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ABSTRAK

Yoghurt sari kedelai memiliki potensi antioksidan karena memiliki komponen isoflavon.
Karakteristik fisik dan aktivitas antioksidan yoghurt sari kedelai dapat ditingkatkan dengan
penambahan jahe merah. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan aktivitas antioksidan dan
menguji karakteristik dari yoghurt sari kedelai yang ditambah sari jahe merah. Yoghurt sari kedelai
yang diperoleh diuji karakteristiknya meliputi, pH, uji total asam, uji total bakteri asam laktat, uji
organoleptik, uji aktivitas antioksidan dan uji total fenol. Yoghurt sari kedelai dengan penambahan
sari jahe merah yang difermentasi oleh Lactobacillus casei Shirotta strain (A), Lactobacillus
acidophillus (B), dan kombinasinya (C) mempunyai aktivitas peredaman radikal bebas DPPH
beruturut-turut adalah 78,80%, 94,65%, dan 78,44%. Aktivitas tertinggi peredaman radikal bebas
DPPH pada yoghurt sari kedelai yang difermentasi oleh Lactobacillus acidophillus dengan
karakteristik yoghurt tersebut adalah pH 4,2 total asam laktat 0,51%, total bakteri asam laktat 2,9 x
10" CFU/mL, dan total fenol 352,97 mg/L.

Kata kunci: Antioksidan, Jahe merah, Kedelai, Yoghurt

ABSTRACT

Soybean yogurt has antioxidant potential because it has isoflavone components. The physical
characteristics and antioxidant activity of soybean yoghurt can be improved by the addition of red
ginger. This study aims to determine the antioxidant activity and determine the characteristics of
soybean yoghurt added with red ginger juice. The soybean juice yogurt obtained was tested for
characteristics including pH, total acid test, total lactic acid bacteria test, organoleptic test,
antioxidant activity test and total phenol test. Soybean juice yogurt with the addition of red ginger
juice fermented by Lactobacillus casei Shirotta strain (A), Lactobacillus acidophillus (B), and their
combination (C) had DPPH free radical scavenging activity of 78.80%, 94.65%, and 78.44%,
respectively. The highest activity of DPPH free radical scavenging in soybean juice yoghurt
fermented by Lactobacillus acidophillus with yogurt characteristics were pH 4.2 total lactic acid
0.51%, total lactic acid bacteria 2.9 x 10" CFU/mL, and total phenol 352.97 mg/L.
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PENDAHULUAN
Radikal bebas adalah suatu molekul yang

pembentukan radikal bebas harus dicegah atau
dihambat salah satunya dengan antioksidan.

dapat berasal dari luar tubuh atau dari dalam
tubuh sendiri hasil dari metabolisme tubuh. Jika
jumlah senyawa tersebut banyak di dalam
tubuh, maka radikal bebas akan memicu efek
patologis, yaitu menyerang zat-zat yang sangat
rentan di dalam tubuh, seperti lemak dan
protein, serta dapat memicu terjadinya berbagai
penyakit degeneratif. Oleh karena itu

Antioksidan dapat berperan sebagai kontributor
radikal bebas hidrogen atau sebagai reseptor
radikal bebas, sehingga dapat menunda tahap
awal pembentukan radikal bebas [1].

Kedelai (Glycine max (L.) Merill)
merupakan tanaman pangan berprotein tinggi
dan telah banyak dimanfaatkan di masyarakat.
Salah satu pemanfaatannya adalah sebagai susu
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nabati berupa sari kedelai. Sari kedelai adalah
salah satu produk olahan yang dihasilkan dari
ekstraksi biji kedelai. Kadar protein pada
kedelai berkisar 40-43%. Kandungan protein
kedelai lebih tinggi dibandingkan jenis kacang-
kacangan lainnya.  Salah satu komponen
penting atau senyawa bioaktif yang terdapat
dalam sari kedelai dan bertindak sebagai
antioksidan adalah isoflavon [2]. Isoflavon
banyak terdapat pada kacang kacangan
terutama kedelai, sebanyak 99% isoflavon pada
kacang berbentuk glikosida yang terdiri dari
64% genistin, 23% daidzin dan 13% glistin.
Senyawa isoflavon glikosida dapat diubah
menjadi senyawa aglikon melalui proses
fermentasi dengan bantuan bakteri tertentu [3].

Yoghurt adalah produk minuman yang
berasal dari susu sapi yang mempunyai rasa
agak asam sebagai hasil fermentasi oleh Bakteri
Asam Laktat (BAL) pada suhu dan kondisi
lingkungan yang dikontrol. Yoghurt dapat
berbahan dasar susu atau sari nabati. Yoghurt
berbahan dasar nabati seperti kedelai masih
belum banyak dikembangkan. Produk yoghurt
kedelai diharapkan dapat menjadi alternatif
minuman probiotik dengan potensi antioksidan
tinggi karena kandungan isoflavon yang tinggi.
Kadar isoflavon yang tinggi dapat meredam
aktivitas radikal bebas dalam tubuh. Jumlah
asam yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat
akan meningkat selama proses fermentasi

berjalan. Akumulasi asam organik dalam
yoghurt  dapat  meningkatkan  aktivitas
antioksidan [4].

Jahe merah  mengandung polifenol,

senyawa polifenol dapat bereaksi dengan
radikal hidroksil sehingga dapat menghasilkan
produk yang kurang reaktif. Antioksidan dari
jahe merah berasal dari gingerol turunan dari
fenol. Selain memiliki aktivitas antioksidan,
gingerol juga memberikan rasa pedas jika
dikonsumsi [5]. Kandungan fenol dan flavonoid
jahe merah lebih tinggi dibandingkan jahe
putih. Dalam 100 g jahe merah mengandung
fenol yaitu sebesar 95,34 mg sedangkan jahe
putih mengandung 61,89 mg fenol. Jahe merah
mengandung flavonoid sebesar 53,67 mg,
sedangkan jahe putih hanya mengandung
flavonoid sebesar 34,55mg [6]. Terdapat 51-
58% aktivitas antioksidan yang dimiliki jahe
merah [7] .

Yoghurt sari kedelai yang ditambah
dengan sari jahe merah tidak hanya menambah
aroma dan rasa dari yoghurt tetapi dapat juga
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meningkatkan aktivitas antioksidan. Tujuan dari
penelitian ini menentukan aktivitas antioksidan
dan menguji karakteristik dari yoghurt kedelai
yang ditambahkan sari jahe merah.

METODE PENELITIAN

Bahan: Bahan yang digunakan meliputi kedelai
lokal dan jahe merah yang diambil dari Balai
Penelitian Tanaman Rempah dan Obat
(Balitro), Bogor, Jawa Barat, Indonesia. Kultur

murni  Lactobacillus  acidophillus  dari
Universitas Indonesia dan kultur murni
Lactobacillus casei Shirotta strain  dari

minuman probiotik komersial. Bahan kimia
lainnya yaitu NaHCO; (Sigma-Aldrich, USA),
gula pasir, susu skim, metanol (Sigma-Aldrich,
USA), larutan 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil hidrat
(DPPH) (Sigma-Aldrich, USA), vitamin C
(Sigma-Aldrich, USA), NaOH (Merck,
Germany), asam oskalat (Merck, Germany),
indikator fenolftalein (Merck, Germany), asam
galat (Merck, Germany), etanol (Sigma-
Aldrich, USA), Na,CO; (Sigma-Aldrich, USA),
Reagen  Folin-Ceucalteau  (Sigma-Aldrich,
USA), NaCl, medium de Man Rogosa and
Sharpe (MRS) (Oxoid).

Alat: Alat penelitian yang digunakan yaitu alat
gelas, pH meter  (Laqua,  Jepang),
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu Series UV
mini-1240, Jepang), timbangan analitik (Acis
AD300), dan inkubator (Incucell MMM).

Metode
Pembuatan Sari Kedelai [3]

Sebanyak 65 gram kedelai dicuci
kemudian direndam dengan perbandingan air
1:3 yaitu 65 gram kedelai dengan 195 ml air
direndam selama 12 jam setelah itu ditiriskan.
Kedelai direndam dengan NaHCO; 0,5%
selama 30 menit kemudian dibilas dengan air
dan dipisahkan dari kulit arinya. Kedelai
dihaluskan menggunakan blender dengan air
bersuhu 85 °C sebanyak 210 ml hingga halus
selanjutnya disaring dengan kain blacu. Sari
kedelai ditambahkan 3 gram gula pasir dan 3
gram susu skim lalu dipanaskan hingga suhu 80
°C. Setelah suhu mencapai 80 °C kemudian di
dinginkan sampai suhu 42 °C.

Pembuatan  Yoghurt Kedelai
Penambahan Sari Jahe Merah [3]
Sebanyak 100 mL sari kedelai ditambahkan
masing-masing starter bakteri dengan formula

dengan
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Sampel A (L. casei Shirotta strain 3% Vv/v),
Sampel B (L. acidophillus 3% v/v), dan Sampel
C ( L. casei Shirotta strain : L. acidophillus
(1,5:1,5%v/v)). Ketiga sampel diinkubasi
selama 18 jam pada suhu 37 °C ke dalam
inkubator. Setelah diinkubasi 18 jam, produk
yoghurt yang terbentuk ditambahkan sari jahe
merah masing-masing sebanyak 4% (v/v).
Sebelum dilakukan uji karakteristik, produk
yoghurt dilakukan proses sentrifugasi.

Uji Karakteristik
Uji Organoleptik. Sampel diuji tekstur, aroma,
dan rasa

Uji pH [8]. Sebanyak 10 ml sampel dicelupkan
pada pH meter untuk mengetahui keasamanya.
Pengujian Total Asam Laktat [8]. Sebanyak
10 ml sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer
dan ditambahkan 2 tetes indikator fenolftalein.
Sampel dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N
hingga warna merah muda.

% Total asam = V1x N NaOH x BE

V2x1000
Keterangan :
V. : Volume NaOH 0,1 N yang terpakai (ml)
N : Normalitas NaOH hasil standarisai (N)
BE: Bobot ekuivalen asam laktat (90,08
g/ekuivalen)
V, : Jumlah sampel yang dititrasi (ml)

x 100%

Pengujian Total Bakteri Asam Laktat [8].
Tabung reaksi yang sudah steril dimasukan
larutan fisiologis sebanyak 90 mL. Kemudian,
sampel sampel sebanyak 10 mL ditambahkan
ke dalam tabung reaksi yang berisi larutan
fisiologis. Pengenceran dilakukan hingga 102,
Kemudian, tiga pengenceran yang terakhir
diambil masing-masing sebanyak 1 mL
ditambahkan sekitar 15 mL media agar MRS
lalu dihomogenkan. Media agar dan sampel
yang sudah homogen dituang ke cawan petri
lalu diinkubasi dengan posisi cawan yang
dibalik pada suhu 37°C selama 48 jam.
Terakhir, jumlah pertumbuhan koloni dihitung
menggunakan Colony Counter.

Analisis Total Fenol [9]

Analisis total polifenol menggunakan metode
Folin-Ciocalteau dengan sebanyak 0,5 mL
sampel dipipet ke dalam tabung reaksi lalu
ditambahkan 2 mL etanol dan 0,2 mL reagen
Folin-Ciocalteau. Campuran didiamkan selama
4-8 menit. Sebanyak 1,5 ml natrium karbonat
7% dan 0,8 ml akuades ditambahkan hingga
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larutan berwarna biru. Campuran didiamkan
selama 2 jam diruang gelap. Selanjutnya

campuran  diukur absorbansinya  dengan
spektrofotometer UV-Vis (pada panjang
gelombang 730 nm. Hasil pengukuran

absorbansi diplotkan pada kurva standar asam
galat.

Aktivitas Antioksidan [10]

Aktivitas  antioksidan  menggunakan
metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl).
Sebanyak 2 mL sampel dicampurkan dengan
0,1 mM DPPH sebanyak 2 mL. Selanjutnya
diinkubasi pada suhu ruang selama 30 menit
dan diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 517 nm dengan spektrofotometri
UV-Vis. Blangko menggunakan larutan DPPH
0,1 mM. Aktivitas antioksidan sampel dihitung
berdasarkan persentase peredaman radikal

bebas DPPH menggunakan rumus berikut.
. ... Absblanko — Abs sampel
% inhibisi = X 100%

Abs blanko
Analisis Data
Nilai pH, kadar total asam, total fenol,
total bakteri asam laktat, dan aktivitas
antioksidan dilakukan uji ANOVA dilanjut Uji
Duncan pada tingkat signifikansi 0,05
menggunakan Perangkat Lunak SPSS v.24
(IBM Analytics, USA) (n= 3).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Yoghurt Sari Kedelai dengan
Penambahan Sari Jahe

Kedelai mengandung komponen protein,
minyak, karbohidrat, serat makanan, mineral
dan beberapa komponen lainnya termasuk
vitamin, isoflavon. Kedelai adalah sumber
kalsium, zat besi, seng, fosfor, magnesium,
tiamin, riboflavin, niasin dan asam folat [11].
Nutrisi pada kedelai menunjang pertumbuhan
bakteri asam laktat. Selama proses fermentasi
terbentuk asam organik sehingga menimbulkan
cita rasa yang khas.

Tekstur yang diperoleh dari yoghurt sari
kedelai dengan penambahan sari jahe merah ini
cenderung kental (Gambar 1 dan Tabel 1).
Tekstur sampel A vyaitu kurang Kkental,
sedangkan tekstur sampel B dan C menjadi
kental. Yoghurt yang baik memiliki tekstur
yang lembut seperti bubur, tidak terlalu encer
dan tidak pula terlalu padat. Kekentalan pada
yoghurt dipengaruhi oleh penggumpalan yang
terjadi. Fermentasi oleh bakteri Streptococcus
thermophilus dan genus Lactobacillus yang
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menghasilkan  konsistensi  yoghurt  yang
menyerupai  puding. Substrat sari kedelai
ditambahkan susu skim yang mengandung
laktosa. Laktosa digunakan oleh bakteri
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus sebagai sumber karbon dan energi
utama untuk pertumbuhan bakteri. Selama
proses fermentasi laktosa berubah menjadi
asam piruvat, yang selanjutnya berubah
menjadi asam laktat. Asam laktat menyebabkan
terjadinya penurunan pH susu, yang berarti
meningkatkan keasaman, sehingga kasein
menjadi  tidak stabil, dan terkoagulasi
(menggumpal) membentuk gel yoghurt [12].
Ketiga sampel yoghurt sari kedelai
memiliki aroma khas jahe dan asam (Tabel 1).
Penambahan sari jahe merah pada yoghurt sari
kedelai bertujuan untuk menambah aroma dan
rasa. Jahe merah mengandung minyak atsiri
berupa zingeron dan zingiberon yang dapat
memberikan aroma khas harum pada yoghurt
sari kedelai. Selain itu, jahe merah mengandung
senyawa aktif fenolik seperti, gingerol, shagaol

dan gingerdiol yang memiliki aktivitas
antioksidan, selain memiliki aktivitas
antioksidan gingreol juga berperan

memberikam rasa pedas pada jahe merah [13].
Rasa dari ketiga yoghurt sari kedelai
dengan penambahan sari jahe merah yaitu asam
(Tabel 1). Hal ini karena bakteri asam laktat
memecah laktosa menjadi asam laktat, sehingga

menyebabkan rasa yoghurt menjadi asam [12].
Nilai pH yoghurt sari kedelai dengan
penambahan sari jahe merah pada kisaran asam.
Nilai pH pada sampel A, B, C berturut-turut
4,0, 4,2, dan 4,1 (Tabel 1). Nilai pH yoghurt
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sari kedelai dengan penambahan sari jahe
berkisar 4,0-4,2 dan memiliki nilai yang pH
yang tidak berbeda signifikan (a<0,05) antar
perlakuan. Tetapi ketiga sampel sesuai dengan
nilai pH minuman probiotik berdasarkan SNI
(2981:2009) vyaitu pH 4,0-5,0. Terjadinya
penurunan pH disebabkan oleh adanya
disakarida berupa sukrosa yang akan diurai
terlebih dahulu menjadi fruktosa dan glukosa
yang merupakan komponen monosakarida,
selanjutnya glukosa tersebut digunakan oleh
Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus
casei Shirotta strain sebagai sumber energi dan
sebagian lagi akan diubah menjadi asam-asam
organik salah satunya yaitu asam laktat. Asam-
asam organik inilah yang akan menurunkan pH
yoghurt sari  kedelai. Yoghurt bakteri
Lactobacillus acidophillus mampu
menghasilkan keasaman yang tinggi dengan
nilai pH berkisar 4 atau dibawah 4 [14]. Selain
itu, pada saat fermentasi, terjadi perubahan
laktosa menjadi asam laktat oleh bakteri asam
laktat yang menyebabkan peningkatkan kadar
total asam pada produk yoghurt. Peningkatan
kadar keasaman dapat menurunkan nilai pH
produk yoghurt [15]. Peningkatan nilai pH yang
terjadi pada yoghurt sari kedelai dapat terjadi
karena adanya peningkatan nilai viskositas serta
penurunan total bakteri asam laktat (BAL) pada
setiap formula. Viskositas yang meningkat akan
menghambat BAL dalam melakukan reaksi

fermentasi, sehingga asam laktat yang
dihasilkan  pun  akan  menurun  yang
menyebabkan peningkatan nilai pH pada

yoghurt sari kedelai [3].

L < " -
Gambar 1. Yoghurt Sari Kedelai dengan Penambahan Sari Jahe Merah
Keterangan: Sampel A (L. casei Shirotta strain 3% v/v), Sampel B (L. acidophillus 3% v/v), dan
Sampel C ( L. casei Shirotta strain : L. acidophillus (1,5:1,5%v/V))
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Tabel 1 Karakteristik yoghurt sari kedelai dengan penambahan sari jahe merah
Analisis Sampel SNI 2981:2009*
A C

1) Tekstur Kurang Kental Kental Kental Kental

2) Aroma Khas jahe Khas jahe Khas jahe Khas yoghurt

3) Rasa Asam Asam Asam Asam

4) pH 4,0° 4,2° 4,1° 4,0-5,0

5) Total asam 0,54 0,51° 0,53 0,5-2,0
laktat (%0)

6) Total bakteri 4,6 x 10 2,9 x 10 2,4 x 10" 10°-10°
asam laktat (minimum)
(CFU/mI)

Keterangan:

1. Sampel A (L. casei Shirotta strain 3% v/v), Sampel B (L. acidophillus 3% v/v), dan Sampel C (
L. casei Shirotta strain : L. acidophillus (1,5:1,5%v/v))

2. *: Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk minuman probiotik

3. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (0<0,05) berdasarkan uji

ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan

Total asam yoghurt sari kedelai dengan
penambahan sari jahe merah pada ketiga
sampel memiliki nilai total asam laktat yang
tidak berbeda signifikan (a<0,05) (Tabel 1).
Total asam laktat pada sampel A, B, dan C
berturut-turut 0,54%, 0,51% dan 0,53%. Bakteri
Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus
casei  Shirotta strain  termasuk  genus
Lactobacillus yang merupakan bakteri asam
laktat dengan jalur fermentasi homofermentatif
sehingga menghasilkan produk mayoritas asam
laktat [15]. Total asam laktat yoghurt sari
kedelai dengan penambahan jahe merah yang
dihasilkan masih sesuai dengan ketentuan dari
SNI (2981:2009) yaitu 0,5%-2,0%. Total asam
dan total bakteri asam laktat (BAL) memiliki
hubungan yang erat dalam proses fermentasi, di
mana peningkatan  jumlah BAL akan
menyebabkan peningkatan total asam (asam
laktat) karena BAL memfermentasi gula
menjadi asam laktat. Cita rasa khas produk
yoghurt diperoleh dari kadar total asam yang
diperoleh selama proses fermentasi bakteri
asam laktat. Fermentasi dapat mengubah
karbohidrat susu (laktosa) menjadi asam laktat.
Selain itu, laktosa digunakan sebagai sumber
energi dan sumber karbon selama masa
pertumbuhan bakteri [12].

Total bakteri asam laktat pada yoghurt
sari kedelai dengan penambahan sari jahe
merah memiliki nilai sesuai SNI 2981:2009.
Jumlah bakteri asam laktat pada sampel A, B,

dan C berturut-turut sebesar 4,6 x 10, 2,9 x
10", dan 2,4 x 10" CFU/mL (Tabel 1). Jumlah
bakteri asam laktat pada sampel A (L. casei
Shirotta strain 3% v/v) paling tinggi dan
berbeda signifikan dengan sampel B dan C.
Pertumbuhan L. casei lebih cepat dibandingkan
spesies Lactobacillus lainnya sehingga jumlah
bakteri sampel A memiliki jumlah bakteri yang
lebih banyak dibandingkan sampel B dan C
[16]. Tingkat viskositas yoghurt yang semakin
tinggi akan menghambat pertumbuhan BAL.
Hal ini disebabkan, viskositas yang tinggi
menandakan adanya penurunan kadar air pada
yoghurt sari kedelai. Adapun air berfungsi
sebagai media pendukung pertumbuhan BAL,
yakni membantu dalam proses difusi nutrisi
yang diperlukan oleh bakteri asam laktat [3].
Pada sampel A, viskositas yoghurt paling
rendah sehingga sampel A memiliki jumlah
bakteri asam laktat yang lebih tinggi.

Aktivitas Antioksidan dan Kadar Total
Fenol dari Yoghurt Sari Kedelai dengan
Penambahan Jahe Merah

Yoghurt sari kedelai dengan penambahan
jahe merah memiliki aktivitas antioksidan
dengan menghambat radikal bebas DPPH.
Aktivitas peredaman radikal bebas DPPH pada
sampel A, B, dan C berturut-turut sebesar
78,80%, 94,65%, dan 78,44% (Tabel 2).
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada
sampel B (L. acidophillus 3% v/v) yang
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memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda
nyata (0<0,05) dengan kedua sampel lainnya.
Walaupun demikian, bahwa ketiga produk
fermentasi ini dapat sebagai antioksidan alami.
Antioksidan adalah molekul yang dapat
menetralisir radikal bebas dengan mendonorkan
elektron atau pemakaian bersama elektron pada
radikal bebas. Ketika radikal DPPH menjadi
stabil, maka terjadi dua mekanisme yaitu
antioksidan mendonorkan elektron kepada
radikal bebas atau antioksidan melakukan
pemakaian elektron bersama.

Yoghurt sari kedelai dengan penambahan
jahe merah mengandung senyawa fenolik.
Kandungan total fenol pada sampel A, B, dan C
adalah 283,12 , 325,97, dan 264,94 mg/L
(Tabel 2). Kadar total fenol tertinggi terdapat
pada sampel B (L. acidophillus 3% v/v) yang
memiliki kadar total fenol yang berbeda nyata
(0<0,05) dengan kedua sampel lainnya.
Berdasarkan penelitian, dapat disimpulkan
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bahwa adanya hubungan antara aktivitas
antioksidan dengan kandungan total fenol.
Semakin tinggi aktivitas antioksidan maka
semakin tinggi kandungan fenolnya. Hal
menunjukan adanya hubungan antara total fenol
dan aktivitas antioksidan [17]. Jahe merah juga
merupakan antioksidan alami, mengandung
senyawa aktif fenolik seperti, gingreol, shagaol
dan gingerdiol. Umumnya di dalam suatu bahan
konsentrasi senyawa fenol yang tinggi maka
aktivitas antioksidan dalam bahan tersebut juga
tinggi [5]. Senyawa fenol yang memiliki
aktivitas antioksidan biasanya memiliki gugus -
OH dan -OR seperti flavonoid dan asam
fenolat. Senyawa fenol bisa berfungsi sebagai
antioksidan karena kemampuannya meniadakan
radikal-radikal bebas dan radikal peroksida
sehingga efektif dalam menghambat oksidasi
lipid [17].

Tabel 2. Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol dari Yoghurt Sari Kedelai dengan
Penambahan Sari Jahe Merah

Analisis Sampel
A B C
1) Aktivitas Antioksidan (%o) 78,80% 94,65° 78,44°
2) Total Fenol (mg/L) 283,12° 325,97° 264,94°

Keterangan:

Sampel A (L. casei Shirotta strain 3% v/v), Sampel B (L. acidophillus 3% v/v), dan Sampel C ( L.

casei Shirotta strain :

L. acidophillus (1,5:1,5%v/v)). Notasi huruf yang berbeda menunjukkan

perbedaan signifikan (a<0,05) berdasarkan uji ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan

SIMPULAN

Yoghurt sari kedelai dengan penambahan
sari jahe merah (Zingiber officinale var
Rubrum) yang difermentasi oleh Lactobacillus

casei Shirotta strain, Lactobacillus
acidophillus, dan kombinasinya mempunyai
aktivitas peredaman radikal bebas DPPH

beruturut- turut adalah 78,80%, 94,65%, dan
78,44%. Aktivitas tertinggi peredaman radikal
bebas DPPH pada yoghurt sari kedelai yang
difermentasi oleh Lactobacillus acidophillus
dengan persentasi inhibisi 94,65%.
Karakteristik sampel tersebut adalah pH 4,2
total asam laktat 0,51%, total bakteri asam
laktat 2,9 x 10" CFU/mL, dan total fenol
352,97 mg/L.
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