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ABSTRAK 

Kultur yogurt yang relatif mahal serta terbatasnya ketersediaan bahan di pasar, tangkai cabai mengandung  bakteri 

L. bulgaricus dapat digunakan sebagai kultur yoghurt. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh konsentrasi 

starter tangkai cabai terhadap karakteristik kimia (pH, kadar protein, kadar lemak, kadar laktosa) dan mikrobiologi 

(Total bakteri asam laktat) serta menentukan perlakuan terbaik konsentrasi tangkai cabai pada yogurt kacang hijau.  

Rancangan percobaan digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 perlakuan konsentrasi tangkai cabai 

0,6% (M1) dan 1,2% (M2) dengan 3 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan t-test dengan taraf signifikasi 

5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi tangkai cabai tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap nilai pH 

(4,81 – 4,88) dan Total bakteri (1,8 -1,9 x 107). Namun perbedaan konsentrasi tangkai cabai berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kadar protein, lemak  dan laktosa yogurt kacang hijau. Nilai protein yogurt kacang hijau yaitu 

1,71% (M1) dan 1,39% (M2). Kadar lemak perlakuan yaitu 2,33% (M1) dan 2,43% (M2). Kadar laktosa perlakuan 

yaitu 1,54% (M1) dan 1,34% (M2). Perlakuan konsentrasi terbaik tangkai cabai sebagai starter yogurt kacang hijau 

adalah 0,6%.   

Kata kunci —   Kacang Hijau,  Starter, Tangkai Cabai, Yogurt. 

ABSTRACT 

Yogurt culture is relatively expensive and limited availability in the market. Chili stalks containing L. bulgaricus 

bacteria can be used as a yoghurt culture. The aim of the research was to determine the effect of starter 

concentration of chili stalks on chemical characteristics (pH, protein, fat, lactose content) and microbiology (total 

lactic acid bacteria) and to  to determine the best concentration of chili stalks in mung bean yogurt. The 

experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD) with 2 treatments of chili stalk 

concentration of 0.6% (M1) and 1.2% (M2) with 3 replications. The data were analyzed using a t-test with a 

significance level of 5%. The results showed that the concentration of chili stalks had no effect (P>0.05) on the 

pH value (4.81 - 4.88) and total bacteria (1.8 -1.9 x 107),  but had a significant effect (P<0 .05) on protein, fat 

and lactose levels of mung bean yogurt. The protein value of mung yogurt is 1.71% (M1) and 1.39% (M2). The fat 

content of the treatment was 2.33% (M1) and 2.43% (M2). Treatment lactose levels were 1.54% (M1) and 1.34% 

(M2). The best concentration of chili stalks as a mung bean yogurt starter is 0.6%. 

Keywords —   Chili Stalks, Mung Bean, Starter, Yogurt 
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1. Pendahuluan 

Yogurt merupakan produk hasil olahan 

fermentasi susu menggunakan bakteri asam 

laktat yang diizinkan. Pada umumnya yogurt 

berbahan dasar dairy namun, seiring 

berkembangnya ilmu pengetahuan yogurt dapat 

dibuat menggunakan bahan dasar non-dairy . Hal 

ini sependapat dengan [1] menyatakan bahwa 

penggunaan yogurt non-dairy  kini menjadi 

perkembangan nutrisi alternatif low fat yang 

banyak diminati. Yogurt non-dairy  ini juga 

termasuk kedalam minuman sinbiotik. 

Kandungan sinbiotik ialah kombinasi antara 

probiotik (BAL sebagai penjaga mikroflora usus) 

dan prebiotik (nabati sebagai nutrisi yang 

menstimulir pertumbuhan probiotik sehingga 

memiliki manfaat berlipat). Yogurt non-dairy  ini 

dapat menjadi salah satu alternatif karena 

memanfaatkan beragam kacang-kacangan [2] 

Kacang hijau (Vigna radiata. L) 

merupakan salah satu komoditas hortikultura 

unggulan terbanyak dengan produksi ketiga 

terbesar di Indonesia sebesar 234.718 ton pada 

tahun 2018 [3]. Kacang hijau mengandung 

protein sebesar 20-25 % [4]. Harga pasaran 

kacang hijau pun lebih ekonomis dan melimpah. 

Dengan demikian, kacang hijau cukup berpotensi 

untuk dimanfaatkan dalam inovasi yogurt non-

dairy.  

Proses fermentasi untuk menghasilkan 

yogurt terbaik dapat disebabkan beberapa faktor 

terutama jenis starter dan suhu inkubasi yang 

digunakan [5]. Umumnya produk yogurt 

dihasilkan menggunakan fermentasi tidak 

spontan (kultur yogurt) [6] Permasalahan kini 

berada pada kultur yogurt yang relatif mahal 

serta terbatasnya ketersediaan bahan di pasar. 

Sebagai alternatif, kultur yoghurt kini dapat 

menggunakan tangkai cabai dengan kandungan 

bakteri L. bulgaricus [7] yang umumnya dibuang 

sebagai limbah. Berdasarkan penelitian [8] 

yoghurt non-dairy  dengan starter tangkai cabai 

sebanyak 8-10 batang pada suhu inkubasi 38-

450C dalam 200 ml sari kacang memiliki pH 4 

dan kadar asam laktat sekitar 1,1-1,3%. Hal ini 

dipengaruhi oleh adanya lactobacillus 

bulgaricus yang terdapat dalam tangkai cabai 

dan kandungan capsaisin dari cabai yang 

meningkatkan metabolisme. 

Namun sejauh ini masih belum ditemukan 

jumlah konsentrasi tangkai cabai yang tepat 

terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologi 

yogurt non-dairy. Oleh karena itu, dilakukan 

pengujian mengenai perbedaan konsentrasi  

tangkai cabai terhadap karakteristik kimia dan 

mikrobiologi yogurt non-dairy  kacang hijau.  

2. Metodologi  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

April – Agustus 2023 di Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Hasil Pertanian (TPHP), 

Laboratorium Kimia dan Laboratorium 

Mikrobiologi di Politeknik Negeri Subang.  

Alat yang digunakan dalam pembuatan 

yoghurt kacang hijau yaitu panci, blender, kain 

saring, gelas ukur 1000 ml, termometer makanan, 

spatula, mixer, timbangan digital, toples kaca 

(jar) 250 ml, inkubator, pH meter elektronik, 

sendok, cup plastik dan label. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah kacang 

hijau, susu skim bubuk, gula pasir, air dan juga 

tangkai cabai segar.  

Metode penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap dengan 2 perlakuan 

dan 3 kali pengulangan. Perlakuan dalam 

penelitian disajikan sebagai berikut:  

● M1 = Konsentrasi tangkai cabai 0,6% 

● M2 = Konsentrasi tangkai cabai 1,2% 

Data yang diperoleh diolah menggunakan 

t-test dengan taraf signifikasi 5% yang diolah  

menggunakan  perangkat lunak Microsoft excel 

dan SPSS. 

2.1. Pembuatan Yogurt Sari Kacang Hijau 

Pembuatan yoghurt sari kacang hijau 

dilakukan berdasarkan metode riset [9]  dengan 

modifikasi. Pertama dilakukan  penghalusan 

antara  kacang hijau dengan air menggunakan 

perbandingan 1:10 dengan blender, setelah itu 

disaring dan di diperas untuk mendapatkan sari 

kacang hijau. Sari kacang hijau dipasteurisasi 

dengan suhu 80 oC selama 7 menit selanjutnya  

dilakukan homogenisasi di suhu 60 oC dengan 

menambahkan susu skim 20% dan gula 20% 

menggunakan mixer. Inokulasi starter 

dilaksanakan berdasarkan [8] dengan modifikasi, 

250 ml sari kacang hijau dimasukkan ke dalam 

jar kaca dengan diakukan penambahan starter 
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tangkai cabai sesuai perlakuan M1 dan M2 

kemudian dilakukan inkubasi dengan suhu 43 oC 

selama 20 Jam. 

Sampel kemudian diuji untuk kadar lemak 

dan kadar protein yang merajuk pada [10], kadar 

laktosa (Luff School), kadar pH. Perhitungan 

bakteri asam laktat total dengan metode Total 

Plate Count (TPC).  

3. Hasil dan Pembahasan 

Hasil analisis parameter pH, total bakteri, 

protein dan lemak pada yogurt kacang hijau 

dengan perbedaan starter tangkai cabai dapat 

dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Pengaruh Perbedaan Starter Tangkai 

Cabai Terhadap Total Bakteri, pH, 

Kadar Protein, Kadar Lemak dan 

Kadar Laktosa Yogurt Kacang Hijau.   

Parameter Perlakuan 

 M1 M2 

Total Bakteri 

(CFU/ml) 

1,9 x 107 ± 

0,11 x 107 

1, 8 x 107 ± 0,11 x 

107 

pH 4,82 ± 0,048 4,88 ± 0,013 

Kadar Protein (%) 1,71 ± 0,09a 1,37 ± 0,08b 

Kadar Lemak (%) 
2,33 ± 

0,012a 
2,43 ± 0,014b 

Kadar laktosa (%) 1,54 ± 0,04a 1,34 ± 0,06b 

Keterangan: a,b: super script yang berbeda menunjukkan 

perbedaan nyata (P<0,05).  

Perbedaan konsentrasi tangkai cabai 

sebagai starter yogurt kacang hijau berpengaruh 

terhadap kadar protein, kadar lemak dan kadar 

laktosa namun tidak berpengaruh pada total 

bakteri dan pH (Tabel 1). Konsentrasi M1 (0,6%) 

menghasilkan yogurt dengan kadar protein dan 

kadar laktosa lebih tinggi namun kadar lemak 

lebih rendah dibandingkan dengan M2 (1,2%). 

Hasil penelitian ini memiliki total bakteri, pH 

dan kadar protein yang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan penelitian [11] pada yogurt 

kacang hijau dengan starter komersial.  

3.1. Total Bakteri  

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa 

perbedaan pemberian tangkai cabai M1 (0,6%) 

dan M2 (1,2%) tidak memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap total bakteri. Total 

bakteri asam laktat pada penelitian ini adalah 1,8-

1,9 x 107.  Hal ini menunjukkan bahwa 

peningkatan persentase tangkai cabai tidak 

meningkatkan jumlah total bakteri asam laktat 

pada yogurt kacang hijau diduga karena adanya 

senyawa capsaicin dalam tangkai cabai yang juga 

sebagai penghambat aktivitas bakteri. Menurut 

[12] capsaicin merupakan senyawa yang diduga 

dapat menghambat aktivitas mikroba dan 

antivirulensi. Secara umum, capsaicinoids 

bersifat menghambat proses pertumbuhan dan 

metabolisme bakteri. Sehingga senyawa ini juga 

diindikasikan dapat merusak mekanisme 

membran bakteri pada konsentrasi tertentu [13] 

Total bakteri asam laktat pada penelitian 

ini baik perlakuan M1 maupun M2 sudah 

memenuhi syarat mutu yogurt menurut [14] yaitu 

min. 107 dan penelitian ini memiliki kirasan total 

bakteri sebesar  1,8-1,9x 107 .  

3.2. pH  

Perbedaan pemberian tangkai cabai M1 

(0,6%) dan M2 (1,2%) tidak berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai pH yogurt kacang hijau 

(Tabel 1). Nilai pH yogurt kacang hijau sebesar 

4,81 – 4,88 yang cenderung terjadi kenaikan. 

Kecenderungan kenaikan nilai pH ini diduga 

karena adanya senyawa capsaicin dalam tangkai 

cabai yang juga sebagai penghambat aktivitas 

bakteri,  sehingga memperlambat proses 

fermentasi. Menurut [15] capsaicin secara 

signifikan dapat menurunkan pembentukan 

biofilm dan produksi asam oleh bakteri 

streptococcus sehingga dapat meningkatkan nilai 

pH yoghurt. Hasil penelitian tersebut 

menunjukkan peningkatan nilai pH pada yoghurt 

dengan penambahan puree cabai merah terjadi 

karena adanya aktivitas bakteri asam laktat salah 

satunya streptococcus yang mengalami proses 

penghambatan pertumbuhan. Ditambahkan oleh 

[16] bahwa peningkatan pemberian puree cabai 

merah pada yogurt dapat meningkatkan nilai pH 

yang disebabkan pada cabai merah mengandung 

senyawa alkaloid termasuk capsaicin, oleoresin, 

flavonoid dan minyak atsiri.  

3.3. Kadar Protein 

Kadar protein sari kacang hijau penelitian 

ini sebelum fermentasi sebesar 1,33 %.  Hasil 
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pengujian kadar protein perlakuan M1 (0,6%) 

sebesar 1,71% lebih tinggi dibandingkan dengan 

perlakuan M2 (1,2%) yaitu sebesar 1,37%. 

Meningkatnya kadar protein pada perlakuan M1 

dikarenakan lebih maksimalnya proses 

fermentasi yogurt kacang hijau, sedangkan 

perlakuan M2 kadar protein tidak mengalami 

kenaikan karena adanya hambatan pada proses 

fermentasi oleh aktivitas antimikroba capsaicin.    

Peningkatan kadar protein perlakuan M1, 

hal ini disebabkan karena adanya penambahan 

protein dari aktivitas mikrobia yang digunakan. 

Lactobacillus bulgaricus yang terdapat pada 

tangkai cabai akan memanfaatkan sumber 

nitrogen dan karbon yang terdapat pada susu 

skim dan sari kacang hijau untuk hidup dan 

berkembang biak (memperbanyak diri). 

Ditambahkan oleh [17] kadar protein 

dipengaruhi oleh jumlah sel bakteri, kenaikan 

jumlah sel bakteri viabel akan meningkatkan 

jumlah enzim untuk pemecah protein (aktivitas 

proteolitik) sehingga meningkatkan sintesis 

protein. Protein akan dipecah menjadi peptida 

dan akan dihidrolisis lebih lanjut menjadi asam-

asam amino. Hasil pemecah ini berperan sebagai 

precusor dalam reaksi enzimatik dan reaksi kimia 

membentuk flavour. Menurut [18], semakin 

tinggi total mikrobia dalam yogurt kacang hijau 

maka akan semakin tinggi kandungan proteinnya 

karena sebagian besar komponen penyusun 

mikrobia/bakteri adalah protein. Ditambahkan  

Kadar protein pada yogurt kacang hijau 

dengan menggunakan starter tangkai cabai pada 

penelitian ini sekitar 1,37 % - 1,71% masih 

belum memenuhi standar SNI yogurt [14] yaitu 

2,7 %.  

3.4. Kadar Lemak  

Kadar lemak perlakuan M1 (0,6%) sebesar 

2,33% lebih rendah dibandingkan dengan 

perlakuan M2 (1,2%) yaitu sebesar 2,43%. Hal 

ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penambahan tangkai cabai maka anak 

meningkatkan kadar lemak pada yogurt kacang 

hijau.  

Hal tersebut disebabkan karena saat terjadi 

proses fermentasi, terjadi sintesa protein yang 

berasal dari lemak. Kenaikan kadar lemak pada 

perlakuan M2 juga dikarenakan adanya 

perombakan sebagian karbohidrat menjadi 

lemak. Menurut [19] amilosa dalam pati akan 

diubah menjadi maltosa dan glukosa. Sisa 

glukosa yang berlebih dalam jumlah kecil 

kemudian akan diubah menjadi lemak. Disisi lain 

bakteri fermentasi memiliki sifat pereduksi yang 

kuat, dalam kondisi fermentasi aktif media yang 

mengandung gula maupun senyawa lain yang 

ditambahkan akan terjadi reduksi aldehid 

menjadi alkohol salah satunya terbentuk gliserol 

sehingga akan mempengaruhi peningkatan kadar 

lemak.  

Hasil kadar lemak pada yogurt penelitian 

ini menurut [14] termasuk dalam katagori yogurt 

rendah lemak yaitu dengan batas kadar lemak 0,6 

- 2,9%.  

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pembahasan maka 

diperoleh kesimpulan bahwa perbedaan 

konsentrasi starter tangkai cabai berpengaruh 

terhadap kadar protein, kadar lemak namun tidak 

berpengaruh terhadap kadar pH dan total bakteri 

asam laktat. Perlakuan konsentrasi terbaik adalah 

M1 yaitu penambahan starter dengan konsentrasi 

tangkai cabai sebesar 0,6%.  
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