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ABSTRACT 

Soygurt is lower in fat and has more active compounds than yogurt. Pectin acts as a prebiotic, increasing 
the number and activity of probiotic bacteria and preventing oxidative stress, one of the triggers for 
insulin resistance. Substitution of pumpkin in the formulation of soygurt to increase the organoleptic 
properties and lactic acid bacteria in the product to optimize its benefits as an anti-diabetes mellitus 
functional food. The research design was an experiment with a completely randomized design with one 
control formula and three treatment formulas with comparisons of soybeans and pumpkin as follows F0 
100:0, F1 80:20, F2 70:30, and F3 60:40. Organolpetic tests with a scale of 1–6 from dislike to like. The best 
formula was continued for physicochemistry and proximate tests. The results of the organoleptic test 
showed that the best treatment was a 20 percent substitution of pumpkin (F1) with a preference scale of 4, 
which means that this formula was sensory acceptable to the panelists. The nutritional quality of F1 was 
3.15 percent protein, 1.35 percent fat, 0.26 percent carbohydrates, 1.03 percent fiber, LAB 9.5x107, and pH 
4.13. Substitution of pumpkin in yogurt has the potential to control blood glucose levels because it is low 
in carbohydrates and fat. Further research is needed to analyze the content of anti-nutritional substances 
such as phytate, tannins, and trypsin inhibitors, which are generally found in soybeans, the raw material 
for this product. 
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ABSTRAK  

Soygurt lebih rendah lemak dan memiliki senyawa aktif daripada yogurt konvensional. Pektin berperan 
sebagai prebiotik yang dapat meningkatkan jumlah maupun aktivitas dari bakteri probiotik serta mampu 
mencegah terjadinya stres oksidatif yang merupakan salah satu faktor pencetus resistensi insulin. 
Subsitusi labu kuning dalam pengembangan soygurt diharapkan mampu meningkatan sifat organoleptik 
dan jumlah bakteri asam laktat pada produk sehingga dapat mengoptimalkan manfaatnya sebagai pangan 
fungsional anti diabetes melitus. Desain penelitian adalah eksperimen dengan rancangan acak lengkap 
dengan satu formula kontrol dan tiga formula perlakuan dengan perbadingan kedelai dan labu kuning 
sebagai berikut F0 100:0, F1 80:20, F2 70:30 dan F3 60:40. Uji mutu organolpetik dilakukan skala 1–6 dari 
tidak suka sampai dengan sangat suka. Formula terbaik dilanjutkan untuk uji fisikokimia dan proksimat. 
Hasil uji organoleptik menunjukkan perlakuan terbaik adalah substitusi labu kuning sebanyak 20 persen 
(F1) dengan skala kesukaan 4 yang artinya formula ini secara sensori dapat diterima oleh panelis. Mutu 
gizi dari produk terpilih yaitu protein 3,15 persen, lemak 1,35 persen, karbohidrat 0,26 persen, serat 1,03 
persen, kadar BAL 9,5x107 dan pH 4,13. Subtitusi labu kuning pada soygurt berpotensi mengendalikan 
kadar glukosa darah karena rendah karbohidrat dan lemak serta mengandung BAL. Penelitian lebih lanjut 
diperlukan untuk menganalisis kandungan zat anti gizi seperti fitat, tanin dan tripsin inhibitor yang 
umumnya terdapat pada kedelai yang menjadi bahan baku dari produk ini. 

Kata kunci: diabetes melitus, kedelai, labu kuning, soygurt 
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PENDAHULUAN 
 

iabetes melitus salah satu penyakit  
degenarif yang cenderung menunjukkan 
peningkatan penderita tiap tahunnya. 

Internasional Diabetes Federation melitus tahun 
2021 menunjukkan 536,6 juta penduduk dunia 
menderita diabetes melitus.  Indonesia 
menduduki peringkat ke-5 sebagai pasien 
diabetes terbanyak di dunia.1 Pasien diabetes 
melitus usia ≥15 tahun setiap tahun terus 
meningkat. Prevalensi pasien diabetes melitus 
di Indonesia berdasarkan RISKESDAS 2018 
adalah 8,5 persen yang artinya ada peningkatan 
sebesar 1,5 persen dari tahun 2013.2 

Terapi gizi medis merupakan salah satu 
dari empat pilar dalam tatalaksana diabetes 
melitus.3 Probiotik merupakan salah satu bentuk 
pangan fungsional yang memiliki manfaat dalam 
mengontrol kadar glukosa darah pada pasien 
dengan diabetes melitus. Salah satu nya 
dengan membuat lingkungan eubiosis pada 
saluran cerna, bakteri asam laktat dalam 
probiotik meningkatkan jumlah mikrobiota yang 
memproduksi short chain fatty acid yang 
berperan dalam homeostasis glukosa darah 
serta menurunkan jumlah bakteri patogen.  

Kedelai mulai dikembangkan sebagai 
bahan baku dalam pembuatan minuman 
probiotik yang dikenal dengan soygurt. Soygurt 
memiliki kelebihan dari pada yogurt 
konvensional yaitu lebih rendah kolesterol serta 
terdapat senyawa aktif isoflavon. Isoflavon 
berperan dalam homeostasis glukosa dengan 
meningkatakan toleransi glukosa, menstimulasi 
sekresi glukagon like peptide-1 (GLP-1) dan 
menghambat aktivitas dari enzim dipeptidyl 
peptidase-4 (DPP-4). Secara in vitro, 
mekanisme kerja dari isoflavon adalah dengan 
masuknya kalsium melalui voltage-dependent 
calcium channels pada intestinal dengan 
mediasai sekresi GLP-1 serta aktivasi 
phospholipase C (PLC), protein kinase C (PKC) 
dan cadangan kalsium.4 Genistein merupakan 
salah satu isoflavon yang mampu meningkatkan 
sensitivitas insulin dengan mekanisme aktivasi 
enzim Axedenosin 5′ monophosphate-activated 
protein kinase (AMPK) melalui peningkatan 
oksidasi asam lemak di otot rangka.5 Genistein 
juga berperan dalam metabolisme karbohidrat 
dengan interaksi bersama gut mikrobiota.6 

Labu kuning memiliki kandungan 
polisakarida berupa pektin yang mampu 

menurunkan kadar glukosa darah dan 
mengontrol kadar glikemik. Pektin dapat 
mencegah kerusakan akibat stress oksidatif 
maupun inflamasi pada sel pankreas melalui 
pengaturan fungsi galektin (Gal-3), Gal-3 
berperan dalam apoptosis yang diinduksi oleh 
sitokin.7,8 Pektin akan berikatan dengan Gal-3 
pada permukaan sel dan di matrik ekstra 
seluler.9  Pektin juga berperan sebagai prebiotik 
yang mampu meningkatkan jumlah maupun 
aktivitas  bakteri probiotik.  

Simbiotik adalah kombinasi dari probiotik 
dan prebiotik yang dapat meningkatkan jumlah 
dan aktivitas dari mikroba yang menguntungkan 
dalam saluran cerna. Kombinasi dari kedelai 
dan labu kuning dengan kandungan 
fruktooligosakarida, pektin, isoflavon dan serat 
dapat mengontrol homeostasis glukosa darah 
dengan meningkatkan kelimpahan maupun 
aktivitas bakteri probiotik. Bakteri probiotik akan 
menggunakan prebiotik sebagai sumber energi 
dan menghasilkan metabolit berupa short chain 
fatty acid yang berperan dalam homeostasis 
glukosa darah sehingga dapat digunakan bagi 
pasien diabetes melitus.10,11 Subsitusi labu 
kuning dalam pengembangan formula soygurt 
diharapkan mampu meningkatan sifat 
organoleptik dan jumlah bakteri asam laktat 
pada produk sehingga dapat mengoptimalkan 
manfaatnya sebagai   pangan fungsional anti 
diabetes melitus. 
 
METODE PENELITIAN 
Desain, waktu, tempat 

Desain penelitian ini adalah eksperimen 
dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 
empat perlakuan sesuai dengan tabel 1. 
Formulasi berdasarkan kandungan pektin dalam 
labu kuning yang dapat berperan sebagai 
prebiotik sehingga dapat menjaga kelimpahan 
dari bakteri probiotik dengan 
mempertimbangkan kadar pati tidak lebih dari 
15 gram/takaran saji.3 Kandungan pati labu 
kuning adalah 6,47 gram/100 gram labu 
kuning.12 Tiap formula mengadung pati antara 
0,88 – 1,78 gram. Penelitian dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes 
Kemenkes Padang untuk pembuatan produk 
dan uji organoleptik, sedangkan uji proksimat 
dan jumlah bakteri asam laktat dilakukan di 
Laboratorium Balai Riset Industri Padang. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 
sampai September 2022. 

D 
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Tabel 1 
 Rancangan Pembuatan Soygurt Labu Kuning 

Formula Sari Kedelai (%) Labu Kuning 
(%) 

Starter 
(%) 

Pemanis 
(%) 

P0 100 0 5 5 
P1 80 20 5 5 
P2 70 30 5 5 
P3 60 40 5 5 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1  
Alur Pembuatan Soygurt Labu Kuning  

(Modifikasi dari Yuniritha et al., 2019; Labiba et al., 2020) 

Pendinginan sampai suhu 
± 400C 

Inkubasi suhu 360C selama 18 
jam 

Pemanasan 
± 720C selama 10 detik 

+ Pemanis 5% 

+ Aktivator Lactobacillus 0,2% 

Filtrat labu kuning 

Pemanasan 
900C selama 10 menit 

Diblender dengan air 1:1 

Penyaringan 

Labu kuning 

Blancing 
± 60 – 800C, 5 – 10 menit 

 

Ampas 

Filtrat kedelai 

Pemanasan 
900C selama 10 menit 

Perendaman 15 jam 

Penyaringan 

Kedelai 

Blancing 
± 60 – 800C, 5 – 10 menit 

 

Ampas 

Diblender dengan air 1:2 

Pencampuran 

Soygurt Labu Kuning 

Inokulasi stater 5% 
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Pembuatan Soygurt Labu Kuning 
Bahan baku yang digunakan dalam 

pengembangan formula ini adalah kedelai, labu 
kuning, starter dengan 20 kultur bakteri dari 
Lactobacillus, Lactococcus, Bifidobacterium, 
dan Leuconostoc, pemanis tanpa kalori, dan 
aktivator Lactobacillus. Prosedur pembuatan 
produk dimulai dengan membuat sari kedelai 
dan sari labu kuning yang kemudian 
dicampurkan dan dihomogenasi. Selanjutnya 
dilakukan inokulasi starter dan inkubasi selama 
18 jam pada suhu 36oC sehingga dihasilan 
soygurt labu kuning.13,14  

Uji Organoleptik 
Pengujian sifat organoleptik bertujuan 

untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat 
mutu organoleptik yaitu rasa, aroma, 
konsistensi dan warna menggunaka metode 
hedonik. Uji organoleptik dilakukan oleh 25 
orang panelis semi terlatih dengan kriteria: 
mengetahui sifat-sifat sensori dari contoh yang 
akan dinilai, tidak merokok, tidak dalam 
keadaan lapar atau kenyang, serta tidak dalam 
keadaan sakit. Skala hedonik yang digunakan 
adalah 1–6 dari tidak suka sampai dengan 
sangat suka. Panelis disajikan sampel dari tiap 
produk dalam cup plastik dan diminta untuk 
memberikan penilain menggunakan skala 
hedonik dan deskripsi dari karakteristik tiap 
produk pada formulir yang telah disediakan. 
Formula terbaik berdasarkan uji organoleptik 
dilanjutkan untuk uji mutu gizi dan fisikokimia.  

Uji Mutu Gizi dan Fisikokimia 
Uji mutu gizi dari soygurt labu kuning 

berupa kadar protein metode kjeldahl (AOAC, 
2011), kadar lemak metode soxlet (AOAC, 
2005), kadar, karbohidrat metode Luff 
Schoorl (AOAC, 2005), sedangkan mutu fisiko 
kimia yang diuji adalah pH dan jumlah bakteri 
asam laktat metode total plate count.  

Analisis Data 
Seluruh data yang diperoleh diolah 

menggunakan Microsoft Excel 2019 dan SPPS 
IBM versi 2.6. Analisis yang digunakan adalah 
ANOVA yang dilanjutkan dengan Duncan bila 
terdapat perbedaan nyata dari tiap perlakuan. 
Metode yang digunakan untuk menentukan 
formula terbaik yaitu dengan metode 
perbandingan eksponensial (MPE), yang 
dilakukan dengan cara pembobotan pada hasil 
analisis sifat organoleptik yang kemudian 

ditentukan peringkatnya berdasarkan hasil 
skoring keempat formula. 

HASIL 

Mutu Organoleptik  
Mutu organoleptik ditentukan 

menggunakan metode hedonik dengan 
parameter warna, aroma, rasa dan konsistensi 
oleh 25 orang panelis semi terlatih.  Warna 
merupakan parameter pertama yang dapat 
mempengaruhi persepsi panelis terhadap 
produk. Hasil uji ANOVA untuk parameter 
warna menunjukkan p>0,05 sehingga tidak ada 
pengaruh nyata terhadap subsitusi labu kuning 
terhadap warna soygurt. Warna dari soygurt 
labu kuning yaitu jingga, semakin banyak 
penambahan labu kuning maka warna yang 
dihasilkan makin cerah.  

Paramter aroma yang paling disukai adalah 
formula P0 dengan skala hedonik 3,68. Aroma 
produk adalah khas produk susu fermentasi. 
Berdasarkan uji ANOVA untuk parameter aroma 
menunjukkan p>0,05 sehingga tidak ada 
pengaruh nyata terhadap subsitusi labu kuning 
terhadap soygurt. Formula dengan tingkat 
kesukaan terhadap parameter rasa terbaik 
adalah P1 dengan skala 3,80. Rasa dari soygurt 
labu kuning adalah rasa asam khas yogurt 
dengan sedikit rasa manis khas labu kuning. 
Hasil ANOVA untuk parameter ini menunjukkan 
p>0,05 sehingga tidak ada beda nyata terhadap 
subsitusi labu kuning terhadap soygurt. Formula 
P0 dan P1 merupakan produk dengan tingkat 
kesukaan konsistensi terbaik dengan skala 
4,32. Berdasarkan uji Anova tidak terdapat beda 
nyata terhadap substitusi labu kuning terhadap 
soygurt. Konsistensi keseluruhan produk seperti 
yogurt pada umumnya dipasaran.  

Mutu Gizi dan Fisikokimia 
Berdasarkan hasil uji organoleptik 

perlakuan terbaik dipilih dengan menggunakan 
metode MPE dengan hasil P1 dengan substitusi 
labu kuning sebanyak 20 persen dinyatakan 
sebagai perlakuan terbaik. Formula ini 
selanjutnya dilakukan uji mutu produk dengan 
hasil yang dapat dilihat pada Tabel 3. Soygurt 
labu kuning memiliki protein, lemak, karbohidrat, 
serat dan pH lebih rendah daripada soygurt. 
Terjadi penurunan jumlah bakteri asam laktat 
pada substitusi labu kuning pada soygurt. 
Berdasarkan Tabel 3 soygurt labu kuning telah 
memenuhi standar SNI-2891:2009 tentang 
yogurt 
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Tabel 2  

Hasil Mutu Organoleptik 

 

Parameter 
Mean ± SD 

P0 P1 P2 P3 

Warna 4,52 ± 1,046a 4,68 ± 0,802a 4,36 ± 0,860a 4,16 ± 0,149a 

Aroma 3,68 ± 1,249a 3,64 ± 0,995a 3,60 ± 0,957a 3,40 ± 1,155a 

Rasa 3,68 ± 1,180a 3,80 ± 1,354a 3,64 ± 0,244a 3,36 ± 1,150a 
Konsistensi 4,32 ± 1,069a 4,32 ± 1,282a 3,80 ± 0,238a 3,84 ± 1,143a

 

Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada pengaruh nyata pada taraf uji ANOVA memiliki nilai 5% 

 
 

 
Tabel 3  

Hasil Mutu Gizi dan Fisikokimia 

 
Parameter SNI-2981:2009 Soygurt Soygurt Labu Kuning 

Protein (%) Min 2,7 5,06 3,75 
Lemak  (%)* 0,6 – 2,9 2,21 1,35 
Karbohidrat (%) - 0,30 0,26 
pH - 4,20 4,13 
BAL (koloni/ml) Min 107 10,3 x 107 9,5 x 107 

Keterangan: *Kategori yogurt rendah  

 

 
 
BAHASAN 
 
Uji Organoleptik 

Hasil penilaian mutu organoleptik oleh 25 
panelis semi terlatih disajikan pada tabel 2. 
Secara keseluruhan P1 dengan subsititusi 20% 
labu kuning merupakan perlakuan terbaik. 
Karakteristik dari keseluruhan formula soygurt 
labu kuning memiliki warna jingga khas labu 
kuning, aroma khas produk fermentasi, rasa 
dominan asam dengan sedikit rasa masih dari 
labu kuning dan konsistensi lebih cair 
dibandingkan dengan soygurt.  

Warna merupakan parameter pertama yang 
dapat mempengaruhi persepsi panelis terhadap 
produk.15 Berdasarkan persepsi panelis 
semakin besar penamahan labu kuning maka 
warna yang dihasilkan makin tidak disukai 
karena menghasilkan warna cenderung 
mencolok yang diangap menggunakan pewarna 
tambahan. Warna paling disukai adalah P1 
dengan skala 4,68 dan yang paling tidak disukai 
adalah P3 dengan skala 4,16 (tabel 2). β 
karoten merupakan zat yang memberikan 
pigmen warna kuning dan orange pada labu 
kuning.16 β karoten bersifat sebagai antioksidan 

dengan mencegah kerusakan sel maupun 
jaringan dengan menghambat produksi tumor 
nekrosif factor-α (TNF-α) sehingga menekan 
produksi reactive oxygen species (ROS) pada 
mitokondria.17 Tingginya kadar ROS dapat 
menyebabkan kerusakan pada sel pankreas 
yang menyebabkan hiperglikemia. 

Citarasa dari produk pangan ditentukan 
oleh aroma dari produk tersebut sehingga 
mempengaruhi penilaian panelis. Aroma dari 
soygurt labu kuning adalah khas seperti susu 
fermentasi. Parameter aroma yang paling 
disukai adalah formula P0 dengan skala 
hedonik 3,68 (tabel 2). Aroma produk adalah 
khas produk susu fermentasi. Subsitusi labu 
kuning pada produk soygurt tidak 
mempengaruhi aroma dari produk tersebut hal 
ini terlihat dari penilaian panelis untuk 
parameter aroma memiliki nilai rerata 3. Proses 
fermentasi menggunakan bakteri strain 
Lactobacillus dapat menghilangkan aroma 
langu (beany flavor) akibat aktivitas dari enzim 
lipoksigenase yang kurang disukai.18,19 

Rasa merupakan parameter paling penting 
untuk menentukan daya terima dari suatu 
produk pangan. Formula dengan tingkat 
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kesukaan terhadap parameter rasa terbaik 
adalah P1 dengan skala 3,80 (tabel 2). Rasa 
dari soygurt labu kuning adalah rasa asam khas 
yogurt dengan sedikit rasa manis khas labu 
kuning. Formula P1 lebih disukai oleh panelis 
karena memiliki rasa yang cenderung 
menyerupai yogurt komersial, semakin banyak 
penambahan labu kuning rasa labu kuning 
makin dominan dan kurang disukai oleh para 
penelis.   

Hasil penilaian panelis terhadap konsistensi 
dari soygurt labu kuning dengan 
mengesampingkan perlakuan kontrol adalah 
formula P1 dengan skala 4,32 (tabel 2). 
Konsistensi produk sesuai dengan produk 
yogurt pada umumnya dipasaran. Proses 
fermentasi akan menghasilkan konsistensi 
kental akibat dari perubahan laktosa menjadi 
asam laktat. Produk dengan subsitusi labu 
kuning memiliki konsistensi sedikit lebih kental 
daripada kontrol. Tingkat kekentalan 
berhubungan lurus dengan total padatan jadi 
semakin banyak labu kuning yang digunakan 
maka produk semakin kental.  Kandungan pati 
pada labu kuning dapat mengikat air sehingga 
dapat dimanfaatkan sebagai pengental produk. 
 
 
Mutu Gizi dan Fisikokimia 
Kadar Protein 

Kadar protein dari produk ditentukan oleh 
bahan baku produk dan proses fermentasi. 
Proses fermentasi dapat mempengaruhi 
bioavabilitas dari protein karena bakteri 
probiotik dapat mengurai protein menjadi asam 
amino20. Kadar protein dari kontrol adalah 
5,06% dan P1 3,75% (tabel 3), kedua produk 
sudah memenuhi SNI 2981:2009 tentang 
yogurt. Akan tetapi, terjadi penurunan jumlah 
protein pada P1 akibat dari subsitusi labu 
kuning sebanyak 20%, dimana kadar protein 
dari labu jauh lebih rendah daripada kacang 
kedelai.  
 

Kadar Lemak 
Berdasarkan SNI 2981:2009 tentang yogurt 

formula kontrol maupun perlakuan terpilih telah 
memenuhi kategori yogurt rendah lemak. Kadar 
lemak dari formula perlakuan terbaik lebih 
rendah daripada perlakuan kontrol. Soygurt labu 
kuning memiliki kadar lemak lebih rendah 
dibandingkan soygurt akibat dari pengurangan 
jumlah kedelai sebagai bahan baku, serta 

selama proses fermentasi lemak digunakan 
oleh bakteri asam laktat sebagai sumber energi. 
Proses fermentasi dapat meningkatkan aktivitas 
enzim lipolitik sehingga lemak mengalami 
hidrolisis menjadi asam lemak dan gliserol.21 
Selama proses fermentasi terjadi perubahan 
komposisi dari asam lemak, dimana kadar asam 
lemak jenuh (palmiat, strearik dan oleik) 
menurun dan kadar asam lemak tidak jenuh 
(linolenik dan α-lenolenik) meningkat  setelah 
proses fermentasi.22,23 Fermentasi oleh bakteri 
asam laktat berpengaruh terhadap perpindahan 
posisi asam lemak pada posisi tengah (sn-2) 
dan pada posisi terluar (sn-1 dan sn-3) dan 
meningkatnya perpindahan asam oleat di posisi 
sn-2 selama proses fermentasi.23 Selain itu 
proses pemanasan dalam pengolah produk juga 
dapat menyebabkan terjadinya denaturasi dari 
lemak.21 

Anjuran asupan lemak sehari untuk pasien 
dengan diabetes melitus adalah 20 – 30% dari 
total kalori harian.3 Asupan lemak yang lebih 
dari kebutuhan dapat menurunkan sensitivitas 
dari insulin, kadar adiponektin darah yang 
berperan dalam mengontrol sensitivitas 
inuslin.24  
 
Kadar Karbohidrat 

Hasil uji pada Tabel 3 menunjukkan bahwa 
karbohidrat dari produk yang telah disubsitusi 
dengan labu kuning memiliki kadar karbohidrat 
lebih rendah daripada produk kontrol. Proses 
fermentasi dapat menurunkan kadar karbohidrat 
menyebabkan aktifnya enzim pati hidrolisis 
seperti α-amilase dan maltase yang berperan 
dalam merubah pati menjadi dektrin dan 
glukosa sederhana.25 Glukosa yang dihasilkan 
selama proses fermentasi disukai oleh 
mikroogranisme sebagi sumber energi sehingga 
terjadi penurunan kadar karbohidrat selama 
proses fermentasi.26 Selain itu, karbohidrat 
dalam bentuk pati dapat mengalami degredasi 
oleh bakteri asam laktat maupun akibat proses 
enzimatis.21 

Asupan karbohidrat penting diperhatikan 
oleh pasien dengan diabetes melitus. Asupan 
karbohidrat yang berlebih dapat meningkatkan 
kadar glukosa darah akibat dari tidak 
mampunya insulin dalam memindahkan glukosa 
ke dalam sel. Pasien dengan kondisi diabetes 
melitus dianjurkan untuk mengkonsumsi  
karbohidart kompleks dengan jumlah 45 – 65% 
dari total kebutuhan sehari3. 
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pH 
Tabel 3 menunjukkan bahwa pH produk 

soygurt labu kuning lebih rendah daripada pH 
soygurt. Penurunan pH pada soygurt yang 
disubsitusi labu kuning dikarenakan adanya 
nutrisi tambahan berupa polisakarida yang 
digunakan oleh bakteri probiotik terutama strain 
Lactobacillus dalam melakukan proses 
fermentasi sehingga menghasilkan asam 
laktat.27 Hasil sama dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Szydłowska et al, (2022) bahwa 
bubur labu yang difermentasi menggunakan 
bakteri Lactobacillus rhamnosus Lock 
dan Lacticaseibacillus casei mengalami 
penurunan pH disertai dengan peningkatan 
jumlah bakteri asam laktat.27 

  

Bakteri Asam Laktat  
Jumlah bakteri asam laktat pada produk 

soygurt labu kuning mengalami penurunan 
jumlah bila dibandingkan dari soygurt. Akan 
tetapi, kedua produk telah memenuhi jumlah 
minim bakteri asam laktat (BAL) untuk yogurt 
berdasarkan SNI 2981:2009 minimal 107 
koloni/ml. Selama proses fermentasi BAL 
membutuhkan nutrisi berupa karbon, nitrogen, 
vitamin dan mineral untuk melakukan 
perbanyakan sel. Protein digunakan sebagai 
sumber nitrogen oleh BAL dimana kadar protein 
pada soygurt yang disubsitusi dengan labu 
kuning lebih rendah daripada soygurt sehingga 
jumlah nitrogen yang tersedia sedikit dan jumlah 
sel BAL yang dihasilkan lebih rendah daripada 
soygurt. Subsitusi pektin yang merupakan 
polisakarida pada labu kuning diharapkan dapat 
digunakan sebagai sumber energi berupa 
karbon oleh BAL. Penurunan BAL pada soygurt 
labu kuning juga dapat disebabkan oleh pH dari 
produk dibawah pH optimal pertumbuhan BAL 
yaitu 4,5 – 6.28 pH terlalu asam dapat 
menyebabkan kerusakan pada membran sel 
BAL maupun menyebabkan kematian, serta 
dapat menghambat ataupun menghentikan 
proses metabolisme dari BAL sehingga jumlah 
BAL dapat menurun.29,30  Selain itu starter 
campuran yang digunakan juga menjadi 
penyebab terjadinya kompetisi antar bakteri 
serta metabolit yang dihasilkan oleh setiap 
strain juga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri lainnya.  

Bakteri asam laktat memiliki peran dalam 
mengontrol kadar glukosa darah pada kondisi 
diabetes melitus dengan menjaga 

keseimbangan mikrobiota di saluran cerna 
dengan menekan jumlah bakteri patogen dan 
meningkatkan jumlah bakteri penghasil SCFA.11 
Selain itu, BAL mencegah kerusakan oksidatif 
dengan menghambat peroksidasi lipid dan 
meningkatkan kandungan antioksidan 
glutathione, superoksida dismutase, katalase, 
dan glutation peroksidase serta  meningkatkan 
sel T killer (NKT) yang berada di hati. BAL 
dapat mengatasi meningkatnya resistensi 
insulin dan peradangan oleh modulasi ekpresi 
TNF-α dan reduksi dari ikatan NF-kB. 31,32. 
 
 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
Simpulan 

Subsitusi labu kuning pada soygurt tidak 
memiliki beda nyata (p>0,05) terhadap 
parameter organoleptik. Formula terpilih adalah 
P1 dengan komposisi kedelai dan labu kuning 
80:20 (F1). Hasil uji mutu gizi dan fisikokimia 
formula terpilih telah memenuhi standar mutu 
yogurt yang berlaku di Indonesia. 
 
Saran 

Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk 
menganalisis kandungan zat anti gizi seperti 
fitat, tanin dan tripsin inhibitor yang umumnya 
terdapat pada kedelai yang menjadi bahan baku 
dari produk ini. 
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