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ABSTRAK 

 

Tujuan: Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh pemberian slurry kacang merah pada 

yoghurt terhadap daya terima organoleptik dan kadar protein. Metodologi: Penelitian ini 

menggunakan desain eksperimen yang disebut Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor, yaitu variasi konsentrasi slurry kacang merah. Analisis data hasil organoleptik 

menggunakan uji Kruskall Wallis terhadap atribut mutu warna, aroma, rasa, kekentalan dan 

keseluruhan. Produk yang paling disukai oleh 30 orang panelis dilanjutkan uji kadar protein 

menggunakan metode mikro kjeldahl. Hasil : Hasil penelitian produk F2 yaitu yoghurt dengan 

penambahan slurry kacang merah 20% yang paling diterima dan disukai.  Kadar protein yoghurt 

penambahan slurry kacang merah 20% (F2) dengan fermentasi 24 jam mengalami peningkatan 

kandungan protein dari 0,56 % menjadi 1,30 %. Kesimpulan : Produk F2 paling disukai panelis 

dan terjadi peningkatan kadar protein yoghurt penambahan slurry kacang merah 20% (F2) 

dengan fermentasi 24 jam.  

 

Kata Kunci : Kacang Merah, Yoghurt, Protein, Uji Organoleptik 
 

ABSTRACT 

 

Objective: This study aims to determine the effect of red bean slurry on yoghurt on organoleptic 

acceptability and protein content. Methodology: This study used an experimental design called 

Completely Randomized Design (CRD) with one factor, namely the variation of red bean slurry 

concentration. Analysis of organoleptic data results using the Kruskall Wallis test on the quality 

attributes of color, aroma, taste, viscosity and overall. The product most preferred by 30 

panelists was continued with a protein content test using the micro kjeldahl method. Results: The 

results of the F2 product study, namely yoghurt with the addition of 20% red bean slurry, were 

the most accepted and preferred. The protein content of yoghurt with the addition of 20% red 

bean slurry (F2) with 24 hours of fermentation increased in protein content from 0.56% to 

1.30%. Conclusion: Product F2 was most preferred by panelists and there was an increase in 

the protein content of yoghurt with the addition of 20% red bean slurry (F2) with 24 hours of 

fermentation. 

 

Keywords: Red Beans, Yoghurt, Protein, Organoleptic Test 
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PENDAHULUAN 

Yoghurt merupakan minuman fermentasi  susu yang kaya akan probiotik yang populer di 

kalangan masyarakat indonesia maupun di masyarakat dunia. Yoghurt tidak hanya menyajiaan 

cita rasa yang  lezat, sekaligus menjaga kesehatan saluran cerna. Probiotik dalam yoghurt 

membantu memperbaiki sistem pencernaan dengan menyediakan bakteri baik yang diperlukan 

tubuh serta mencegah bakteri penyebab penyakit tumbuh (Purwantiningsih et al., 2022). Yoghurt 

bukan hanya minuman menyegarkan, tetapi juga sumber nutrisi yang sangat baik. Dengan 

kandungan kalsium, protein, dan berbagai vitamin B, yoghurt mendukung kesehatan tulang, 

meningkatkan energi, dan menjaga kesehatan pencernaan. Kandungan probiotiknya bahkan 

dapat membantu menurunkan kolesterol dan cocok untuk mereka yang sensitif terhadap laktosa 

(Jasmine et al., 2020).  

Proses pembuatan yoghurt mengakibatkan fermentasi susu menggunakan kultur starter 

yang terdiri dari dua jenis bakteri utama : Lactobacillus bulgaricus dan Streptococus 

thermophillus. Astawan (2018) menyatakan bahwa pengolahan yoghurt yang menyebabkan 

perubahan susu menjadi asam melalui fermentasi. Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus bekerja sama mengubah gula susu (laktosa) menjadi asam laktat. 

Interaksi antara kedua bakteri ini menghasilkan rasa asam khas yoghurt dan membuatnya mudah 

dicerna oleh tubuh, termasuk bagi mereka yang tidak toleran laktosa ataupun orang yang alergi 

susu (Purwantiningsih et al., 2022). 

Yoghurt nabati, khususnya yang terbuat dari sari kacang-kacangan sangat menjanjikan, 

terutama karena kandungan protein dan seratnya yang tinggi berpotensi sebagai produk 

diversifikasi karena mengandung gizi yang tinggi. Kandungan  natrium yang cukup  rendah, 

tidak mengandung kolestrol dan mengandung beberapa garam asetat. Selain itu, yoghurt yang 

terbuat dari sari kacang yang dimana kandungan seratnya tinggi serta bebas laktosa dan kasein. 

Jenis kacang-kacangan yang bisa digunakan adalah kacang merah. Kacang merah memiliki 

kandungan jenis karbohidrat yang berbeda dengan susu. Karbohidrat dalam kacang merah terdiri 

dari olisakarida, berbeda dari laktosa yang ditemukan pada susu. Yoghurt yang biasanya terbuat 

dari susu bisa diganti dengan kacang merah dan dapat dimanfaatkan sebagai substrat pengolahan 

yoghurt dan minuman probiotik lainnya, kacang merah mempunyai khasiat meningkatkan 

kandungan protein dan meningkatkan kadar antioksidan (Kumalaningsih, 2016).   
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Protein kacang merah didominasi oleh globulin (lebih dari 50%), albumin (lebih dari 

30%), dan gluten (lebih dari 30%). Analisis asam amino menunjukkan bahwa albumin 

mengandung  residu sistin, glutenin mengandung residu metionin dan asam glutamat, sedangkan 

globulin juga mengandung jumlah asam glutamat yang signifikan  (Sekarningrum dkk., 2020). 

Penelitian yang dilakukan Stella (2014), menemukan bahwa Yoghurt yang dibuat dengan 

menambahkan sari kacang merah memiliki kandungan bakteri asam laktat (BAL) yang lebih 

tinggi. Ini karena kacang merah mengandung serat khusus (oligosakarida) yang menjadi 

makanan bagi BAL, sehingga jumlah BAL dalam yoghurtpun meningkat. Yoghurt jenis ini baik 

bagi kesehatan karena banyak mengandung probiotik yang mudah dicerna tubuh. Yoghurt 

memiliki ciri khas seperti rasa asam dan kental sehingga sebagian orang kurang menyukainya. 

Perlu adanya diversifikasi produksi yoghurt, seperti menciptakan produk yoghurt yang tidak 

terlalu asam, menghentikan waktu fermentasi pada tingkat keasaman yang menghasilkan produk 

yoghurt yang mudah diminum dan tidak terlalu kental (cair) sehingga aman dikonsumsi 

(Purwantiningsih et al., 2022). 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat Penelitian 

Penelitian ini terlaksana  pada bulan April hingga Mei 2024. Tempat pengolahan yoghurt 

dilaksanakan di Rumah Produksi Babe Yoghurt Bengkulu. Uji organoleptik dilaksanakan di 

laboratorium cita rasa Poltekkes Kemenkes Bengkulu dan Analisis protein telah dilakukan di 

laboratorium Mikrobiologi Universitas Bengkulu. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen yang disebut Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi konsentrasi slurry kacang merah. Formulasi 1 (F1) 15 %, 

Formulasi (F2) 20 %, Formulasi (F3) 25 %.   

Tahapan Penelitian 

Susu dipasteurisasi pada suhu 70°C selama 20 menit difermentasi dengan starter selama 

12 jam selanjutnya ditambahkan slurry kacang merah dilanjutkan fermentasi 24 jam jadilah 

yoghurt kacang merah. Tahapan penelitian dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Susu Sapi

Fermentasi selama 12 jam

Pencampuran

Fermentasi selama 24 jam

Starter

Yoghurt Susu Sapi

Slurry kacang merah

Yoghurt Kacang Merah

Analisa Uji Organoleptik

Analisa Kadar Protein Formulasi 

Terbaik pilihan panelis

Analisa Kadar Protein s

 

Gambar 1 Tahapan Penelitian 

 

Analisis Data 

Data hasil uji organoleptik meliputi penilaian terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan, 

dan keseluruhan, dianalisis menggunakan uji non-parametrik Kruskal-Wallis untuk mengetahui 

apakah terdapat perbedaan signifikan antar kelompok perlakuan. Jika terdapat perbedaan 

signifikan (p<0,05), maka dilakukan uji lanjut Mann-Whitney untuk mengidentifikasi pasangan 

perlakuan mana yang berbeda secara signifikan. Sementara itu, data hasil pengujian kadar 

protein dianalisis secara deskriptif menggunakan perangkat lunak SPSS. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Daya Terima Organoleptik Yoghurt dengan Penambahan Kacang merah 

Daya Terima Organoleptik  Warna 

Hasil penelitian terhadap 30 panelis menunjukkan bahwa warna yoghurt perlakuan F2 

(70%) jauh lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan F (12%). Perbedaan ini dapat 

dilihat secara jelas pada data yang disajikan pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Warna 

 

Hasil penelitian terhadap yoghurt yang diformulasikan dengan slurry kacang merah 

menunjukkan bahwa warna yang paling banyak disukai adalah formulasi F2=20% yaitu 40 ml 

slurry kacang merah dan 160 ml susu sapi. Formulasi yang mendapatkan nilai suka terendah 

yaitu F1=15% yaitu 30 ml slurry kacang merah dan 170 ml susu sapi. Berdasarkan hasil analisis 

statistik Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai P<0,05 yaitu 0,000. Ada perbedaan nyata 

formulasi ( F1, F2, F3) terhadap mutu warna yoghurt kacang merah dengan variasi formulasi F1 

15%, F2 20%, dan F3 25%. Sama halnya dengan penelitian yang dilakukan oleh Putriningtyas 

(2017), menunjukkan bahwa ada perbedaan warna yoghurt kacang merah dari sifat organoleptik 

dengan nilai p=0,001. 

Warna yang dipilih untuk suatu  produk akan memberikan  kesan  pertama yang kuat dan 

dapat  mempengaruhi keputusan panelis untuk menerima atau menolak produk tersebut (Lanusu 
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dkk., 2017). Semakin menarik warnanya, semakin tinggi pula penilaian yang diberikan oleh 

panelis (Winarno., 2004). Panelis menyukai perlakuan F2 dikarenakan warna yang dihasilkan 

cukup menarik yaitu putih kecoklatan dibandingkan dengan perlakuan F1 yang cenderung 

memiliki warna pucat dan F3 yang cenderung lebih memiliki warna yang terlalu gelap. Sama 

halnya penelitian yang dilaksanakan Kumalaningsih dkk., (2016), bahwa warna putih kecoklatan 

pada yoghurt yang paling disukai dihasilkan dari penggunaan susu sapi dalam jumlah yang lebih 

banyak dapat menutupi warna merah dari sari kacang merah. Penambahan susu skim juga 

berkontribusi pada warna akhir. Sebaliknya, yoghurt dengan warna kemerahan dan tingkat 

kesukaan yang lebih rendah mengindikasikan penggunaan sari kacang merah yang lebih banyak. 

Menurut (Arum dkk., (2014) Hasil penelitian menunjukkan bahwa pencampuran 4% susu skim 

dan 2% jahe menghasilkan nuansa putih kekuningan pada yoghurt. Warna putih susu skim 

memberikan kontribusi signifikan terhadap tampilan visual produk akhir. Proses homogenisasi 

yang baik menghasilkan warna yang lebih konsisten dan menarik (Koswara, 1995) 

   

Daya Terima Organoleptik  Aroma 

Hasil penelitian terhadap 30 panelis menunjukkan bahwa aroma yoghurt perlakuan 

F2(80%)  jauh lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan F (13%). Perbedaan ini 

dapat dilihat secara jelas pada data yang disajikan pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3 Hasil Uji Organoleptik Aroma 
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Hasil analisis terhadap yoghurt yang diformulasikan dengan slurry kacang merah 

terhadap hasil penilaian menunjukkan bahwa aroma yang paling disukai adalah F2=20% yaitu 

penambahan slurry kacang merah sebanyak 40 ml dan yoghurt susu sapi 160 ml. Formulasi 

dengan nilai suka terendah yaitu F1=15% dengan slurry kacang merah 30 ml dan yoghurt susu 

sapi 170 gram. Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai P<0,05 

yaitu 0,000. Ada perbedaan nyata formulasi ( F1, F2, F3) terhadap mutu aroma yoghurt kacang 

merah dengan variasi formulasi F1 15%, F2 20%, dan F3 25%. Kualitas aroma menjadi penentu 

awal penerimaan suatu produk (Syainah, 2014).  Menurut Settachaimongkon (2014), 

Perendaman dan fermentasi dengan bakteri asam laktat berperan penting dalam mengurangi 

aroma langu yang sering ditemukan pada yoghurt kacang merah. Penelitian yang dilakukan 

Pratiwi dkk. (2018)   menyatakan bahwa Aroma khas yoghurt yang dihasilkan dari fermentasi 

susu lebih disukai oleh panelis dibandingkan dengan aroma yoghurt yang ditambahkan sari 

kacang merah. Aroma langu pada yoghurt kacang merah disebabkan oleh senyawa volatil yang 

terbentuk akibat aktivitas enzim lipoxygenase pada kacang merah yang telah digiling. Senyawa 

volatil ini memberikan rasa seperti kacang-kacangan (beany flavor) yang dapat mengurangi 

kesukaan konsumen terhadap produk.  Aroma yoghurt kacang merah yang unik dihasilkan oleh 

asam selama proses fermentasi. Dalam fermentasi ini bakteri probiotik dapat berkembang biak 

dengan baik karena kondisi lingkungan yang sesuai, seperti suhu yang tepat dan ketersediaan 

nutrisi. Susu skim, yang kaya akan protein (nitrogen), menjadi sumber makanan utama bagi 

bakteri-bakteri tersebut, sehingga memungkinkan mereka tumbuh dan beraktivitas dengan 

optimal (Umaroh  dkk., 2018). 

 

Daya Terima Organoleptik  Rasa 

Hasil penelitian terhadap 30 panelis menunjukkan bahwa rasa yoghurt perlakuan F2 

(74%) jauh lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan F (6%). Perbedaan ini dapat 

dilihat secara jelas pada data yang disajikan pada Gambar 4. 
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Gambar 4 Hasil Uji Organoleptik Rasa 

 

Hasil penelitian pada yoghurt ekstrak kacang merah terhadap mutu rasa yoghurt 

menunjukkan bahwa formulasi yang paling disukai dan diterima yaitu F2=20% dengan 

penambahan slurry kacang merah sebanyak 40 ml dan yoghurt susu sapi 160 ml. Formulasi 

dengan nilai suka terendah yaitu F1=15% yaitu penambahan ekstrak kacang merah 30 ml dan 

yoghurt susu sapi 170 ml. Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal Wallis diketahui bahwa 

nilai P<0,05 yaitu 0,000. Ada perbedaan nyata formulasi (F1, F2, F3) terhadap mutu rasa 

Yoghurt kacang merah dengan variasi formulasi F1 15%, F2 20%, dan F3 25%. Sama halnya 

penelitian Putriningtyas (2017), menunjukkan bahwa ada perbedaan rasa yoghurt kacang merah 

dari sifat organoleptik dengan nilai p=0,001, yoghurt kacang merah rasanya asam dikarenakan 

Proses pembuatan yoghurt diawali dengan hidrolisis laktosa oleh mikroba menjadi asam laktat. 

Peningkatan keasaman ini menyebabkan protein susu mengalami koagulasi, membentuk tekstur 

khas yoghurt (Putriningtyas., 2017). Pada pembuatan yoghurt, bakteri Lactobacillus bulgaricus 

bersimbiosis dengan bakteri Streptococcus thermophilus. Masing-masing bakteri akan 

menghasilkan produk sampingan metabolisme yang akan dimanfaatkan oleh bakteri lainnya 

untuk terus melakukan fermentasi. Namun, penambahan kacang merah sebagai bahan tambahan 

dapat mengubah cita rasa yoghurt. Hal ini disebabkan oleh kandungan serat pada kacang merah 

yang tidak sepenuhnya difermentasi oleh bakteri asam laktat, sehingga dapat mempengaruhi 

tekstur dan cita rasa yoghurt. Seiring dengan temuan dari penelitian yang dilakukan 
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Kumalaningsih dkk.,  (2016), Serat pangan tidak larut, seperti selulosa yang banyak terdapat 

pada kacang merah, sulit diuraikan oleh bakteri asam laktat yang berperan dalam fermentasi 

yoghurt. Selulosa yang tidak terfermentasi ini akan tetap berada dalam produk akhir dan 

memberikan rasa hambar. Semakin tinggi kandungan serat kacang merah dalam yoghurt, 

semakin dominan rasa hambar tersebut, sehingga dapat menurunkan kesukaan konsumen 

terhadap produk. 

 

Daya Terima Organoleptik  Kekentalan 

Hasil penelitian terhadap 30 panelis menunjukkan bahwa kekentalan yoghurt perlakuan 

F2 (46%) jauh lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan F (2%). Perbedaan ini dapat 

dilihat secara jelas pada data yang disajikan pada Gambar 5. 

 

 

Gambar 5 Hasil Uji Organoleptik Kekentalan 

 

Hasil penelitian pada yoghurt ekstrak kacang merah terhadap mutu kekentalan yoghurt 

menunjukkan bahwa formulasi yang paling disukai yaitu F2=20% dengan penambahan slurry 

kacang merah sebanyak 40 ml dan yoghurt susu sapi 160 ml. Formulasi dengan nilai suka 

terendah yaitu F1=15% yaitu penambahan slurry kacang merah 30 ml dan yoghurt susu sapi 170 

ml. Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai P<0,05 yaitu 0,002. 
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Ada perbedaan nyata formulasi (F1, F2, F3) terhadap mutu kekentalan Yoghurt Kacang Merah 

dengan variasi formulasi F1 15%, F2 20%, dan F3 25%. Sejalan seperti penelitian Putriningtyas 

(2017), menunjukkan bahwa ada perbedaan kekentalan yoghurt kacang merah dari sifat 

organoleptik dengan nilai p=0,001 dan kekentalan yoghurt sangat dipengaruhi oleh endapan 

padat yang terbentuk akibat aktivitas mikroba selama fermentasi (Putriningtyas., 2017). Tingkat 

kekentalan yoghurt dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satunya pemanfaatan susu skim dan 

susu cair yang bersifat sebagai stabilizer yang berperan membantu menambah kekentalan 

yoghurt (Natalia dkk., 2014). Selain itu, tingkat kekentalan yogurt dipengaruhi karena adanya 

bakteri asam laktat saat terjadi fermentasi. Produksi bakteri asam laktat akan meningkat cepat 

jika substrat berupa asam laktat (asam susu) yang berasal dari susu sapi dan susu skim. Sehingga 

yoghurt tanpa penambahan sari kacang merah memiliki tekstur lebih kental dan salah satu yang 

menimbulkan perbedaan antar formulasi yoghurt (Yusmarini dkk., 2004).  

 

Daya Terima Organoleptik  Keseluruhan 

Hasil penelitian terhadap 30 panelis menunjukkan bahwa keseluruhan yoghurt perlakuan 

F2 (50%) jauh lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan F (36%). Perbedaan ini 

dapat dilihat secara jelas pada data yang disajikan pada Gambar 6. 

 

 

Gambar 5 Hasil Uji Organoleptik Keseluruhan 
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Hasil penelitian pada yoghurt ekstrak kacang merah terhadap keseluruhan meliputi 

warna, aroma, rasa serta kekentalan yang dipilih secara langsung oleh panelis. Berdasarkan uji 

organoleptik tingkat penerimaan secara keseluruhan panelis memilih yoghurt pada formulasi 

F2=20% yaitu penambahan slurry kacang merah sebanyak 40 ml dan yoghurt susu sapi 160 ml. 

Formulasi dengan nilai suka terendah yaitu F3=25% dengan penambahan slurry kacang merah 

50 ml dan yoghurt susu sapi 150 ml. Hasil analisis statistik Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai 

P<0,05 yaitu 0,000. Ada perbedaan nyata formulasi (F1, F2, F3) terhadap keseluruhan yoghurt 

kacang merah dengan variasi formulasi F1 15%, F2 20%, dan F3 55%. Berdasarkan penilaian 

organoleptik, panelis memberikan preferensi yang lebih tinggi pada yoghurt slurry kacang 

merah dengan perlakuan F2 dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

Yoghurt, yang sudah familiar di kalangan masyarakat, tidak hanya lezat namun juga 

aman bagi anak-anak untuk mengonsumsinya (Agustine, 2018). Yoghurt tidak hanya 

mengandung kalsium yang baik untuk tulang, tetapi juga kaya akan vitamin B kompleks, protein 

berkualitas tinggi, dan probiotik yang bermanfaat bagi pencernaan. Kandungan laktosa yang 

lebih rendah pada yoghurt dan tidak menimbulkan reaksi alergi pada orang yang sensitif susu 

dan jika secara teratur dapat membantu menjaga kadar kolesterol tetap stabil (Jasmine et al., 

2020). Hasil penelitian inovasi yoghurt kacang merah ini berhasil menciptakan produk dengan 

karakteristik organoleptik yang unik dan disukai oleh sebagian besar panelis. Kombinasi warna 

merah muda alami, aroma yang sedap, dan rasa asam manis yang menyegarkan membuat 

yoghurt ini berbeda dari produk yoghurt konvensional. 

 

Analisis Kadar Protein 

Analisis peningkatan kadar protein pada perlakuan yang paling disukai oleh panelis. 

Temuan penelitian ini memaparkan bahwa F2 sebelum ditambah slurry kacang merah dan 

dilakukan fermentasi memiliki kadar protein sebesar 0,56 %. dan setelah dilakukan penambahan 

slurry kacang merah dan dilakukan fermentasi selama 24 jam mengalami peningkatan kadar 

protein menjadi 1,30%.  Penelitian ini mendukung temuan sebelumnya oleh Sari (2021),  yang 

menunjukkan bahwa perlakuan F3 menghasilkan kadar protein paling tinggi. Selain itu, 

kandungan protein dalam produk akhir memiliki korelasi positif dengan tingkat konsentrasi 

kacang merah yang digunakan. Kacang merah adalah salah satu jenis kacang-kacangan yang 

mengandung protein nabati yang tinggi, dengan pencampuran slurry kacang merah dalam 
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yoghurt, protein dalam kacang merah akan langsung terintegrasi ke dalam  produk yoghurt, 

kemudian akan meningkatkan total kandungan protein. Lebih dari separuh protein dalam kacang 

merah adalah globulin, sementara sisanya terdiri dari albumin (kaya akan asam amino sistin) dan 

glutenin (kaya akan asam amino metionin dan asam glutamat). Selain itu, kandungan asam folat 

yang tinggi pada kacang merah memberikan nilai tambah gizi pada produk akhir (Sekarningrum 

dkk., 2020). 

Menurut (Purwantiningsih et al., 2022), bahwa yoghurt sebagai produk olahan susu, 

tidak hanya kaya akan protein maupun lemak yang membantu dalam proses pertumbuhan dan 

perbaikan jaringan tubuh, tetapi juga memiliki berbagai manfaat kesehatan lainnya. Kualitas 

yoghurt yang baik sangat dipengaruhi oleh berbagai faktor, mulai dari pemilihan bahan baku 

hingga kondisi penyimpanan. Konsumen saat ini semakin mencari produk yoghurt yang tidak 

hanya lezat, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan yang optimal.  

Kurangnya asupan protein dapat menyebabkan gangguan pertumbuhan, perkembangan 

yang tidak normal, dan berbagai masalah kesehatan lainnya, seperti kerusakan fisik dan mental 

anak dan anemia pada ibu hamil. Disisi lain, konsumsi protein berlebihan dapat merusak ginjal 

karena peningkatan produksi urea yang harus disaring oleh ginjal (Romsiah & Purnamasari, 

2019). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Produk F2 yoghurt dengan penambahan slurry kacang merah sebanyak 20% merupakan 

produk formulasi yoghurt yang paling diterima oleh panelis. Terjadi peningkatan kadar protein 

yoghurt setelah penambahan slurry kacang merah.  

Saran 

Penelitian ini baru meneliti kandungan protein sebelum dan sesudah fermentasi yoghurt, 

dapat dilanjutkan dengan meneliti kandungan nutrisi lainnya. 
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