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ABSTRAK

Kacang koro pedang memiliki potensi untuk dijadikan sebagai produk olahan pangan. Salah satu produk olahan kacang koro pedang 
adalah yogurt, tetapi yogurt memiliki umur simpan pendek. Salah satu upaya untuk meningkatkan umur simpan yogurt adalah pembuatan 
yogurt bubuk melalui pengeringan beku dengan penambahan maltodekstrin sebagai bahan penyalut. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan konsentrasi maltodekstrin yang tepat agar dihasilkan yogurt bubuk kacang koro pedang hasil pengeringan beku dengan 
karakteristik yang baik dan sifat organoleptik yang disukai panelis. Penelitian ini dilakukan dengan metode percobaan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari enam perlakuan, yaitu konsentrasi maltodekstrin 5, 10, 15, 20, 25 dan 30 % (b/v) yang 
diulang sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa yogurt bubuk kacang koro pedang dengan perlakuan penambahan 
maltodekstrin 5 % (b/v) menghasilkan karakteristik terbaik dan sifat organoleptik yang disukai panelis dengan nilai kadar air 3,47 % 
bb, waktu larut 31,71 detik, tingkat higroskopisitas 14,82 %, total asam tertitrasi 0,69 %, viskositas 277,50 cP, kesukaan warna 4,03 
(suka), kesukaan aroma 3,15 (agak suka), kesukaan rasa 3,42 (agak suka), kesukaan kekentalan berdasarkan penglihatan 3,80 (suka), 
kesukaan kekentalan indera mulut 3,42 (agak suka), kesukaan kenampakan keseluruhan 3,87 (suka), rendemen 18,33 %, protein 14,15 
% bb, dan total bakteri asam laktat 2,34×1010 CFU/ml.

Kata kunci : kacang koro pedang (nama latin), pengeringan beku, maltodekstrin, yogurt bubuk, 

ABSTRACT

Mohamad Djali, Herlina Marta, and Sylvia Harnah. 2016. Characterics of Freeze Dried Jack Bean Yogurt Powder with Maltodextrin 
as Coating Material.

Jack bean has the potential to be developed as food products. One of them is yogurt, but the shelf life of yogurt is short. The attempt 
to increase the shelflife of yogurt is making yogurt powder using freeze drying by adding maltodextrin as coating material. This study 
aims to determine the exact concentration of maltodextrin in order to produce jack bean yogurt powder with good characteristics and 
organoleptic characteristics that prefer by panelists. This study using experimental method with randomized group design consisted six 
treatments and repeated four times respectively. The treatments were maltodextrin concentration 5, 10, 15, 20, 25 and 30 % (w/v). The 
results showed that jack bean yogurt powder with maltodextrin concentration 5 % (w/v) has the best characteristics and organoleptic 
characteristics preferred by panelists based on the analysis of water content 3,47 % wb, soluble time at 31,71 seconds, hygroscopicity 
14,82 %, titrable acic 0,69 %, viscocity 277,50 cP, organoleptic characteristic in colour 4,03 (like), aroma 3,15 (slightly like), taste 3,42 
(slightly like), viscocity by vision 3,80 (like), viscocity by mouth sense 3,42 (slightly like), overall apperance 3,87 (like), yield 18,33 
%, protein content 14,15% wb and total acid bacteria 2,34×1010 CFU/ml.

Keywords : jack bean (nama latin), freeze drying, maltodextrin, yogurt powder
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PENDAHULUAN

Koro pedang merupakan salah satu jenis kacang-
kacangan yang mengandung protein cukup tinggi dan 
keseimbangan asam amino yang sangat baik, sehingga 
dapat memperbaiki kekurangan kandungan protein 
pada manusia, khususnya di negara berkembang 1,2,3.
Koro pedang memiliki potensi yang sangat besar untuk 
dijadikan sebagai produk olahan pangan4. Kacang 
koro pedang memiliki kandungan karbohidrat 42,5%, 
protein 27,12 % dan serat sebesar 3,75 %5, namun 
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia dalam 
pengolahan pangan4.

Kelemahan utama dari kacang koro pedang adalah 
mengandung zat – zat anti nutrisi, namun zat – zat 
tersebut dapat dihilangkan selama proses pengolahannya. 
Zat antinutrisi yang terkandung dalam biji kacang koro 
pedang antara lain fenolik, tanin, saponin, glikosida 
sianogenik, canatoxin, Concanavalin A dan B (Con A dan 
B), dan HCN. Kebanyakan dari antinutrisi tersebut tidak 
tahan panas, sehingga dapat dihilangkan selama proses 
pengolahan. Penghilangan senyawa anti nutrisi tersebut 
dapat dilakukan dengan cara perendaman, pemanasan, 
germinasi ataupun fermentasi 6.

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 
akan pentingnya hidup sehat, maka tuntutan konsumen 
terhadap pangan fungsional semakin meningkat. Salah 
satu produk olahan kacang koro pedang yang dapat 
berfungsi sebagai pangan fungsional adalah yogurt 
kacang koro pedang, akan tetapi yogurt memiliki umur 
simpan yang pendek dan penyimpanan harus pada suhu 
rendah. Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan 
umur simpan yogurt adalah pembuatan produk yogurt 
dalam bentuk bubuk.

Pemilihan metode pengeringan yogurt harus tepat 
karena yogurt merupakan bahan pangan yang peka 
terhadap panas. Proses pengeringan beku terjadi melalui 
mekanisme sublimasi yang terjadi pada suhu rendah. 
Oleh karena itu, proses gelatinisasi, karamelisasi, dan 
denaturasi tidak terjadi, serta komponen yang mudah 
rusak atau sensitif terhadap panas dapat dipertahankan7. 
Tahapan pengeringan beku terdiri dari pembekuan untuk 
mengkonversi sebagian besar air menjadi es, pengeringan 
primer yaitu tahap sublimasi es dan pengeringan 
sekunder dengan menghilangkan air yang tidak beku 
melalui desorpsi8.

Pengeringan yogurt dengan pengeringan beku 
lebih mahal dibandingkan pengeringan semprot, namun 
menghasilkan viabilitas bakteri asam laktat yang lebih 
tinggi, kualitas bahan pangan yang lebih tinggi dan sifat 
organoleptik yang lebih disukai panelis 9,10. Pembuatan 

yogurt bubuk kacang koro pedang dengan metode 
pengeringan beku membutuhkan bahan penyalut. Bahan 
penyalut yang sering digunakan dalam pembuatan 
bahan pangan yang dikeringkan adalah maltodekstrin. 
Maltodekstrin adalah produk hasil hidrolisis enzim atau 
asam yang merupakan polimer dari sakarida, bergizi, 
tidak manis, tersusun atas unit polimer glukosa yang 
terikat dengan ikatan α-1,4 glukosida dengan nilai DE 
kurang dari 2011, 12.

Konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan 
sangat berpengaruh terhadap karakteristik yogurt bubuk 
kacang koro pedang. Penambahan maltodekstrin dengan 
konsentrasi yang rendah menghasilkan yogurt yang 
memiliki nilai kadar air dan aktivitas air yang lebih tinggi 
serta rendemen yang dihasilkan sedikit. Sebaliknya, 
penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi yang 
terlalu tinggi akan menghasilkan yogurt dengan nilai 
kadar air dan aktivitas air yang lebih rendah serta 
rendemennya lebih tinggi, akan tetapi sifat organoleptik 
yang dihasilkan tidak memenuhi persyaratan SNI 
2981:2009 karena memiliki rasa yang kurang asam serta 
tekstur yang cair13, 14. 

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan 
penelitian kajian penggunaan maltodekstrin sebagai 
bahan penyalut terhadap karakteristik yogurt bubuk 
kacang koro pedang hasil pengeringan beku. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan konsentrasi maltodekstrin 
yang tepat agar dihasilkan yogurt bubuk kacang koro 
pedang hasil pengeringan beku dengan karakteristik 
yang baik dan sifat organoleptik yang disukai panelis.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kacang koro pedang yang diperoleh dari Cibinong, susu 
skim, starter campuran (L bulgaricus, S. thermophilus, 
dan L. acidophilus) komersial, susu segar yang diperoleh 
dari Fakultas Peternakan, Universitas Padjadjaran, 
sukrosa, air mineral, maltodekstrin DE 10 – 12 dan 
kemasan plastik metalized. Bahan-bahan yang digunakan 
untuk analisis adalah akuades, NaOH, indikator 
phenolphtalein, garam NaCl, K2SO4, HgO, H2SO4, 
Na2S2O3, HBO3, NaOH, indikator N, HCl, H2SO4, NaOH, 
NaCl fisiologis 0,9 %, dan media agar MRS.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
freeze dryer, viscometer, magnetic bar, termometer, 
inkubator, neraca analitik, refrigerator, coolbox, 
desikator, oven, stir plate, peralatan gelas, serangkaian 
alat titrasi dan peralatan pengolahan pangan.
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Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi 

Industri Pangan, Fakultas Teknologi Industri Pertanian, 
UNPAD dan Laboratorium Biologi Farmasi, ITB pada 
bulan Maret sampai Mei 2015.

Metode Penelitian
Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian terdiri dari pembuatan sari 
kacang koro pedang, propagasi dan adaptasi starter, 
pembuatan yogurt drink dan yogurt bubuk kacang koro 
pedang.

Pembuatan Sari Kacang Koro Pedang
Tahapan dalam pembuatan sari kacang koro pedang 

terdiri dari penyiapan bahan baku, pencucian, perendaman 
selama 24 jam, pengupasan, perebusan selama 30 menit 
dalam air mendidih, penirisan, penggilingan dengan 
menggunakan air panas ± 90°C, penyaringan dan 
pemanasan pada suhu 80 – 85 °C selama 15 menit.

Propagasi dan Adaptasi Starter
Tahapan propagasi starter freeze dried terdiri dari 

propagasi starter freeze dried menjadi starter induk, 
intermediate starter dan bulk starter. Kemudian bulk 
starter diadaptasikan ke dalam sari kacang koro pedang 
untuk menghasilkan starter yogurt.

Pembuatan Yogurt Drink
Pembuatan yogurt sari kacang koro pedang terdiri 

dari pencampuran sari kacang koro pedang dan susu skim 
(5 %), pemanasan (T = 85 ºC t = 15 menit), pendinginan, 
inokulasi starter campuran bakteri sebanyak 5 % (v/v), 
serta inkubasi (T = 42 ºC, t =2 jam dan T = 37 °C, t = 4 
jam).

Pembuatan Yogurt Bubuk
Tahapan terakhir adalah pembuatan yogurt bubuk 

yang dilakukan dengan pencampuran yogurt dan 
maltodekstrin, pengeringan beku (T = -80 oC, P. vakum = 
0,2 mBar, t = 20 jam) dan pengecilan ukuran.

Rancangan Percobaan
Metode percobaan dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang diulang sebanyak 4 kali. 
Perlakuan penelitian ini adalah penambahan konsentrasi 
maltodekstrin 5, 10, 15, 20, 25 dan 30 % (b/v). Nilai rata-
rata data analisis diolah secara statistik menggunakan 
analisis sidik ragam. Selanjutnya dilakukan uji F pada 

taraf 5 % untuk mengetahui ada tidaknya keragaman 
antar perlakuan. Apabila terdapat keragaman, maka 
dilakukan pengujian lanjutan berupa Uji Duncan taraf 
5% untuk mengetahui beda pengaruh antar perlakuan.

Prosedur Analisis
Pengamatan pada penelitian ini meliputi pengujian 

kadar air dengan menggunakan oven (T = 105 o, t = 3 
jam 15, waktu larut dengan menggunakan stir plate 
(yogurt : air = 1 : 5) 16, tingkat higroskopisitas dengan 
meletakkan sampel 0,5 g dalam desikator H 70 % dan 
dilakukan pencatatan kenaikan berat sampai stabil 17, 
total asam tertitrasi dengan menggunakan NaOH 0,01 
N sebagai titran dan indikator PP 18, viskositas dengan 
menggunakan digital rotational viscometer (spindle L3, 
v = 60 rpm)19, sifat organoleptik (uji hedonik/ kesukaan 
terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan, dan kenampakan 
keseluruhan)20 pada yogurt bubuk hasil rehidrasi. Cara 
rehidrasi yogurt adalah dengan melarutkan yogurt bubuk 
ke dalam air pada suhu ruang melalui pengadukan dengan 
perbandingan yogurt bubuk dan air adalah 1 : 5.

Penelitian ini dilakukan pembobotan terhadap 
semua kriteria pengamatan untuk menentukan perlakuan 
terbaik. Nilai dari pembobotan diperoleh dari 15 panelis 
dan kemudian dikalikan dengan hasil pengamatan yang 
telah dilakukan perhitungan statistika untuk menentukan 
perlakuan terbaik.

Pengamatan yang dilakukan pada perlakuan terbaik 
meliputi rendemen21, kadar protein metode mikro 
Kjeldahl yang terdiri dari tahap destruksi, destilasi, dan 
titrasi 22, total bakteri asam laktat metode total plate 
count dengan menggunakan MRS cair sebagai media dan 
diinkubasi pada suhu 37 °C selama 48 jam 23.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia dan Fisik Yogurt Bubuk dan 
Yogurt Rehidrasi Kacang Koro Pedang

Karakteristik kimia dan fisik yang diamati meiliputi 
kadar air, waktu larut, tingkat higroskopisitas untuk 
yogurt bubuk, serta total asam tertitrasi, dan viskositas 
untuk yogurt rehidrasi kacang koro pedang. Hasil analisis 
karakteristik kimia dan fisik yogurt bubuk dan yogurt 
rehidrasi kacang koro pedang ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin banyak 
penambahan maltodekstrin, nilai kadar air yogurt bubuk 
kacang koro pedang yang dihasilkan semakin rendah. 
Penambahan maltodekstrin akan meningkatkan total 
padatan dalam bahan yang dikeringkan 24. Semakin besar 
hidrokoloid yang ditambahkan akan menurunkan kadar 
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air produk25. Maltodekstrin memiliki berat molekul yang 
lebih rendah (kurang dari 4000) dan struktur molekul 
yang lebih sederhana sehingga dengan mudah air dapat 
diuapkan ketika proses pengeringan berlangsung26. 

Berdasarkan SNI 01-2970-200627, kadar air 
maksimal susu bubuk adalah 5 % bb. Kadar air yogurt 
bubuk kacang koro pedang mengacu pada standar kadar 
air susu bubuk. Berdasarkan Tabel 1, kadar air yogurt 
bubuk kacang koro pedang pada semua perlakuan 
penambahan maltodekstrin sesuai dengan persyaratan 
SNI yaitu lebih rendah dari 5 %.

Yogurt bubuk kacang koro pedang dapat dikonsumsi 
langsung dengan dilarutkan dalam air. Pengeringan beku 
digunakan untuk menghilangkan air dari produk yang 
sensitif dengan tanpa merusak produk tersebut, sehingga 
komponen gizi dapat dipertahankan selama penyimpanan 
dan produk kering beku dapat dilarutkan hanya dengan 
menambahkan air8.

Semakin banyak penambahan maltodekstrin 
menghasilkan waktu larut yang semakin singkat. Waktu 
larut yogurt bubuk kacang koro pedang  yang semakin 
singkat seiring dengan penambahan maltodekstrin 
dikarenakan maltodekstrin memiliki sifat mudah larut 
dalam air. Selain itu, penambahan maltodekstrin juga 
akan meningkatkan total padatan terlarut yogurt bubuk. 
Total padatan seperti oligosakarida, protein, dan lemak 
akan didegradasi menjadi senyawa-senyawa lebih 
sederhana dimana berat molekulnya lebih rendah dari 
sebelumnya, sehingga akan mempercepat waktu larut 
yogurt bubuk 28.

Maltodekstrin bersifat larut dalam air yang bersifat 
surfaktan (pembasah), dimana membantu mempercepat 
penetrasi cairan ke dalam yogurt bubuk29. Berdasarkan 
certificate of analysis (COA), maltodekstrin yang 
digunakan dalam penelitian ini memiliki kelarutan 
sebesar 98,5 %. Kelarutan yang tinggi akan mempercepat 

waktu larut dari bahan tersebut, sehingga waktu larut 
bahan akan semakin cepat.

Higroskopisitas merupakan kemampuan bahan 
pangan untuk menyerap air pada lingkungan dengan 
kelembaban yang tinggi 30. Semakin banyak penambahan 
maltodekstrin menghasilkan tingkat higroskopisitas 
yogurt bubuk kacang koro pedang yang semakin rendah. 
Yogurt bubuk kacang koro pedang termasuk ke dalam 
produk yang bersifat sedikit higroskopis yaitu berkisar 
antara 10,1 – 15 %. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin 
antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki sifat 
daya larut yang tinggi, membentuk sifat higroskopis 
yang rendah, sifat browning yang rendah, dan mampu 
menghambat kristalisasi 31.

Semakin banyak penambahan maltodekstrin, 
total asam tertitrasi yogurt bubuk kacang koro pedang  
hasil rehidrasi yang dihasilkan semakin rendah. Total 
asam tertitrasi yogurt bubuk menunjukkan hubungan 
yang berbanding terbalik dengan pH. Selama proses 
fermentasi, bakteri asam laktat akan memanfaatkan 
karbohidrat untuk membentuk asam laktat sehingga 
terjadi penurunan nilai pH dan peningkatan keasaman 32, 

33, 34.
Berdasarkan SNI2981:200935 tentang yogurt, 

keasaman yogurt adalah sebesar 0,5 – 2 %. Total 
asam tertitrasi yogurt bubuk kacang koro pedang hasil 
rehidrasi perlakuan penambahan maltodekstrin 5 dan 10 
% (b/v) memenuhi persyaratan SNI yaitu 0,69 % dan 
0,55 % sedangkan yogurt bubuk hasil rehidrasi dengan 
konsentrasi maltodekstrin 15 – 30 % belum memenuhi 
persayaratan SNI2981:2009.

Semakin banyak penambahan maltodekstrin, 
viskositas yogurt bubuk kacang koro pedang hasil 
rehidrasi yang dihasilkan semakin rendah. Viskositas 
yogurt dipengaruhi oleh jumlah laktosa, jumlah protein, 
jenis kultur, waktu inkubasi, nilai total asam tertitrasi dan 

Tabel 1. Hasil Analisis Karakteristik Kimia dan FisikYogurt Bubuk dan Yogurt Rehidrasi Kacang Koro Pedang 
Table 1. Chemical dan physical characteristics of Jack Bean Yogurt Powder and Rehydrated Yogurt

Konsentrasi maltodekstrin / 
Maltodextrin concentration

Kadar Air (% bb)/ 
Moisture Content 

(% wb)

Waktu Larut 
(detik)/ Soluble 
Time (seconds)

Tingkat 
Higroskopisitas (%)/ 
Hygroscopicity (%)

Total Asam 
Tertitrasi (%) / 

Titrable Acid (%)

Viskositas (cP) / 
Viscocity (cP)

5 % (b/v) 3,47a 31,71a 14,82a 0,69a 277,50a

10 % (b/v) 2,69b 25,96b 13,57b 0,55b 266,25ab

15 % (b/v) 2,18c 21,60c 12,75c 0,46c 248,75b

20 % (b/v) 2,03d 18,21d 12,05d 0,40d 226,25c

25 % (b/v) 1,79e 15,58e 11,61e 0,34e 203,75d

30 % (b/v) 1,27f 13,21f 10,36f 0,31f 193,75d

Keterangan/ Remarks : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang tidak sama berbeda nyata menurut uji Duncan pada taraf 5 % / 
Means followed by the different letters are significantly different according to Duncan test at 5% level.
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nilai pH 36. Semakin banyak penambahan maltodekstrin, 
jumlah laktosa, protein, dan jumlah total asam pada 
produk yogurt bubuk semakin rendah serta nilai pH yang 
dihasilkan semakin tinggi, sehingga akan menurunkan 
viskositas dari produk yogurt bubuk hasil rehidrasi 
tersebut.

Nilai viskositas salah satu yogurt drink komersial 
yang diuji dengan menggunakan alat, kecepatan dan 
spindle yang sama dengan yogurt bubuk kacang 
koro pedang hasil rehidrasi adalah sebesar 250 cP. 
Berdasarkan Tabel 7, viskositas yogurt bubuk kacang 
koro pedang hasil rehidrasi pada perlakuan penambahan 
maltodekstrin 5 dan 10 % (b/v) sesuai dengan viskositas 
produk yogurt drink komersial.

Sifat Organoleptik 
Uji organoleptik terhadap suatubahan pangan 

merupakan indikator yangdapat menunjukkan tingkat 
penerimaankonsumen terhadap produk tersebut37.Uji 
organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik terhadap 
15 panelis. Pengujian hedonik dilakukan terhadap warna, 
aroma, rasa, kekentalan (penglihatan dan indera mulut) 
dan kenampakan keseluruhan yogurt bubuk kacang koro 
pedang hasil rehidrasi.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa konsentrasi 
maltodekstrin yang ditambahkan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata terhadap kesukaan yogurt bubuk 
kacang koro pedang hasil rehidrasi. Hasil analisis 
kesukaan yogurt bubuk kacang koro pedang hasil 
rehidrasi ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa kesukaan warna 
yogurt bubuk kacang koro pedang hasil rehidrasi berkisar 
antara 4,03 hingga 2,77, yaitu dari suka menuju agak 
suka. Panelis cenderung menyukai warna sampel yogurt 

rehidrasi dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin 5% 
(b/v). Yogurt bubuk kacang koro pedang hasil rehidrasi 
memiliki warna putih susu seperti yogurt plain. Warna 
putih susu yang dihasilkan dari warna sari kacang koro 
pedang dan susu skim.

Semakin banyak penambahan maltodekstrin, warna 
putih susu semakin berkurang dan menuju warna putih 
keruh serta warnanya menjadi kurang seragam. Hal 
tersebut menyebabkan panelis kurang menyukai yogurt 
rehidrasi dengan perlakuan penambahan maltodekstrin 
30 % (b/v).

Kesukaan aroma yogurt bubuk kacang koro pedang 
hasil rehidrasi berkisar antara 3,15 hingga 2,62, yaitu dari 
agak suka menuju tidak suka. Nilai kesukaan aroma yang 
paling tinggi adalah yogurt rehidrasi dengan konsentrasi 
maltodekstrin 5 % (b/v). Yogurt rehidrasi memiliki aroma 
kacang koro pedang sedikit langu dan aroma asam khas 
yogurt. Flavor khas pada yogurt disebabkan karena asam 
laktat dan sisa asetaldehida, diasetil, asam asetat dan 
bahan-bahan mudah menguap lainnya yang dihasilkan 
oleh fermentasi bakteri asam laktat38.

Berdasarkan COA, maltodekstrin memiliki aroma 
seperti malt-desktrin. Semakin banyak maltodekstrin 
akan menutupi aroma khas kacang koro pedang dan 
aroma asam dari yogurt rehidrasi, sehingga panelis 
kurang menyukai aroma yogurt rehidrasi yang dihasilkan.

Kesukaan rasa yogurt bubuk kacang koro pedang 
hasil rehidrasi berkisar antara 3,42 hingga 2,28, yaitu 
dari agak suka menuju tidak suka. Nilai kesukaan rasa 
yang paling tinggi adalah pada yogurt rehidrasi dengan 
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 5 % (b/v). Yogurt 
bubuk kacang koro pedang hasil rehidrasi memiliki rasa 
khas kacang koro dan asam yogurt. Rasa asam pada 
yogurt disebabkan oleh adanya asam laktat sebagai hasil 

Tabel 2. Hasil Analisis Uji HedonikYogurt Bubuk Kacang Koro Pedang Hasil Rehidrasi
Table 2. Sensory Analysis of Rehidration Jack Bean Yogurt Powder

Konsentrasi maltodekstrin 
/ Maltodextrin 
concentration

Warna / 
Colour

Aroma / 
Aroma

Rasa / 
Taste

 Kekentalan 
(Penglihatan) / 

Viscocity (Vision)

Kekentalan 
(Mulut) / Viscocity 

(Mouth)

Kenampakan 
Keseluruhan /

Overall Appearance
5 % (b/v) 4,03a 3,15a 3,42a 3,80a 3,42a 3,87a

10 % (b/v) 3,55b 3,05ab 2,98b 3,15b 3,14ab 3,23b

15 % (b/v) 3,18bc 2,89bc 2,82bc 2,95bc 2,95b 3,07bc

20 % (b/v) 3,03c 2,85bcd 2,73bc 2,80c 2,60c 2,92bcd

25 % (b/v) 3,00c 2,77cd 2,60c 2,75c 2,50c 2,80cd

30 % (b/v) 2,77c 2,62d 2,28d 2,48d 2,34c 2,68d

Keterangan/ Remarks : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut uji Duncan pada taraf 5 %.
Means followed by the same letters are notsignificantly different according to Duncan test at 5% level.
5 = Sangat Suka, 4 = Suka, 3 = Agak Suka, 2 = Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka
5 = Very Like, 4 = Like, 3 =  Slightly Like, 2 = Do Not Like, 1 = Very Do Not Like
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metabolit akibat aktivitas bakteri asam laktat 39. Bakteri 
asam laktat memiliki kemampuan untuk mengkonversi 
gula menjadi asam organik40.

Berdasarkan COA, maltodekstrin memiliki rasa 
kurang manis menuju hambar. Penambahan maltodekstrin 
yang terlalu banyak akan menutupi rasa khas kacang 
koro dan asam pada yogurt rehidrasi, sehingga panelis 
kurang menyukai rasa tersebut.

Kesukaan kekentalan (berdasarkan penglihatan) 
yogurt bubuk kacang koro pedang hasil rehidrasi berkisar 
antara 3,80 hingga 2,48, yaitu dari suka menuju tidak suka. 
Panelis cenderung lebih menyukai kekentalan yogurt 
rehidrasi dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin 
5 % (b/v). Yogurt bubuk kacang koro pedang hasil 
rehidrasi memiliki tekstur yang kental dan ada yang 
sedikit cair. Semakin banyak penambahan maltodekstrin 
mengakibatkan yogurt rehidrasi memiliki tekstur yang 
cair, sehingga panelis kurang menyukai tekstur dari 
yogurt rehidrasi tersebut. Tekstur yogurt dipengaruhi oleh 
beberapa faktor, diantaranya total padatan, keberadaan 
lemak, kandungan protein susu, dan zat penstabil 38.

Kesukaan kekentalan (indera mulut) yogurt bubuk 
kacang koro pedang  hasil rehidrasi berkisar antara 3,42 
hingga 2,34, yaitu dari agak suka menuju tidak suka. 
Panelis cenderung lebih menyukai kekentalan yogurt 
rehidrasi dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin5 
% (b/v). Hasil tersebut sama seperti pada kesukaan 
kekentalan berdasarkan penglihatan.

Kesukaan kenampakan keseluruhan yogurt bubuk 
kacang koro pedang  hasil rehidrasi berkisar antara 3,87 
hingga 2,68, yaitu dari suka menuju tidak suka. Panelis 
cenderung lebih menyukai kenampakan keseluruhan 
yogurt rehidrasi dengan perlakuan konsentrasi 
maltodekstrin 5 % (b/v). Kenampakan keseluruhan yogurt 
dipengaruhi oleh warna, kekentalan serta keseragaman 
tekstur yogurt. Yogurt rehidrasi dengan penambahan 
konsentrasi maltodektrin 5 % (b/v) memiliki warna putih 
susu, tekstur kental dan seragam, sehingga panelis lebih 
menyukai produk tersebut. 

Karakteristik Yogurt Bubuk Kacang Koro Pedang 
Perlakuan Terbaik

Karakteristik yogurt bubuk yang dikehendaki pada 
penelitian ini adalah memiliki nilai kadar air, total asam 
tertitrasi, kadar protein dan total bakteri asam laktat yang 
sesuai SNI 2981:2009, waktu larut yang cepat, tingkat 
higroskopisitas yang rendah, viskositas meyerupai yogurt 
drink, serta sifat organoleptik yang disukai panelis. 
Yogurt bubuk dengan perlakuan terbaik pada penelitian 
ini ditentukan berdasarkan pembobotan semua kriteria 
pengamatan. 

Yogurt bubuk kacang koro pedang dengan 
penambahan maltodekstrin 5 % (b/v) memiliki nilai 
kadar air dan total asam tertitrasi yang sesuai dengan 
persyaratan SNI, viskositas yang paling tinggi, sedikit 
higroskopis dan sifat organoleptik yang lebih disukai 
oleh panelis, sehingga merupakan perlakuan terbaik. 
Yogurt bubuk dan yogurt rehidrasi kacang koro pedang 
perlakuan terbaik ditunjukkan pada Gambar 1 serta hasil 
pengamatan karakteristik yogurt bubuk kacang koro 
pedang perlakuan terbaik ditunjukkan pada Tabel 3.

Rendemen yogurt bubuk kacang koro pedang  
merupakan perbandingan antara yogurt cair yang telah 
dicampurkan maltodekstrin dengan yogurt bubuk hasil 
pengeringan. Tabel 3 menunjukkan bahwa rendemen 
pada yogurt bubuk kacang koro pedang perlakuan 
terbaik adalah 18,33 % (b/v). Rendemen yogurt bubuk 
dipengaruhi oleh jumlah total padatan yang terkandung 
dalam produk. Penambahan maltodekstrin sebagai bahan 
penyalut dapat meningkatkan total padatan, sehingga 
akan meningkatkan rendemen produk 41.

Berdasarkan Tabel 3, nilai kadar protein pada 
yogurt bubuk kacang koro pedang  perlakuan terbaik 
adalah 14,71 % bb. Protein yogurt bubuk kacang koro 
pedang  berasal dari bahan baku utama yang digunakan 
yaitu kacang koro pedang dan bahan tambahan berupa 
susu skim. Nilai protein yang tinggi pada produk yogurt 
bubuk dikarenakan proses pengeringan beku terjadi 

Gambar 1. Yogurt Bubuk dan Yogurt Rehidrasi 
Kacang Koro Pedang Perlakuan Terbaik

Figure 1. Jack Bean Yogurt Powder and Rehydration 
Yogurt with the Best Treatment

Tabel 3. Hasil Pengamatan Penunjang
Table 3. Supportive Analysis

No. Kriteria Pengamatan / 
Analysis Criteria

Hasil Pengujian / 
Analysis Result

1. Rendemen (% b/v) / 
Yield (% w/v)

18,33

2. Kadar Protein (% bb) / 
Protein Content (% wb)

14,15

3. Total Bakteri Asam Laktat 
(CFU/ ml) / Total Lactic 
Acid Bacteria (CFU/ml)

2,34×1010
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melalui mekanisme sublimasi yang terjadi pada suhu 
dingin, sehingga dapat mempertahankan nilai gizi yang 
terkandung dalam produk tersebut 8.

Bakteri asam laktat yang ditambahkan dalam 
pembuatan yogurt bubuk kacang koro pedang akan 
memanfaatkan sumber nitrogen dan karbon yang terdapat 
pada sari kacang koro pedang dan susu skim untuk hidup 
dan berkembang biak. Semakin banyak jumlah bakteri 
asam laktat yang terdapat di dalam yogurt bubuk, maka 
kandungan protein akan semakin tinggi karena sebagian 
besar komponen penyusun bakteri adalah protein42. 
Jumlah total bakteri asam laktat pada yogurt bubuk 
kacang koro pedang  hasil rehidrasi perlakuan terbaik 
adalah 2,34×1010 CFU/ml. 

Berdasarkan SNI No. 2981:2009 35 tentang yogurt, 
jumlah bakteri starter yogurt minimal 107 CFU/ml. 
Jumlah bakteri asam laktat yang terkandung dalam 
yogurt bubuk kacang koro pedang hasil rehidrasi 
memenuhi persyaratan SNI. Pengeringan beku pada 
yogurt merupakan proses yang paling baik dalam 
mempertahankan viablitas bakteri 43. Penggunaan bahan 
penyalut berupa maltodekstrin juga dapat melindungi sel 
starter bakteri selama pengeringan beku.

KESIMPULAN

Yogurt bubuk kacang koro pedang dengan 
penambahan maltodekstrin 5 % (b/v) menghasilkan 
karakteristik terbaik dan sifat organoleptik yang disukai 
panelis.Hasil analisis karakteristik kimia dan fisik yogurt 
bubuk kacang koro pedang perlakuan terbaik adalah nilai 
kadar air 3,47 % bb,  waktu larut 31,71 detik, nilai tingkat 
higroskopisitas 14,82 %, total asam tertitrasi 0,69 %, 
dan viskositas 277,50 cP. Hasil sifat organoleptik pada 
yogurt bubuk kacang koro pedang perlakuan terbaik 
adalah kesukaan warna 4,03 (suka), kesukaan aroma 3,15 
(agak suka), kesukaan rasa 3,42 (agak suka), kesukaan 
kekentalan berdasarkan penglihatan 3,80 (suka), 
kesukaan kekentalan indera mulut 3,42 (agak suka) dan 
kesukaan kenampakan keseluruhan 3,87 (suka). Yogurt 
bubuk kacang koro pedang perlakuan terbaik memiliki 
rendemen 18,33 % (b/v), kadar protein 14,15 % bb, dan 
jumlah total bakteri asam laktat sebanyak 2,34×1010 

CFU/ml.
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