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ABSTRACT 

 Yogurt is a product of fermentation by lactic acid bacteria which is mainly made from 

cow’s milk. The starter cultures used in this research were Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus plantarum, and Lactobacillus acidophilus. Lactobacillus plantarum and 

Lactobacillus acidophilus were used as probiotic cultures for red lentil symbiotic yogurt. Red 

lentils contain prebiotic that can be used as a nutrient for lactic acid bacteria. Red lentil flour 

contains moisture content 7,21%, dietary fibre 9,93%, inulin 3,03%. The main objective of this 

research was to determine the best concentration of red lentil flour and the ratio of culture. 

Synbiotic yoghurt was made with various concentrations of red lentil flour (0%, 5%, 10%, and 

15%) and yogurt culture ratios (1:1:1, 1:2:1, 1:1:2, dan 2:1:1). Based on the results, the 

selected treatment is red lentil flour with a concentration of 5%, and culture ratio of 1:2:1 with 

a characteristics of pH value 4,29, TTA value 0,86%, total lactic acid bacteria 1,45 x 109 

CFU/mL, protein content 7,53%, dietary fibre content 2,41%. The probiotic resistance against 

acid was performed and the results obtained were at pH 2 9,1 x 104 CFU/mL, pH 3 4,46 x 106 

CFU/mL, pH 4 2,39 x 109 CFU/mL, pH 5 1,79 x 109 CFU/mL, and control pH 3,73 x 1010 

CFU/mL.  

 

Keywords: red lentil; synbiotic; yogurt 

ABSTRAK 

 Yoghurt merupakan produk fermentasi oleh bakteri asam laktat yang berbahan dasar 

susu sapi. Kultur starter yang digunakan dalam penelitian adalah Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus plantarum, dan Lactobacillus acidophilus. Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus acidophilus digunakan sebagai kultur probiotik bagi yoghurt sinbiotik kacang 

lentil merah. Lentil merah merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung prebiotik. 

Tepung kacang lentil merah memiliki kadar air sebesar 7,21%, dengan kadar serat pangan 

sebesar 9,93%, dan kadar inulin sebesar 3,03%. Tujuan dari penelitian adalah untuk 

menentukan konsentrasi tepung kacang lentil merah dan rasio kultur terpilih. Yoghurt dibuat 

dengan variasi konsentrasi tepung kacang lentil merah (0%, 5%, 10%, dan 15%) dan rasio 

kultur yoghurt (1:1:1, 1:2:1, 1:1:2, dan 2:1:1). Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah 

dilakukan, perlakuan yang terpilih adalah dengan konsentrasi tepung kacang lentil merah 

sebesar 5% dengan rasio kultur 1:2:1 dengan karakteristik nilai pH 4,29, nilai TAT 0,86%, dan 

total bakteri asam laktat sebesar 1,45 x 109 CFU/mL, kadar protein 7,53%, kadar serat pangan 

2,41%. Dilakukan uji ketahanan probiotik terhadap asam dan diperoleh hasil pada pH 2 sebesar 

9,1 x 104 CFU/mL, pH 3 sebesar 4,46 x 106 CFU/mL, pH 4 sebesar 2,39 x 109 CFU/mL, pH 5 

sebesar 1,79 x 109 CFU/mL, dan pH kontrol sebesar 3,73 x 1010 CFU/mL. 
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Kata kunci: lentil merah; sinbiotik; yoghurt 

 

PENDAHULUAN 

Lentil merah merupakan bahan 

pangan yang memiliki banyak kandungan 

nutrisi yang dapat bermanfaat bagi tubuh. 

Lentil merah memiliki kandungan protein 

sekitar 25,8 g /100 g, serat sekitar 10,38g 

/100 g, dan kandungan lemak sekitar 1,1g 

/100 g (Pratita & Fathurohman, 2021). Lentil 

merah juga merupakan salah satu bahan 

pangan yang mengandung prebiotik seperti 

inulin. 

 Susu adalah cairan yang berasal dari 

ambing ternak perah yang diperoleh dari 

pemerahan. Kandungan yang dapat 

terkandung dalam susu sapi adalah protein, 

lemak, mineral, dan laktosa (Lambrini et al., 

2021). Konsumsi susu sapi dapat 

berkontribusi dalam nutrisi makro dan mikro 

bagi tubuh manusia (Marangoni et al., 

2019). Susu dapat diolah menjadi beberapa 

bahan pangan seperti yoghurt. 

 Yoghurt merupakan produk 

fermentasi dari bakteri asam laktat yang 

berbahan dasar susu sapi. Yoghurt dapat 

ditambahkan dengan beberapa turunan susu 

seperti whey konsentrat, skim milk powder, 

kaseinat atau krim. Yoghurt sendiri memiliki 

berbagai manfaat bagi kesehatan seperti 

menurunkan kadar kolesterol darah, 

menjaga kesehatan lambung, dan mencegah 

penyakit kanker pada saluran pencernaan.  

Selain itu, yoghurt termasuk sebagai pangan 

probiotik merupakan mikroba yang mampu 

mengatur keseimbangan mikroba dalam 

saluran pencernaan. Dalam pembuatan 

yoghurt, terdapat beberapa bakteri asam 

laktat yang dapat berperan seperti 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

acidophilus, dan Lactobacillus plantarum. 

Bakteri tersebut bersifat homofermentative, 

terjadi fermentasi glukosa dan menghasilkan 

asam laktat sebagai produk akhir dengan 

jalur Embden-Meyerhof-Parnas (EMB) 

(Zotta et al., 2018)  

 Yoghurt sinbiotik dibuat dengan 

menggabungkan bakteri probiotik dengan 

bahan pangan yang mengandung prebiotik 

seperti kacang lentil merah. Probiotik adalah 

bakteri seperti bakteri asam laktat yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen sehingga dapat menjaga 

keseimbangan mikroba dalama usus (Astuty 

et al., 2021). Contoh dari bakteri probiotik 

adalah Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus acidophilus. Prebiotik adalah 

kandungan yang terdapat pada bahan pangan 

yang tidak dapat dicerna oleh sistem 

pencernaan manusia. Prebiotik berfungsi 

sebagai substrat bagi bakteri baik dalam susu 

sehingga dengan adanya prebiotik akan 

meningkatkan pertumbuhan aktivitas bakteri 

baik dalam usus besar.  
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 Penelitian yoghurt sinbiotik dengan 

konsentrasi tepung kacang lentil merah 

sebesar 0%, 5%, 10%, dan 15% dengan 

variasi rasio kultur yaitu dengan kultur 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus acidophilus 

dengan variasi rasio yaitu dengan rasio 

1:1:1, 1:2:1, 1:1:2, dan 2:1:1. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian adalah kacang lentil merah, 

Streptococcus thermophilus FN 0040, 

Lactobacillus plantarum FNCC 0027, 

Lactobacillus acidophilus FNCC 0051, dan 

susu mentah. Alat yang digunakan dalam 

penelitian adalah cabinet dryer “Wangdi 

W.”, inkubator “Memmert”, pH meter 

“Metrohm”, spektrofotometer UV-vis “D-

Lab”, Kjeldahl Unit “Buchi”, colony counter 

“Funke Gerber”. 

Metode Penelitian 

Prosedur Pembuatan Tepung Kacang 

Lentil Merah 

Pembuatan tepung kacang lentil 

merah dilakukan dengan 4 kg kacang lentil 

merah kemudian dikeringkan di cabinet 

dryer dengan suhu 50C selama 48 jam. 

Selanjutnya diblender hingga halus 

kemudian diayak dengan ayakan 80 mesh 

hingga menghasilkan tepung kacang lentil 

merah. Kemudian dilakukan analisis kadar 

air, kadar serat, dan kadar inulin pada tepung 

kacang lentil merah sebagai kontrol. 

Prosedur Pembuatan Starter Yoghurt 

Pembuatan yoghurt sinbiotik lentil 

merah diawali dengan pembuatan starter 

yoghurt dengan pencampuran susu skim 8%, 

sukrosa 10%, dan aquades 250 mL. 

Kemudian campuran dipasteurisasi pada 

suhu 85C dan didinginkan hingga suhu 

kamar. Campuran diinokulasi bakteri 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

acidophilus, dan Lactobacillus plantarum 

dan kemudian diinkubasi dengan suhu 37C 

selama 24 jam sehingga akan menghasilkan 

3 jenis starter yoghurt. Selanjutnya 

dilakukan analisis total bakteri asam laktat 

untuk mengetahui jumlah bakteri asam 

laktat per rasionya pada starter yang 

dihasilkan. 

Prosedur Pembuatan Yoghurt Sinbiotik 

Pencampuran tepung kacang lentil 

merah sesuai dengan perlakuan (0%, 5%, 

10%, 15%, 20%), kemudian ditambahkan 

dengan susu mentah 250 mL, susu skim 8%, 

dan sukrosa 10%. Campuran dipasteurisasi   

pada suhu 85C dan didinginkan hingga 

suhu kamar, diinokulasikan dengan starter 

yoghurt dengan variasi rasio 1:1:1; 1:2:1; 

1:1:2; 2:1:1. Campuran yang telah 

diinokulasi diinkubasi dalam inkubator 

selama 37C selama 24 jam hingga 

terbentuk yoghurt sinbiotik. 
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Rancangan Percobaan 

Pada penelitian tahap I 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri atas 2 faktor, 2 replikasi, 

dan 2 duplikasi. Faktor pada penelitian 

utama adalah variasi konsentrasi tepung dan 

variasi rasio starter kultur. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan IBM SPSS 

Statistics Versi 26.  

Analisis 

Analisis kadar air dilakukan dengan 

metode oven (AOAC, 2005), analisis pH 

dilakukan dengan metode AOAC (2010), 

analisis total asam tertitrasi dengan metode 

AOAC (2010). Selain itu, analisis kadar 

inulin dilakukan sesuai dengan Zubaidah 

dan Akhadiana, 2013, analisis kadar protein 

dilakukan dengan metode Kjeldahl (AOAC, 

2010). Perhitungan total bakteri asam laktat 

dilakukan sesuai Yani et al. (2011) dengan 

modifikasi dan uji ketahanan bakteri 

probiotik dalam kondisi asam dilakukan 

sesuai dengan Rizal et al. (2014) serta Halim 

& Zubaidah (2013).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air Tepung Kacang Lentil Merah 

Kadar air tepung lentil sebesar 

8,94% dan 5,44%. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Hajas et al. (2022), kadar air yang 

dimiliki oleh tepung lentil yaitu di bawah 

10%. Produk tepung pada umumnya harus 

memiliki kadar air di bawah 14% untuk 

mencegah pertumbuhan kapang pada tepung 

(Lisa et al., 2015). 

 

Kadar Inulin Tepung Kacang Lentil 

Merah 

Kadar inulin yang terkandung dalam 

tepung kacang lentil merah sebesar 3,03%. 

Inulin merupakan prebiotik yang dapat 

merangsang pertumbuhan bakteri probiotik 

dalam saluran pencernaan. Inulin dapat 

diubah oleh bakteri probiotik asam lemak 

rantai pendek dan asam laktat. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Setiarto et al. 

(2017), terjadi peningkatan pertumbuhan 

bakteri asam laktat dengan penambahan 

inulin.  

Kadar Serat Pangan Tepung Kacang 

Lentil Merah 

Tepung kacang lentil mengandung 

serat pangan sebesar 9,93%. Menurut Atlee 

(2017), kacang lentil memiliki serat pangan 

sebesar 10,38%. Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Sendetiya et al. (2014), 

dengan adanya serat pangan dapat 

dimanfaatkan bakteri probiotik untuk 

meningkatkan bakteri probiotik. Serat 

pangan sendiri dapat bermanfaat bagi usus 

besar dikarenakan dapat mencegah kanker 

kolon dikarenakan serat pangan dapat 

meningkatkan volume feses, meningkatkan 

pengaruh laksatif, melunakkan konsistensi 

feses, memperpendek transit time di usus 

(Zeng et al., 2014). 
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Jumlah   Starter   Yoghurt   pada Variasi 

Rasio 

Hasil analisis perbedaan rasio kultur 

starter dapat di lihat pada Gambar 1. Total 

bakteri asam laktat pada rasio 2:1:1 memiliki 

perbedaan 1 fase log dibandingkan dengan 

rasio yang lainnya. Hal ini dapat disebabkan 

Streptococcus thermophilus aktif lebih awal 

memecah laktosa menjadi asam laktat dan 

menurunkan pH dari susu sehingga bakteri 

seperti Lactobacillus plantarum tumbuh 

optimal. Hal ini disebabkan oleh pH 

optimum yang dimiliki oleh Lactobacillus 

plantarum adalah dengan pH 3,8-4 

(Retnowati & Kusnadi, 2014).  

 

 

Gambar 1. Jumlah koloni starter yoghurt pada 

variasi rasio 

Namun rasio jumlah Streptococcus 

thermophilus lebih tinggi yaitu dengan rasio 

2:1:1, sehingga nutrisi yang terdapat pada 

substrat cenderung lebih banyak dikonsumsi 

oleh Streptococcus thermophilus sehingga 

lebih cepat mencapai fase log, fase statis, 

dan memasuki fase kematian dikarenakan 

menurunnya sumber nutrisi (Kinteki et al., 

2019). 

Pengaruh Konsentrasi Tepung Kacang 

Lentil Merah dan Rasio Kultur terhadap 

pH Yoghurt 

Berdasarkan dari hasil yang telah 

diperoleh seperti terlihat pada Gambar 2, 

rasio kultur tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH. Bakteri asam laktat dapat 

menurunkan nilai pH karena adanya asam 

laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam 

laktat.  

 

Gambar 2. Pengaruh rasio kultur terhadap nilai pH yoghurt 

sinbiotik lentil merah 

Berdasarkan Gambar 3, dapat 

diketahui bahwa rasio kultur menghasilkan 

perbedaan signifikan (p<0,05) pada nilai pH. 

Nilai pH terendah adalah dengan konsentrasi 

5% dengan nilai pH 4,23. Hasil penelitian 

kacang lentil merah yang mengandung 

prebiotik memberi pengaruh terhadap 

pertumbuhan bakteri asam laktat, yang akan 

menghasilkan asam laktat dapat 

menurunkan nilai pH dari suatu produk 

pangan (Sari et al., 2018). Rasio kultur tidak 
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berpengaruh nyata terhadap pH yoghurt 

dikarenakan semua rasio kultur memiliki 

rata-rata nilai pH yang sama. Hal ini dapat 

disebabkan kacang lentil memiliki kapasitas 

buffer yang baik sehingga dapat mencegah 

penurunan pH (Zare et al., 2012). 

Hal ini sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Setiarto et al. (2017), 

penambahan variasi inulin pada bakteri 

asam laktat. Nilai pH terendah (pH 4,3) pada 

konsentrasi 5% menunjukkan bahwa sumber 

nutrisi yang yang optimum berada pada 

konsentrasi 5%. Nutrisi yang berlebih atau 

kurang dapat menyebabkan penurunan 

jumlah bakteri asam laktat yang dapat 

berpengaruh pada pH dari yoghurt (Kinteki 

et al., 2019). 

 

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi tepung kacang lentil 

merah terhadap nilai pH yoghurt sinbiotik lentil 

merah 

Pengaruh Konsentrasi Tepung Kacang 

Lentil Merah dan Rasio Kultur terhadap 

Total Asam Tertitrasi Yoghurt 

Pengaruh konsentrasi tepung kacang 

lentil merah dan rasio kultur terhadap total 

bakteri asam laktat dapat dilihat pada 

Gambar 4. Berdasarkan data yang telah 

diperoleh, dapat diketahui bahwa yoghurt 

dengan konsentrasi tepung kacang lentil 

merah pada total asam tertitrasi terdapat 

pada konsentrasi 5% dengan rasio kultur 

1:1:1 dengan nilai TAT 2,19 %.  

Hal ini dapat disebabkan sifat 

fermentasi Streptococcus thermophilus 

adalah homofermentatif sehingga hanya 

akan menghasilkan asam laktat yang dapat 

meningkatkan nilai TAT. Total asam 

tertitrasi menunjukkan total asam laktat 

yang dihasilkan dari fermentasi akibat 

perombakan laktosa menjadi asam laktat 

oleh bakteri asam laktat (Pratama et al., 

2020).  

 

Gambar 4. Pengaruh rasio kultur dan konsentrasi tepung 

terhadap total asam tertitrasi yoghurt sinbiotik 

lentil merah 

Lactobacillus plantarum dapat 
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penelitian yang dilakukan oleh Syachroni et 

al. (2020), menunjukkan bahwa kombinasi 

antara Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus acidophilus dapat 

meningkatkan asam laktat yang dihasilkan, 

Lactobacillus plantarum yang dapat 

bertumbuh dengan cepat pada substrat yang 

tinggi nutrisi dapat bertumbuh dengan cepat 

dan Lactobacillus acidophilus yang bersifat 

homofermentatif sehingga hanya 

menghasilkan asam laktat.   

Menurut Sari et al. (2018), 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, dan Lactobacillus acidophilus 

memiliki interaksi sinbiosis yang baik 

sehingga dapat meningkatkan total asam 

laktat Namun, dari hasil yang telah diperoleh 

dapat dilihat bahwa Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus  plantarum, dan 

Lactobacillus acidophilus memiliki 

sinbiosis yang lebih baik dikarenakan nilai 

TAT yang dihasilkan dapat mencapai 2,19% 

yang menunjukkan total asam laktat yang 

lebih tinggi dibandingkan penggabungan 

kultur dengan Lactobacillus bulgaricus. 

Pengaruh Konsentrasi Tepung Kacang 

Lentil Merah dan Rasio Kultur terhadap 

Total Bakteri Asam Laktat Yoghurt 

Berdasarkan data yang telah 

diperoleh, dapat diketahui bahwa 

konsentrasi tepung kacang lentil merah total 

bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada 

yoghurt dengan konsentrasi tepung 10% 

dengan rasio kultur 1:2:1 berbeda sangat 

nyata dengan rasio dan konsentrasi lainnya. 

Hal tersebut dapat dilihat pada Gambar 5. 

Lactobacillus plantarum dapat 

bertumbuh dengan baik dengan pemberian 

prebiotik. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Tsania et al. (2021) 

bahwa dengan adanya prebiotik dapat 

meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus 

plantarum. Selain itu, Lactobacillus 

plantarum dapat bertumbuh dengan baik 

dengan penambahan prebiotik dibandingkan 

dengan bakteri lainnya seperti Lactobacillus 

acidophilus dan Bifidobacterium langum 

(Purwadani et al., 2018).  

 

Gambar 5. Pengaruh rasio kultur dan konsentrasi tepung 

lentil merah terhadap total bakteri asam laktat 

yoghurt sinbiotik lentil merah 
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kacang lentil merah dengan yoghurt yang 

ditambahkan tepung kacang lentil merah 

memiliki perbedaan, hal ini membuktikkan 

bahwa adanya pengaruh dari prebiotik 

terhadap pertumbuhan bakteri probiotik 

seperti Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus acidophilus. 

 

Yoghurt Tepung Kacang Lentil Merah 

Terpilih 

Yoghurt sinbiotik tepung kacang 

lentil merah yang terpilih adalah dengan 

rasio kultur 1:2:1 dan konsentrasi tepung 

sebesar 5%. Hal ini dapat disebabkan pada 

rasio 1:2:1 dengan konsentrasi tepung 5% 

pada Gambar 5 sudah dapat mencapai 9,16 

Log CFU/mL, sedangkan pada rasio lain 

membutuhkan konsentrasi yang lebih tinggi 

untuk mencapai nilai 9 Log CFU/mL.  Oleh 

karena itu, yoghurt sinbiotik kacang lentil 

merah yang terpilih yaitu dengan rasio kultur 

1:2:1 dengan konsentrasi tepung sebesar 5%. 

Pengaruh Konsentrasi Tepung Kacang 

Lentil Merah dan Rasio Kultur terhadap 

Kadar Protein 

Berdasarkan uji protein dengan 

metode Kjeldahl diketahui bahwa 

kandungan protein dalam yoghurt sinbiotik 

lentil merah sebesar 7,53%. Menurut Food 

and Agriculture Organization (FAO), 

produk pangan dapat dikatakan sumber 

protein jika mencapai 5% Nutrient 

Reference Value (NRV) per 100 ml. NRV 

dewasa pada umumnya adalah sebesar 

64g/hari.  

Hasil perhitungan jika proteinnya 

mencapai 3,2 g/100 g dapat dikatakan 

sebagai sumber protein. Jika nilai proteinnya 

dua kali lipat yaitu sebesar 6,4g/100g dapat 

dikatakan sebagai produk pangan yang 

tinggi protein, sehingga dapat diketahui 

bahwa yoghurt sinbiotik lentil merah dapat 

digolongkan kandungan proteinnya tinggi 

karena dapat mencapai 7,53%. 

 

Pengaruh pH terhadap Total Bakteri 

Asam Laktat Yoghurt Kacang Lentil 

Merah Terpilih pada Analisis Ketahanan 

Terhadap Asam 

Bakteri dapat dikatakan probiotik 

adalah jika dapat bertahan pada pH 

lambung. Dari hasil yang telah diperoleh, 

dapat diketahui bahwa produk yoghurt lentil 

merah dapat dikatakan probiotik karena 

dapat tahan pada pH yang asam (pH 2,3). 

Lingkungan asam dapat merusak membran 

dan komponen intraseluler dari sel sehingga 

menyebabkan bakteri tersebut mati. Secara 

statistik menunjukkan tidak berbeda nyata 

variasi pH terhadap totak BAL.  

Bakteri dapat dikatakan probiotik 

adalah jika dapat bertahan pada pH 

lambung. Hasil yang telah diperoleh, dapat 

diketahui bahwa produk yoghurt lentil 

merah dapat dikatakan probiotik 

dikarenakan dapat tahan pada pH yang 
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asam. Bakteri seperti Lactobacillus 

memiliki ketahanan terhadap asam yang 

lebih baik dibandingkan dengan bakteri 

lainnya dikarenakan kemampuannya dalam 

mempertahankan pH internal dan membran 

sel yang lebih kuat dibandingkan dengan 

bakteri lainnya. Nilai pH pada lambung pada 

umumnya adalah sebesar 2-3,5 sehingga 

untuk bakteri dapat dikatakan probiotik 

harus dapat hidup dalam kondisi asam pada 

pH tersebut (Muhammad et al., 2016). 

Pengaruh Konsentrasi Tepung Kacang 

Lentil Merah dan Rasio Kultur terhadap 

Serat Pangan 

Menurut Code of Federal 

Regulation, suatu bahan pangan dapat 

dikatakan sumber serat pangan jika 

mencapai 10% dari RDI. Menurut Food and 

Drug Administration (FDA), RDI serat yang 

dibutuhkan orang dewasa adalah 28g/hari 

per RACC (170 g) sehingga produk dapat 

dikatakan sebagai sumber serat jika kadar 

serat yang terkandung lebih tinggi 

dibandingkan dengan 2,8g/170g.  

Diketahui serat pangan yang dimiliki 

oleh yoghurt sinbiotik tersebut sebesar 

2,42% (2,42g/100g). Jika dikalkulasikan, 

yoghurt sinbiotik mengandung serat pangan 

sebesar 4,11g/170g. Oleh karena itu, produk 

yoghurt sinbiotik kacang lentil merah dapat 

diklaim sebagai makanan sumber serat. 

 

 

KESIMPULAN 

 Hasil penelitian menyatakan bahwa 

rasio kultur yoghurt dan konsentrasi tepung 

kacang lentil merah menunjukkan 

karakteristik yoghurt sinbiotik kacang lentil 

merah. Perlakuan yoghurt sinbiotik kacang 

lentil merah yang terpilih memiliki 

konsentrasi terbaik pada 5% dan dengan 

rasio kultur Streptococcus thermophilus: 

Lactobacillus plantarum: Lactobacillus 

acidophilus (1:2:1) dan konsentrasi tepung 

kacang lentil merah sebesar 5% dengan nilai 

pH 4,29, nilai TAT sebesar 0,86%, total 

bakteri asam laktat sebesar 1,45 x 109 

CFU/mL, kadar protein 7,53%, kadar serat 

pangan 2,41%. Uji ketahanan probiotik 

terhadap asam dan diperoleh hasil pada pH 2 

sebesar 9,1 x 104 CFU/mL, pH 3 sebesar 

4,46 x 106 CFU/mL, pH 4 sebesar 2,39 x 109 

CFU/mL, pH 5 sebesar 1,79 x 109 CFU/mL, 

dan pH kontrol sebesar 3,73 x 1010 CFU/mL.  

 

SARAN  

 Perlu penelitian lanjut dengan 

melakukan uji organoleptik untuk 

menentukanpenerimaan konsumen pada 

produk pangan yoghurt sinbiotik lentil 

merah.  
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