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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sukrosa pada
pembuatan yoghurt susu tempe kedelai-kacang hijau terhadap kualitas dan daya
tahannya. Dari hasil penelitian ditunjukkan kadar protein, asam laktat, dan
jumlah bakteri asam laktat meningkat seiring dengan semakin besarnya
konsentrasi sukrosa yang ditambahkan pada pembuatan yoghurt susu tempe
kedelai-kacang hijau. Sedangkan untuk kadar lemak tetap, dan nilai pH menurun.
Tidak ditemukan adanya mikroba kontaminan pada yoghurt susu tempe kedelai-
kacang hijau dengan konsentrasi sukrosa yang berbeda. Dan yoghurt susu tempe
kedelai-kacang hijau dapat bertahan hingga 12 hari apabila disimpan pada suhu
4°C. Berdasarkan uji organoleptik diketahui bahwa yoghurt susu tempe kedelai-
kacang hijau dengan konsenstrasi sukrosa 12% yang paling disukai.
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ABSTRACT

This research was aimed to explore the effect of sucrose addition to the quality
and shelf life of tempeh yielded from soybean and greenbean. From the results of
the research it was shown that the content of proteins, lactic acid, number of
lactic acid bacteria increase after the addition of sucrose. Meanwhile the lipid
contents of yoghurt was nearly the same, the pH was decrease, there were no
microbe contamination, and the yoghurt could be kept for 12 days at 4°C. after
organoleptic examinations, it was known that the most preferred yoghurt was the
one made by addition of sucrose 12%.
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