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ABSTRAK

PENGARUH PEMBERIAN VARIASI KONSENTRASI SARI BUAH
JAMBU BIJI (Psidium guajava L.) TERHADAP YOGURT EDAMAME
(Glycine max L. Merril)

Edamame merupakan jenis pangan fungsional yang dapat diolah sebagai pengganti
protein hewani dan dapat diinovasikan menjadi yogurt untuk menambah manfaat
bagi tubuh dan aman bagi penderita intoleran laktosa. Oleh karena itu, perlu
dilakukan upaya untuk meningkatkan rasa, tampilan, dan kandungan gizi yogurt
edamame yaitu dengan melakukan pemberian sari buah jambu biji. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh pada organoleptik, sifat fisik, kimia, dan
aktivitas antioksidan dari yogurt edamame. Jenis penelitian ini adalah penelitian
eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5
pengulangan yaitu dengan memberikan variasi konsentrasi sari buah jambu biji 0%,
15%, 25%, dan 35%. Pemberian konsentrasi sari buah jambu biji terhadap yogurt
edamame berpengaruh pada organoleptik, sifat fisik, kimia, dan aktivitas
antioksidan. Yogurt dengan pemberian konsentrasi sari buah jambu biji 15%
menjadi yang paling disukai panelis. Konsentrasi terbaik pemberian sari buah
jambu biji pada yogurt edamame yang berpengaruh pada sifat fisik dan kimia
adalah konsentrasi sari buah jambu biji 25% yang diperoleh dari hasil uji sineresis
dan uji kadar asam laktat dengan persentase berturut-turut 2,19% dan 0,016%
dengan seluruh perlakuan yang mempunyai nilai pH 4 sesuai SNI. Yogurt edamame
dengan pemberian konsentrasi sari buah jambu biji 35% menghasilkan aktivitas
antioksidan tertinggi.

Kata Kunci: Yogurt Edamame, Sari Buah Jambu, Fermentasi



ABSTRACT

EFFECT OF VARIATION IN CONCENTRATION OF GUAVA JUICE
(Psidium guajava L.) ON EDAMAME YOGURT (Glycine max L. Merril)

Edamame is recognized as a functional food that may serve as an alternative to
animal protein and can be innovatively processed into yogurt, thereby offering
health benefits and being suitable for individuals with lactose intolerance.
Consequently, it is imperative to enhance the sensory attributes, aesthetic qualities,
and nutritional profile of edamame yogurt, specifically through the incorporation
of guava juice. The objective of this study is to assess the impact of guava juice on
the organoleptic characteristics, physical and chemical properties, as well as the
antioxidant activity of edamame yogurt. This research is designed as an
experimental study employing a completely randomized design (CRD) with four
treatments and five repetitions, featuring guava juice concentrations of 0%, 15%,
25%, and 35%. The application of guava juice concentration to edamame yogurt
has significant effects on its organoleptic, physical, chemical properties, and
antioxidant activity. Yogurt with a 15% guava juice concentration emerged as the
most favored by the panelists. The optimal concentration of guava juice that
influenced the physical and chemical properties of edamame yogurt was determined
to be 25%, as evidenced by the syneresis test and lactic acid content test, yielding
values of 2.19% and 0.016%, respectively, with all treatments exhibiting a pH value
of 4 in accordance with SNI. Additionally, edamame yogurt with a 35% guava juice
concentration demonstrated the highest antioxidant activity.

Keywords: Edamame Yogurt, Guava Juice, Fermentation.
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