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ABSTRAK 

KARAKTERISTIK DRIED SOYGHURT SARI KEDELAI DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK UMBI BIT PADA BERBAGAI  

LAMA PENGERINGAN 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan sari kedelai dan 

ekstrak umbi bit terhadap kualitas dried soyghurt, mengetahui pengaruh lama 

pengeringan terhadap terhadap kualitas dried soyghurt, serta mengetahui interaksi 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dan lama pengeringan terhadap 

kualitas dried soyghurt. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode 

rancangan acak lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial.  Faktor pertama adalah 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

K₁ = 70 : 30%, K₂ = 60 : 40%, K₃ = 50 : 50% dan K₄ = 40 : 60%.  Faktor kedua 

adalah lama pengeringan dengan sandi (L) terdiri dari 3 taraf yaitu : L1 =  6 jam, 

L2 =  8 jam, L3 = 10 jam dan L4 = 12 jam. Hasil penelitian menunjukkan 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit berpengaruh sangat nyata (p<0,01) 

terhadap kadar air, kadar protein, aktivitas antioksidan, jumlah bakteri asam 

laktat, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik aroma dan nilai organoleptik 

tekstur. Penggunaan persentase sari kedelai yang semakin rendah dan ekstrak 

umbi bit yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar air, aktivitas antioksidan, 

nilai organoleptik warna, nilai organ organoleptik aroma dan nilai organoleptik 

tekstur, tetapi menurunkan kadar protein dan jumlah bakteri asam laktat dried 

soyghurt. Lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar 

air, kadar protein, aktivitas antioksidan, jumlah bakteri asam laktat, nilai 

organoleptik warna, nilai organoleptik aroma dan nilai organoleptik tekstur.  

Semakin lama pengeringan maka kadar air, kadar protein, aktivitas antioksidan, 

jumlah bakteri asam laktat, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik aroma dan 

nilai organoleptik tekstur semakin menurun. Interaksi perbandingan sari kedelai 

dan ekstrak umbi bit dan lama pengeringan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

kadar air dan total bakteri asam laktat, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap 

kadar protein, aktivitas antioksidan,  nilai organoleptik warna, nilai organoleptik 

aroma dan nilai organoleptik rasa. Mutu terbaik dried soyghurt terdapat pada 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit yaitu 40 % : 60%  dan lama 

pengeringan 6 jam. 

 

Kata kunci :  dried soyghurt, kedelai, bit, pengeringan 
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ABSTRACT 
 

CHARACTERISTICS OF DRIED SOYBEAN SOYGURT WITH THE 

ADDITION OF BEET  EXTRACT AT VARIOUS  

DRYING TIMES 

 

 This study aimed to determine the ratio of soybean juice to beetroot extract 

on the quality of dried soyghurt, the effect of drying time on dried soyghurt 

quality, and the interaction between the ratio of soybean juice to beetroot extract 

and drying time on dried soyghurt quality. The study was conducted using a 

completely randomized design (CRD) in factorial form. The first factor was the 

ratio of soybean juice to beetroot extract (K), which consisted of four levels: K₁ = 

70:30%, K₂ = 60:40%, K₃ = 50:50%, and K₄ = 40:60%. The second factor is the 

drying time with code (L) consisting of 3 levels, namely: L1 = 6 hours, L2 = 8 

hours, L3 = 10 hours and L4 = 12 hours. The results showed that the comparison 

of soybean extract with beetroot extract had a very significant effect (p <0.01) on 

water content, protein content, antioxidant activity, the number of lactic acid 

bacteria, organoleptic color value, organoleptic aroma value and organoleptic 

texture value. The use of a lower percentage of soybean extract and a higher 

percentage of beetroot extract can increase water content, antioxidant activity, 

organoleptic color value, organoleptic aroma value and organoleptic texture value, 

but decreases the protein content and the number of lactic acid bacteria in dried 

soyghurt. Drying time had a very significant effect (p <0.01) on water content, 

protein content, antioxidant activity, the number of lactic acid bacteria, 

organoleptic color value, organoleptic aroma value and organoleptic texture value. 

The longer the drying time, the lower the water content, protein content, 

antioxidant activity, lactic acid bacteria count, color, aroma, and texture. The 

interaction between the ratio of soybean extract to beetroot extract and drying 

time significantly (p<0.05) affected water content and total lactic acid bacteria, 

but not protein content, antioxidant activity, color, aroma, and taste. The best 

quality dried soyghurt was obtained with a ratio of 40% to 60% soybean extract 

and a drying time of 6 hours. 

 

Keywords: dried soyghurt, soybeans, beets, drying 
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RINGKASAN 
 

 

 Hasudungan Hutauruk ”Karakteristik Dried Soyghurt Sari Kedelai 

dengan Penambahan Ekstrak Umbi Bit pada Berbagai Lama Pengeringan”. 

Dibimbing oleh Dewi Restuana Sihombing, S.Si., M.Si.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan sari kedelai dan 

ekstrak umbi bit terhadap kualitas dried soyghurt, mengetahui pengaruh lama 

pengeringan terhadap terhadap kualitas dried soyghurt, serta mengetahui interaksi 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dan lama pengeringan terhadap 

kualitas dried soyghurt. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode 

rancangan acak lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial.  Faktor pertama adalah 

perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

K₁ = 70 : 30%, K₂ = 60 : 40%, K₃ = 50 : 50% dan K₄ = 40 : 60%.  Faktor kedua 

adalah lama pengeringan dengan sandi (L) terdiri dari 3 taraf yaitu : L1 =  6 jam, 

L2 =  8 jam, L3 = 10 jam dan L4 = 12 jam. Hasil penelitian setelah diolah secara 

statistik dapat dinyatakan sebagai berikut : 

1.  Kadar Air 

1.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap kadar air dried soyghurt. Kadar air dried soyghurt 

tertinggi terdapat pada perlakuan K4 sebesar 13,52 % dan terendah pada 

perlakuan K1 sebesar 11,16 %. 

1.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

kadar air dried soyghurt. Kadar air dried soyghurt tertinggi terdapat pada 

perlakuan L1 sebesar 14,21 % dan terendah pada perlakuan L4 yaitu sebesar 

10,81 %. 
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1.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan terhadap kadar air dried soyghurt berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap kadar air dried soyghurt. Kadar air tertinggi terdapat pada 

kombinasi perlakuan K4L1 sebesar 15,19 %, sedangkan kadar air terendah 

terdapat pada kombinasi perlakuan K1L4 sebesar 9,19 %. 

2.  Kadar Protein 

2.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap kadar protein dried soyghurt. Kadar protein dried 

soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K1 sebesar 19,28 % dan terendah 

pada perlakuan K4 sebesar 14,46 %. 

2.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

kadar protein dried soyghurt. Kadar protein dried soyghurt tertinggi terdapat 

pada perlakuan L1 sebesar 20 % dan terendah pada perlakuan L4 yaitu 

sebesar    14,23 %. 

2.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar protein 

dried soyghurt.  

3.  Aktivitas Antioksidan 

3.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan dried soyghurt. Aktivitas 

antioksidan  dried soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K1 sebesar 

19,28 % dan terendah pada perlakuan K4 sebesar 14,46 %. 

3.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

aktivitas antioksidan protein dried soyghurt. Aktivitas antioksidan  dried 
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soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan L1 sebesar 26,63 % dan terendah 

pada perlakuan L4 yaitu sebesar 18,78 %. 

3.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap aktivitas 

antioksidan dried soyghurt.  

4.  Jumlah Bakteri Asam Laktat 

4.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap jumlah bakteri asam laktat. Jumlah bakteri asam 

laktat dried soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K1 sebesar 27,75 % 

dan terendah pada perlakuan K4 sebesar 17,13 %. 

4.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

jumlah bakteri asam laktat. Jumlah bakteri asam laktat dried soyghurt 

tertinggi terdapat pada perlakuan L1 sebesar 14,21 % dan terendah pada 

perlakuan L4 yaitu sebesar 10,81 %. 

4.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap jumlah bakteri asam 

laktat dried soyghurt. Jumlah bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada 

kombinasi perlakuan K1L1 sebesar 30,50 x 10
3
 CFU/g, sedangkan jumlah 

bakteri asam laktat terendah terdapat pada kombinasi perlakuan K4L4 

sebesar 11,50 x 10
3
 CFU/g. 

5.  Nilai Organoleptik Warna  

5.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik warna  
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dried soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K4 sebesar 3,23 dan 

terendah pada perlakuan K1 sebesar 2,79. 

5.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik warna  dried soyghurt tertinggi 

terdapat pada perlakuan L1 sebesar 3,59 dan terendah pada perlakuan L4 

yaitu sebesar 2,60. 

5.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai 

organoleptik warna dried soyghurt.  

6.  Nilai Organoleptik Aroma 

6.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma 

dried soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K4 sebesar 3,18 dan 

terendah pada perlakuan K1 sebesar 2,68. 

6.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma  dried soyghurt tertinggi 

terdapat pada perlakuan L1 sebesar 3,36 dan terendah pada perlakuan L4 

yaitu sebesar 2,46.  

6.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dan lama 

pengeringan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik 

aroma dried soyghurt.  

7.  Nilai Organoleptik Tekstur 

7.1. Perlakuan perbandingan sari kedelai dengan umbi bit berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur. Nilai organoleptik tekstur 

pada perlakuan K2 berbeda sangat nyata dengan K1. Nilai organoleptik 



 

 x 

tekstur dried soyghurt tertinggi terdapat pada perlakuan K4 sebesar 3,19 dan 

terendah pada perlakuan K1 sebesar 2,66. 

7.2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap 

nilai organoleptik tekstur. Nilai organoleptik tekstur  dried soyghurt 

tertinggi terdapat pada perlakuan L1 sebesar 3,55 dan terendah pada 

perlakuan L4 yaitu sebesar 2,41. 

7.3. Interaksi interaksi perbandingan sari kedelai dan ekstrak umbi bit dengan 

lama pengeringan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai 

organoleptik tekstur dried soyghurt. 
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