perbandingan antara kacang edamame dengan air dan penambahan ekstrak sari 

buah apel menunjukkan tidak ada pengaruh nyata terhadap uji kesukaan rasa dan tidak 

terdapat interaksi AxB. 

 

Tabel 8 Hasil rata-rata uji kesukaan rasa 

 

Konsentrasi 
Sari Buah 
Apel (%) 

Variasi Perbandingan Kacang Edamame 
dengan Air 

Rerata 

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4) 
B1 (15%) 6,08±0,18 6,18±0,11 5,95±0,07 6,07±0,18 

B2 (20%) 5,90±0,14 6,05±0,07 5,83±0,04 5,93±0,08 

B3 (25%) 6,08±0,04 6,05±0,07 5,78±0,04 5,97±0,07 

Rerata 6,02±0,12 6,09±0,11 5,85±0,05  



Perbandingan kacang edamame menggunakan air pada pembuatan susu 

edamame nir menaruh impak konkret. Hal ini lantaran anugerah air yg terlalu poly 

menciptakan yoghurt susu edamame sebagai nir begitu cantik. Perbandingan air 

menggunakan kacang edamame yg sempurna akan menaruh impak konkret 

terhadap uji selera rasa. 

Penambahan konsentrasi apel yg tidak selaras nir menaruh impak konkret 

terhadap selera rasa. Pada penelitian ini sedikitnya penambahan sari butir apel 

menciptakan rasa hingga nir berpengaruh konkret. Menurut Untung (1994) Apel 

memiliki rasa cantik walaupun masih belia & aromanya harum. 

Pada perlakuan AxB tidak memberikan pengaruh nyata terhadap uji 

kesukaan rasa. Pada uji  kesukaan rasa yaitu pada A2B1 dengan skor kesukaan 

6,18 yaitu variasi perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel 

berturut 1:4 (b/v) dan 5% (b/v). Terendah pada A3B3 dengan skor kesukaan 5,78 

yaitu variasi perbandingan kacang edamame dengan sari buah apel berturut 1:4 

(b/v), dan 15% (b/v). Pada penelitian ini nilai penilaian uji kesukaan rasa yaitu 1-7 

dengan skala penilaian sangat tidak suka sampai sangat suka. Hal ini disebabkan 

semakin besar penambahan air pada pembuatan susu kacang edamame dan 

semakin besar penambahan sari buah apel membuat peningkatan kandungan 

asam pada drink yoghurt. Walaupun demikian hasil uji kesukaan rasa sesuai 

dengan SNI 2981:2009 karena memiliki rasa khas asam yoghurt dan tidak memiliki 

rasa lain selain rasa asam khas yoghurt. Rasa yogurt edamame terkait dengan 

proses fermentasi bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus yang menghasilkan asam laktat, yang memberikan rasa asam pada 

yogurt. Selain asam laktat, keasaman sari seperti asam sitrat, malat, dan asam 

askorbat juga mempengaruhi rasa yogurt edamame (Badrie dan Schauss, 2010). 

Skor keseluruhan uji Organoleptik 

 

Tabel 9 Skor keseluruhan uji kesukaan (organoleptik) 

Kode 

Sampel 

Tekstur Aroma Rasa Rata-rata Skala 

A1 (1:2) 5,78±0,28 5,77±0,07 6,02±0,12 5,86±0,16 Agak Suka 

A2 (1:3) 5,70±0,09 5,90±0,05 6,09±0,11 5,90±0,08 Agak Suka 

A3 (1:4) 5,62±0,14 5,92±0,09 5,85±0,05 5,79±0,09 Agak Suka 

 

B1 (15%) 5,63±0,18x 5,88±0,04 6,07±0,18 5,70±0,17 Agak Suka 

B2 (20%) 5,71±0,18y 5,86±0,12 5,93±0,08 5,86±0,07 Agak Suka 



B3 (25%) 5,77±0,16yz 5,85±0,07 5,97±0,07 5,99±0,09 Agak Suka 

 

Dapat diketahui bahwa skor organoleptik pada pembuatan drink yoghurt 

edamame dengan penambahan sari buah apel yang paling disukai yaitu variasi 

perbandingan kacang edamame dengan air pada sampel A2 1:3 (b/v) dan variasi 

penambahan konsentrasi sari buah apel pada sampel B3 25% (b/v). dengan skala 

kesukaan agak suka. 

KESIMPULAN 

Dari data hasil dan pembahasan yang didapatkan pada penelitian ini maka dapat 

diambil kesimpulan Variasi penambahan air terhadap susu kacang edamame 

berpengaruh nyata terhadap uji Aktifitas Antioksidan, Bakteri Asam Laktat (BAL), 

Total Asam Laktat, dan Gula Reduksi tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji 

pH dan Uji Organoleptik (tekstur, rasa, aroma). Penambahan ekstrak sari buah 

apel berpengaruh nyata terhadap uji Aktifitas Antioksidan, Bakteri Asam Laktat 

(BAL), pH, Gula Reduksi, dan Uji Organoleptik (Tekstur) tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji Total Asam Laktat dan Uji Organoleptik (rasa dan Aroma). 

Berdasarkan uji organoleptik, uji kesukaan tekstur yang paling disukai yaitu sampel 

A1B3 dengan skor kesukaan 5,90 yaitu variasi perbandingan susu kacang 

edamame dengan sari buah apel berturut 1:2 (b/v) dan 15% (b/v), uji  kesukaan 

aroma yaitu pada A1B3 dengan skor kesukaan 5,90 yaitu variasi perbandingan 

susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 1:2 (b/v) dan 15% (b/v), 

dan uji  kesukaan rasa yaitu pada A2B1 dengan skor kesukaan 6,18 yaitu variasi 

perbandingan susu kacang edamame dengan sari buah apel berturut 1:4 (b/v) dan 

5% (b/v). Saran Perlu dilakukan penambahan air yang tepat pada pembuatan susu 

kacang edamame, perlu dilakukan penambahan sari buah apel yang lebih banyak, 

dan perlu dilakukan penambahan sari buah lainnya dalam pembuatan drink 

yoghurt. 
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