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ABSTRAK 
 

MIFTAKHUL JANNAH  J 300 080 020 
 

PENGARUH PENAMBAHAN GLUKOSA TERHADAP pH DAN KEASAMAN 
TOTAL YOGHURT YANG DIBUAT DARI TEPUNG KEDELAI 
 

Yoghurt kedelai merupakan produk kedelai yang difermentasi dengan 
penambahan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus 
sehingga susu kedelai menjadi asam. Yoghurt kedelai mempunyai banyak 
keunggulan antara lain memiliki kadar protein tinggi, tidak mengandung kolesterol 
dan memiliki laktosa rendah. Glukosa pada fermentasi bertujuan mempercepat 
pertumbuhan bakteri dan menghasilkan yoghurt yang berkualitas. Tujuan penelitian 
ini untuk mengetahui pengaruh penambahan glukosa terhadap pH dan keasaman 
total yoghurt yang dibuat  tepung kedelai.  

Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 
tiga perlakuan yaitu penambahan glukosa 5%; 7,5% dan 10%. Data pH yoghurt 
kedelai diukur dengan pH meter dan data keasaman total dianalisis dengan metode 
titrasi. Analisis data menggunakan uji one way anova dengan taraf significant 95%.   

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH tertinggi pada penambahan glukosa 
10% (pH = 4,13) sedangkan glukosa 5% dan 7,5% tidak berbeda nyata dengan pH 
masing-masing 4,06 dan 4,07. Keasaman total yoghurt menunjukkan tidak ada 
perbedaan yang significant dengan rentangan 2,85-3,07 mg/ml.  

Saran bagi peneliti selanjutnya dapat dilakukan dengan melakukan evaluasi 
terhadap sensorik. 

 
 

Kata Kunci : Yoghurt kedelai, pH, keasaman total  

Kepustakaan : 39 (1977-2010) 
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MIFTAKHUL JANNAH  J 300 080 020 
 
EFFECT OF GLUCOSE LEVELS ON pH AND ACID TITRABLE OF YOGHURT 
MADE FORM SAY FLOUR 
 

Soy yoghurt is a soy product fermented by bacteria Steptococcus 
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus soy milk became soury. Soy yoghurt have 
more superiority such as high protein, no cholesterol and low lactose. In general, 
addition of glucose in this fermentation purposed to accelerate the growth of bacteria 
and produce qualified yoghurt. The aim of this research is to investigate the effect of 
glucose levels on pH and total acidity of yoghurt made form say flour. 

The research was conducted using randomized completely design with three 
treatment in levels of glucose, which were: 5%; 7.5% and 10%. The pH of yoghurt 
were measured using pH meter and total acidity analyzed using titration method. The 
data were analyzed using one way Anova test and continued to LSD test at a level 
0,05. 

The result showed that the highest of yoghurt pH was at a level 10% of 
glucose (pH = 3,14), then the glucose addition 5% and 7.5% did not any significant 
difference, they were pH 4,06 and 4,07. Total acidity of yoghurt displayed that did not 
show any significant difference , they were between 2,85-3,07 mg/ml. 

Suggestion for the next research can be done sensory test. 
 

 

Keywords : Soy yoghurt, pH, total acidity 
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PERNYATAAN KEASLIAN 
 
 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Karya Tulis llmiah ini adalah hasil 

pekerjaan saya sendiri dan di dalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan 

untuk memperoleh gelar kesarjanaan di perguruan tinggi atau lembaga lainnya. 

Pengetahuan yang diperoleh dari hasil penerbitan maupun yang belum atau tidak 

diterbitkan sumbernya dijelaskan dalam tulisan dan daftar pustaka. 

Apabila kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam pernyataan 

saya diatas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 

 

Surakarta,   2011 

Penulis 
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MOTTO 
 
 

Allah menciptakan ulat berbulu dan kaktus yang 

berduri tajam, suatu saat ulat itu 

bermetamorfosa menjadi kupu-kupu yang cantik 

dan kaktus itu tumbuh dan berbunga indah nan 

cantik. Allah tidak memberi apa yang kita 

inginkan tapi Allah memberi apa yang kita 

butuhkan. 

Saat ini adalah cermin hari esok, barang siapa 

hari ini lebih baik dari hari kemarin maka ia 

orang yang beruntung, barang siapa hari ini 

sama dengan hari kemarin maka ia orang  yang 

merugi dan barang siapa yang hari ini lebih 

buruk dari hari kemarin maka ia orang yang 

terkutuk. 

Ya Robb . . .  bila Engkau izinkan hamba 

menjatuhkan pilihan dengan seorang adam, hamba 

mohon pilihkan untukku seorang adam yang 

hatinya penuh dengan kasih-MU, sehingga 

membuatku semakin mengagumi-MU dan penuhi 

hatiku dengan bilangan cinta-MU yang tak 

terbatas. Jangan pernah Engkau palingkan wajah-

MU dariku, anugrahkan aku  
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cinta-MU, cinta yang tak pernah pupus oleh 

waktu. 

 
 
 
 

PERSEMBAHAN 
 
 

Karya Tulis Ilmiah ini, penulis persembahkan kepada:  

 

Ayah Ibu tercinta yang tidak pernah lelah mengucap namaku 

disetiap sujudnya,  tetesan keringat Ayah tak pernah 

kering untuk mencari nafkah buat keluarga dan membiayai 

aku kuliah. Ibu  tak bosan  menanyakan keadaanku di kos. 

Ayah ibu yang selalu tersenyum ketika saya pulang ke 

rumah dan mencium aku, Terimakasih ya Robb.. Engkau 

berikan orang tua yang sempurna dimataku. 

Kakakku Farida, Amri dan Uni yang selalu memberi support, 

yang menyempatkan waktu utuk  menelponku disela 

kesibukannya. Terimakasih kak, kalian selalu menguatkan 

hatiku utuk meraih cita dan impianku menjadi ahli gizi 

yang professional. 

Seseorang yang pernah memberi warna dihatiku, Manusia 

hanya bisa merangkai skenario tapi ingat pemilik skenario 

sesungguhnya hanya Allah. Terimakasih ya Robb… engkau 

telah berikan kesempatan aku  bahagia dan sedih 

bersamanya. 
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memberikan senyum semangat, menghiburku disaat aku 

suntuk. Canda tawamu akan aku simpan dimemoriku. 

Teman-temanku gizi angkatan 2008 senyum, canda dan 

perjuangan kita akan selalu kuingat. Kita armada masa 

depan yang akan mengukir dunia, raih semua cita dan ukir 

nama kita dalam sejaran.  
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Allah SWT, Sang pemilik alam semesta yang telah melimpahkan rahmat dan 
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