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ABSTRACT  
 
The high prevalence of anemic adolescents in Indonesia resulted in urgent demand for a food product 
with high iron content as a healthy snack. This research aims to produce the best formula for red bean 
plus goat milk yogurt. The method was a randomized group design with two factors; the proportion of red 
bean and goat milk (100:0; 90:10; 80:20; 70:30), and fermentation time (12 and 24 hours). The organoleptic 
test includes flavor, smell, viscosity, color, and preference using a preference test with 55 panelists. Iron 
contents measured using the AAS method. The data were analyzed using ANOVA followed by Duncan’s 
Multiple Range Test. Organoleptic results analyzed using the Friedman test followed with a double 
comparative test. The best formula determined based on iron content and organoleptic results using the 
effectivity index. Red bean and goat milk proportion significantly affect iron content (p = 0.037). The 
combination of fermentation time and red bean-goat milk proportion significantly affects the sensory 
quality (p = 0.000). Fermentation time had no significant effect on iron content (p = 0.83). The iron contents 
were 23.30-33.62 mg/L. The best product has a red bean and goat milk proportion of 90 percent:10 
percent, 24 hours fermentation, and 33.62 mg/ml iron content. The serving size is 80 ml, fulfilled 10.35 
percent daily iron need of female adolescents. 
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ABSTRAK 
 
Prevalensi anemia pada remaja putri masih tinggi di Indonesia, sehingga dibutuhkan sebuah produk 
pangan tinggi zat besi (Fe) sebagai snack sehat. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formula 
terbaik dari yogurt kacang merah plus susu kambing sebagai produk kaya zat besi. Penelitian ini 
menggunakan metode rancangan acak kelompok dua faktor terdiri dari proporsi kacang merah dan susu 
kambing (100:0; 90:10; 80:20; 70:30), serta lama fermentasi 12 dan 24 jam dengan 3 kali ulangan, sehingga 
terdapat 24 unit percobaan. Uji organoleptik produk meliputi rasa, aroma, kekentalan, warna, dan 
kesukaan menggunakan uji kesukaan berskoring 1-5, dengan jumlah panelis sebanyak 55 orang. Kadar Fe 
produk ditentukan menggunakan metode AAS. Data dianalisis menggunakan ANOVA, dilanjutkan uji 
Duncan’s Multiple Range Test. Data organoleptik diuji Friedman dan dilanjutkan dengan uji banding 
ganda. Untuk mengetahui formula terbaik berdasarkan kadar Fe dan organoleptik menggunakan indeks 
efektivitas. Proporsi kacang merah dan susu kambing berpengaruh nyata terhadap kadar Fe (p = 0.037). 
Kombinasi lama fermentasi dan proporsi kacang merah dan susu kambing juga berpengaruh terhadap 
kualitas sensori (p = 0.000), tetapi lama fermentasi tidak berpengaruh terhadap kadar Fe (p = 0.83). Yogurt 
terbaik memilki proporsi kacang merah:susu kambing sebesar 90 persen:10 persen, dengan lama 
fermentasi 24 jam dan kadar Fe 33.62 mg/ml. Serving size yogurt sebesar 80 ml telah memenuhi 
kebutuhan Fe remaja putri sebanyak 10.35 persen.  

Kata kunci: anemia, kacang merah, snack sehat, susu kambing, yogurt 
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PENDAHULUAN 
 

emenuhan kebutuhan gizi optimal dan 
seimbang merupakan faktor penting 
untuk mencapai kondisi kesehatan yang 

prima bagi setiap individu. Akan tetapi, 
prevalensi overweight akibat asupan yang tidak 
seimbang meningkat beberapa tahun terakhir1–

3, sedangkan prevalensi underweight masih 
menjadi masalah di beberapa negara di dunia4. 
Oleh karena itu, individu dengan obesitas 
maupun underweight menjadi masalah terkait 
dengan kebutuhan gizi harian5. Berbagai studi 
telah mencoba menjelaskan bahwa kondisi 
demikian diakibatkan oleh konsumsi makanan 
jajanan yang berlebih, tetapi rendah kandungan 
gizi esensial6. Efek negatif dari konsumsi 
jajanan berlebih akan semakin meningkat jika 
berakibat pada gangguan waktu pola makan. 
Beberapa penelitian telah menyatakan bahwa 
pola makan tidak teratur dapat berakibat pada 
berbagai permasalahan gizi, termasuk obesitas 
dan underweight7–10.  

Kebiasaan konsumsi jajanan tidak sehat 
dapat berdampak buruk pada berbagai 
permasalahan gizi di segala usia, termasuk 
remaja10,11. Dilaporkan bahwa masa remaja 
merupakan periode kehidupan yang sangat 
penting terkait dengan peningkatan kebutuhan 
gizi yang signifikan untuk memenuhi 
kebutuhannya selama proses pertumbuhan dan 
perkembangan12. Salah satu permasalahan gizi 
utama yang serigkali muncul di usia remaja 
yang berkaitan dengan kondisi obesitas 
maupun underweight adalah anemia pada 
remaja putri13,14. Pada tahun 2005, prevalensi 
anemia sebesar 24,8 persen populasi dunia dan 
jumlah ini meningkat menjadi 32,9 persen di 
tahun 201015,16. Di wilayah Banyumas, dimana 
penelitian ini dilakukan, sebuah penelitian telah 
melaporkan adanya 92,9 persen sampel remaja 
putri usia Sekolah Menengah Atas (SMA) yang 
mengalami anemia di wilayah perkotaan, 
sedangkan di wilayah perdesaan sedikit lebih 
rendah yaitu 75 persen remaja17.  

Konsumsi makanan jajanan tinggi kalori 
dan rendah vitamin mineral diyakini merupakan 
kontributor utama masalah gizi termasuk 
anemia. Meski demikian, jajanan sehat sulit 

ditemukan. Karena itu, penting ditemukannya 
jajanan sehat khususnya untuk remaja anemia. 
Kacang merah memiliki kandungan serat (4%), 
protein (29.1%), asam lemak tidak jenuh, dan 
vitamin E18. Kacang merah juga dikenal sebagai 
makanan dengan sumber zat besi non-heme. 
Sumber zat besi non-heme memiliki 
bioavailabilitas lebih rendah disbanding heme, 
namun bahan nabati tersebut dapat tersedia 
sebagai Ferritin dalam bentuk Fe3+ teroksidasi 
yang dibungkus cangkang peptide yang aman 
dikonsumsi19.  

Berdasarkan faktor-faktor yang 
menguntungkan tadi, kacang merah memiliki 
potensi yang sangat baik untuk dikembangkan 
sebagai bahan dasar makanan jajanan sehat. 
Hanya saja, kacang merah cenderung memiliki 
rasa yang kurang dapat diterima jika tidak 
diolah lebih lanjut, sehingga penelitian ini 
mencoba untuk mengoptimalkan tingkat 
penerimaan kacang merah dengan 
mengolahnya menjadi yoghurt. Kacang merah 
sangat memungkinkan untuk diolah menjadi 
bentuk yoghurt, karenamengandung karbohidrat 
sederhana (glukosa dan maltose), protein, 
vitamin, dan mineralnya merupakan zat gizi 
yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri 
asam laktat20,21. 

Untuk mengurangi risiko alergi yang 
banyak terjadi pada susu sapi, penelitian ini 
menggunakan susu kambing sebagai sumber 
laktosa. Menurut penelitian sebelumnya, 
kandungan lemak dan protein susu sapi lebih 
mudah untuk dicerna, sedangkan kandungan 
vitamin B6, B1, dan B3 susu kambing lebih 
tinggi dari susu sapi22,23. Akan tetapi, susu 
kambing cenderung memiliki aroma yang 
kurang menarik dibandingkan dengan susu 
sapi. Oleh karena itu, untuk mengurangi kondisi 
yang tidak diharapkan, Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophillus digunakan 
sebagai starter yogurt yang secara alamiah 
akan memecah laktosa menjadi asam laktat, 
sehingga diharapkan dapat mengurangi bau 
susu kambing menjadi bau khas yogurt24. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian 
ini bertujuan untuk mendapatkan formula terbaik 
dari yogurt kacang merah plus susu kambing 
sebagai produk kaya zat besi. 

 
 

 

P 
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Tabel 1  
Kombinasi Produk Berdasarkan Lama Fermentasi dan Proporsi  Bahan 

 
P 

P1 P2 P3 P4 
T 

T1 T1P1 T1P2 T1P3 T1P4 

T2 T2P1 T2P2 T2P4 T2P4 

 Keterangan: Kombinasi proporsi kacang merah (%):susu kambing (%) = P1 (100:0); P2 (90:10); P3 
(80:20); P4 (70:30), waktu fermentasi = T1 (12 hours); T2 (24 hours) 

 
METODE PENELITIAN 
 
Desain, waktu, dan lokasi penelitian 

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan 
rancangan acak kelompok dua faktor, yaitu: 
proporsi kacang merah dan susu kambing (P) 
dan lama fermentasi (T). Detail kombinasi 
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1. 
Penelitian ini dilaksanakan bulan April – 
Agustus 2018 di Laboratorium Ilmu Teknologi 
Pangan, Universitas Jenderal Soedirman. 

Bahan mentah yang digunakan untuk 
pengembangan produk pada penelitian ini 
adalah kacang merah yang tidak dikupas 
kulitnya dan didapatkan di Pasar Wage, 
Purwokerto, Jawa Tengah. Susu kambing 
diperoleh dari Experimental Farm, Fakultas 
Peternakan, serta bakteri asam laktat sebagai 
starter produk yogurt juga diperoleh dari 
Fakultas Peternakan, Universitas Jenderal 
Soedirman. 

Pembuatan Yogurt Kacang Merah Plus Susu 
Kambing 

Pembuatan yogurt kacang merah plus susu 
kambing dilakukan melalui 3 tahap, yaitu: 

a) Pembuatan susu kacang merah 
Kacang merah yang sudah 

disortir ditimbang sebanyak 500 g dan 
direndam 12 jam lalu ditiriskan. 
Ditambahkan air panas kedalam 
kacang merah (rasio kacang 
merah:air= 1:3) lalu diblender. Disaring 
menggunakan kain saring untuk 
memperoleh susu kacang merah 
murni. Susu kacang merah dididihkan 
sambil diaduk, kemudian dimasukkan 
ke dalam botol dan didinginkan pada 
suhu kamar25,26. 

 
b) Pembuatan yogurt susu kacang merah 

plus susu kambing 
Susu kacang merah yang telah 

dingin disiapkan ke dalam botol 
Erlenmeyer untuk ditambahkan 
dengan susu kambing sesuai dengan 
proporsi yang telah ditentukan, yaitu 
P1 (100% susu kacang merah), P2 
(90:10), P3 (80:20), dan P4 (70:30). 
BAL yang ditambahkan adalah 2 
persen. Masing-masing proporsi 
ditempatkan pada dua tabung yang 
berbeda untuk membedakan antara 
produk yang difermentasi  selama 12 
jam dan 24 jam. Sebanyak 10 persen 
gula ditambahkn pada masing-masing 
larutan sebelum dilanjutkan dengan 
proses pasteurisasi pada suhu 70°C 
selama 20 menit. Ketika proses 
pasteurisasi berakhir, yogurt 
didinginkan mencapai suhu 45°C. 

Penentuan Kadar Zat Besi dan Uji 
Organoleptik 

Kadar zat besi yogurt ditentukan 
menggunakan metode Spektrofotometri 
Serapan Atom (SSA). Sedangkan uji 
organoleptik meliputi uji hedonik dan mutu 
hedonik. Mutu hedonic meliputi rasa, aroma, 
kekentalan, warna, dan kesukaan dengan 55 
panelis semi terlatih dengan kriteria berusia 19-
23 tahun, sehat jasmani, bersedia mengikuti 
penelitian dan mengisi informed consent 
penelitian, serta berstatus mahasiswa Jurusan 
Teknologi Pangan, Universitas Jenderal 
Soedirman. Jenis kelamin panelis relatif 
seimbang terdiri dari 31 perempuan dan 24 laki-
laki.Masing-masing mutu hedonik 
menggunakan score 1-5. Score rasa adalah: (1) 
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tidak asam, (2) agak asam, (3) asam, (4) sangat 
asam, dan (5) amat sangat asam. Score aroma 
adalah: (1) tidak khas yogurt, (2) agak khas 
yogurt, (3) khas yogurt, (4) sangat khas yogurt, 
dan (5) amat sangat khas yogurt. Score 
lelentalan adalah: (1) tidak kental, (2) agak 
kental, (3) kental (4) sangat kental, dan (5) amat 
sangat kental. Score warna adalah: (1) tidak 
putih (2) agak putih, (3) putih, (4) sangat putih 
dan (5) amat sangat putih. Terakhir, score 
hedonik adalah: (1) tidak suka, (2) agak suka, 
(3) suka, (4) sangat suka, dan (5) amat sangat 
suka. 

Analisis Statistik 
Kadar zat besi dianalisis menggunakan 

one-way ANOVA, dilanjutkan dengan uji 
lanjutan Duncan‟s Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil uji hedonik dan mutu hedonik dianalisis 
dengan uji Friedman, dilanjutkan dengan uji 
banding ganda. Penentuan formula terbaik 
didasarkan pada kadar zat besi dan mutu 
hedonik menggunakan indeks efektivitas. 
Analisis statistik dilakukan dengan 
menggunakan SPSS versi 24 untuk Windows. 
Penelitian ini telah mendapat persetujuan 

Ethical Clearance dengan nomor 
3428/KEPK/VIII/2018 

HASIL 
 
Kadar Fe Yogurt Kacang Merah Plus Susu 
Kambing 

Salah satu mineral yang terkandung dalam 
yogurt kacang merah plus susu kambing adalah 
Fe. Kadar total Fe pada produk yogurt di 
penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1 dan 
Gambar 2. Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan lama fermentasi (T) tidak 
berpengaruh terhadap kadar Fe yogurt 
(P=0,41). Hal ini dibuktikan oleh Gambar 1 
bahwa tidak terdapat perbedaan kadar Fe yang 
nyata pada fermentasi 12 jam (28.75 mg/L) dan 
24 jam (27.43 mg/L). Sedangkan pada Gambar 
2 berikut menampilkan efek proporsi susu 
kacang merah:susu kambing terhadap kadar 
Fe. 

Proporsi kacang merah dan susu kambing 
(P) berpengaruh nyata terhadap kadar Fe 
yogurt (P = 0,037), kadar tertinggi diperoleh 
pada perlakuan proporsi kacang merah : susu 
kambing (90% : 10%) yaitu sebesar 32,38 mg/L, 
dibandingkan P1, P3 dan P4.  

 
 

 
 

Gambar 1 
Kadar Fe Yogurt pada Lama Fermentasi (T) yang Berbeda 

 
Keterangan: T = Lama Fermentasi; T1 = Lama fermentasi 12 jam; T2 = lama fermentasi 24 jam 
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Gambar 2 
Kadar Fe Yogurt pada Pada Proporsi Kacang Merah : Susu Kambing (P) yang Berbeda 

 
Keterangan :P = proporsi kacang merah : susu kambing; P1 = 100 : 0 (kacang merah : susu kambing); P2 = 90 : 10 
(kacang merah : susu kambing); P3 = 80 : 20 (kacang merah : susu kambing); P4 = 70 : 30 (kacang merah : susu 
kambing); Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berpengaruh nyata pada alpha 5 persen. 

 

 

Gambar 3 
Nilai Rasa, Aroma, Kekentalan, Warna, dan Kesukaan pada Kombinasi Proporsi Kacang Merah : Susu 

Kambing dengan Lama Fermentasi 
Keterangan:  

1) 5 = asam; 4 = agak asam; 3 = sedikit asam; 2  = agak tidak asam; 1 = tidak asam. 

2) Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berpengaruh nyata pada alpha  5 persen. 
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Mutu Hedonik Yogurt 

Hasil analisis terhadap variabel mutu 
sensori menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan lama fermentasi dan proporsi yogurt 
kacang merah plus susu kambing sangat 
berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, 
kekentalan, warna dan kesukaan. 

a. Rasa 
Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa 

variasi lama fermentasi dan proporsi yogurt 
kacang merah plus susu kambing (TP) sangat 
berpengaruh nyata terhadap rasa yogurt (P = 
0,000). Berdasarkan Gambar 3 skor tertinggi 
terhadap rasa yogurt terdapat pada perlakuan 
T2P3 dan T2P4 sebesar 3,9 yaitu berada dalam 
kategori antara sedikit asam hingga agak asam, 
sedangkan skor terendah terdapat pada 
perlakuan T1P1 sebesar 2,2 yaitu berada dalam 
kategori agak tidak asam. Nilai rasa yang 
diharapkan dari yogurt ini adalah rasa asam, 
sehingga yogurt kacang merah plus susu 
kambing belum mencapai kadar rasa asam 
yang diharapkan.  

 
b. Aroma 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa 
kombinasi perlakuan antara proporsi dan lama 
fermentasi yogurt kacang merah plus susu 
kambing (TP) sangat berpengaruh nyata 
terhadap aroma yogurt (P=0,000). Nilai aroma 
yogurt dapat dilihat pada Gambar 3. 
Berdasarkan Gambar 3 skor tertinggi terhadap 
penilaian aroma yogurt terdapat pada T1P4, 
T2P3 dan T2P4 dengan nilai sebesar 2,5 yaitu 
berkisar antara agak tidak khas hingga sedikit 
khas yogurt, sedangkan skor terendah terdapat 
pada T1P1  dengan nilai sebesar 1,6 yaitu 
berkisar antara tidak khas hingga agak tidak 
khas yogurt. Aroma yang diharapkan dari 
produk yogurt kacang merah plus susu kambing 
yaitu khas yogurt. Seluruh formula yogurt 
memiliki aroma khas kecuali pada penilaian 
aroma formula T1P1.  

 
c. Kekentalan 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa 
kombinasi perlakuan antara proporsi dan lama 
fermentasi yogurt kacang merah plus susu 
kambing (TP) sangat berpengaruh nyata 
terhadap kekentalan yogurt (P=0,000). Nilai 
kekentalan yogurt dapat dilihat pada Gambar 3. 
Berdasarkan Gambar 3 nilai kekentalan yogurt 

yang didapatkan berkisar 1,9 – 3,4 yaitu dari 
tidak kental hingga agak kental. Skor 
kekentalan yogurt tertinggi terdapat pada 
formula T1P1  dengan nilai sebesar 3,4 yaitu 
antara sedikit kental hingga agak kental, 
sedangkan nilai terendah terdapat pada formula 
T1P4 dengan nilai sebesar 1,9 yaitu berkisar 
antara tidak kental hingga agak tidak kental. 
Tekstur yang diharapkan dari yogurt kacang 
merah plus susu kambing yaitu kental. Yogurt 
kacang merah plus susu kambing belum 
mencapai pada kekentalan yang diharapkan. 

 
d. Warna 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa 
kombinasi perlakuan antara proporsi dan lama 
fermentasi yogurt kacang merah plus susu 
kambing (TP) sangat berpengaruh nyata 
terhadap warna yogurt (P=0,000). Nilai warna 
yogurt dapat dilihat pada Gambar 3. 
Berdasarkan Gambar 3 nilai warna yogurt yang 
didapat berkisar antara 1,4 – 3 yaitu dari tidak 
putih (keruh) hingga sedikit putih. Skor tertinggi 
terhadap penilaian warna yogurt kacang merah 
plus susu kambing terdapat pada T2P4  dengan 
nilai sebesar 3 yaitu sedikit putih, sedangkan 
nilai terendah terdapat pada T1P1  dengan nilai 
sebesar 1,4 yaitu berkisar antara tidak putih 
atau keruh hingga agak tidak putih. 

Warna merupakan salah satu faktor yang 
sangat bergantung pada penentuan mutu 
makanan. Warna yang diharapkan dalam yogurt 
kacang merah plus susu kambing yaitu putih. 
Yogurt kacang merah plus susu kambing belum 
mencapai pada warna yang diharapkan. 

 
e. Kesukaan 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa 
kombinasi perlakuan antara proporsi dan lama 
fermentasi yogurt kacang merah plus susu 
kambing (TP) sangat berpengaruh nyata 
terhadap kesukaan yogurt (P=0,000). Nilai 
kesukaan yogurt dapat dilihat pada Gambar 3. 
Berdasarkan Gambar 3 nilai kesukaan yogurt 
antara 1,9 – 2,9 yaitu dari tidak suka hingga 
sedikit suka. Skor tertinggi terdapat pada 
formula T1P4 dengan nilai sebesar 2,9 (agak 
tidak suka hingga sedikit suka), sedangkan nilai 
terendah terdapat pada T2P1 dengan nilai 
sebesar 1,9 (tidak suka hingga agak tidak 
suka). Penilaian kesukaan merupakan penilaian 
keseluruhan terhadap karakterisktik yogurt 
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kacang merah plus susu kambing yang meliputi 
rasa, aroma, kekentalan dan warna. Yogurt 
susu kacang merah plus susu kambing yang 
paling banyak disukai oleh panelis terdapat 

pada formula T1P3 dan T1P4. Sedangkan 
produk yang paling sedikit disukai adalah 
produk T2P4. 

 
BAHASAN 
 
Kandungan Zat Besi  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
lama fermentasi tidak berpengaruh nyata 
terhadap peningkatan kadar Fe yogurt kacang 
merah plus susu kambing, sejalan dengan 
temuan penelitian bahwa lama fermentasi tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar mineral 
yogurt sinbiotik kacang merah dan kacang 
hijau27,28. Temuan ini tidak sejalan dengan 
penelitian sebelumnya yang melaporkan 
adanya peningkatan beberapa kandungan 
mineral pada soymilk yang difermentasi hingga 
54 jam29. Peningkatan kandungan mineral 
selama fermentasi dapat disebabkan karena 
BAL menghidrolisis ikatan kompleks pada 
senyawa pengkelat, sehingga mineral Fe 
dilepaskan dan meningkatkan ketersediaannya. 

BAL juga membutuhkan mineral dan 
vitamin untuk pertumbuhannya. Dalam 
penelitian ini, kadar Fe cenderung menurun 
seiring dengan bertambahnya waktu fermentasi. 
Hal ini dimungkinkan karena Fe digunakan 
sebagai nutrisi oleh BAL dalam 
pertumbuhannya. Hal ini sejalan dengan 
temuan penelitian sebelumnya30, bahwa 
penurunan kadar Fe disebabkan karena 
mikroorganisme yang terlibat dalam fermentasi 
memanfaatkan mineral ini untuk aktifitas 
fisiologis dan metaboliknya. Hasil penelitian lain 
mengemukakan, fermentasi kacang jintan Afrika 
menurunkan beberapa kadar mineral termasuk 
kadar Fe31. Penurunan kadar tersebut berkaitan 
dengan peningkatan aktivitas enzim selama 
fermentasi berlangsung, sehingga kandungan 
Fe yang terdapat didalamnya cukup 
dimanfaatkan oleh enzim.  

BAL berfungsi menguraikan senyawa-
senyawa kompleks dalam susu kacang merah 
plus susu kambing menjadi lebih sederhana 
sehingga dapat dengan mudah di cerna oleh 
usus32. Semakin tinggi kadar susu kambing 
yang ditambahkan maka semakin banyak 
senyawa-senyawa yang diuraikan oleh BAL, 
sehingga semakin tinggi energi yang dibutuhkan 
oleh BAL. Pada pertumbuhannya, BAL turut 

menggunakan energi yang berasal dari 
laktosa33. Hal ini dapat membuktikan bahwa 
semakin tinggi proporsi susu kambing yang 
ditambahkan, maka semakin banyak energi dan 
nutrisi yang dibutuhkan oleh BAL guna 
menguraikan senyawa-senyawa seperti protein, 
laktosa, dan karbohidrat sehingga menurunkan 
kadar Fe pada yogurt kacang merah plus susu 
kambing ini. 

Kadar Fe berasal dari bahan yang 
digunakan yaitu kacang merah dan susu 
kambing. Kacang merah mengandung Fe 
sebesar 10mg/100g bahan34, dan susu kambing 
mengandung 0,05 mg/100ml bahan35. 
Kemungkinan tingginya kadar Fe yogurt berasal 
dari bahan baku kacang merah, sehingga makin 
rendah proporsi kacang merah pada yogurt 
tersebut menurunkan kadar Fe pada hasil akhir 
produk. 
 
Rasa 

Skor tertinggi rasa yogurt pada penelitian 
ini adalah sebesar 3.9 dan termasuk kategori 
sedikit asam hingga agak asam. Hasil ini 
terdapat pada kelompok T2P3 dan T2P4 
dengan perbandingan proporsi kacang merah 
dan susu kambing 80:20 dan 70:30 dengan 
waktu fermentasi 24 jam. Penilaian panelis 
terhadap rasa yogurt meningkat atau semakin 
asam seiring dengan meningkatnya lama 
fermentasi dan proporsi susu kambing. Hal 
tersebut karena BAL semakin banyak 
memproduksi asam laktat sehingga rasa 
asamnya semakin meningkat. Penelitian lain 
menjelaskan bahwa proses fermentasi bakteri 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus merombak laktosa menjadi asam 
laktat36. Dengan adanya aktivitas BAL, laktosa 
yogurt menurun, sedangkan asam laktat 
meningkat. Dengan terbentuknya asam laktat 
akan mempengaruhi nilai keasaman pada 
yogurt. 

Penelitian ini sejalan dengan temuan yang 
meyatakan adanya pengaruh nyata pada 
proporsi kacang dan susu terhadap rasa yogurt, 
karena semakin banyak penambahan susu 
menjadikan rasa semakin asam akibat 
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terurainya laktosa susu oleh BAL menjadi asam 
laktat37. Disebutkan pula bahwa semakin 
banyak penambahan susu membuat rasa 
yogurt memiliki kualitas rasa semakin baik yaitu 
rasa asam yang sesuai dengan yang 
diharapkan. 
 
Aroma 

Skor tertinggi penilaian aroma yogurt pada 
penelitian ini adalah sebesar 2.5 yang termasuk 
dalam kategori agak tidak khas hingga sedikit 
khas yogurt. Penilaian ini terdapat pada 
kelompok T1P4 dengan proporsi kacang merah 
dan susu kambing sebesar 70:30 dan 12 jam 
fermentas, serta kelompok T2P3, dan T2P4 
dengan proporsi kacang merah dan susu 
kambing 80:20 dan 70:30 dengan 24 jam waktu 
fermentasi. Aroma merupakan indikator yang 
memberikan hasil penilaian diterima atau 
tidaknya sebuah produk pangan38. Aroma khas 
minuman fermentasi disebabkan karena asam 
laktat dan sisa-sisa asetaldehid, diasetil, dan 
asam asetat yang dihasilkan oleh fermentasi 
bakteri lactobacillus bulgaricus39. 

Proporsi kacang merah yang tinggi pada 
yogurt menyebabkan aroma khas yogurt yang 
rendah dibandingkan dengan proporsi kacang 
merah yang lebih sedikit. Hal ini dapat 
disebabkan bau langu pada kacang merah. 
Proses fermentasi dapat mengurangi bau langu 
pada kacang-kacangan karena selama 
fermentasi susu kacang-kacangan dapat 
menghasilkan asam-asam organik yang dapat 
memperbaiki aroma40.  

Sedangkan penambahan susu kambing 
dengan proporsi yang lebih besar dapat 
meningkatkan aroma khas yogurt. Hal ini 
disebabkan karena susu mengandung tinggi 
laktosa, sehingga semakin banyak kandungan 
laktosa, semakin banyak asam laktat yang 
terbentuk dan berpengaruh pada aroma 
yogurt41. Hal ini membuktikan bahwa aroma 
yogurt kacang merah plus susu kambing 
dengan proporsi susu kambing semakin tinggi 
lebih khas bila dibandingkan yogurt tanpa 
penambahan susu kambing. 
 
Kekentalan 

Skor tertinggi penilaian tekstur atau 
kekentalan yogurt pada penelitian ini bernilai 3.4 
yaitu sedikit kental hingga agak kental. Hasil ini 
terdapat pada formula T1P4 yaitu perbandingan 

proporsi kacang merah dan susu kambing 70:30 
dengan 12 jam waktu fermentasi. Tekstur atau 
kekentalan merupakan aspek mutu makanan 
karena tekstur mempengaruhi citra makanan 
baik pada makanan lunak maupun pada 
makanan renyah38. Penilaian panelis terhadap 
kekentalan yogurt semakin menurun seiring 
dengan menurunnya proporsi kacang merah 
dan meningkatnya proporsi susu kambing. Hal 
ini dapat disebabkan karena semakin banyak 
susu kambing yang ditambahkan maka semakin 
tinggi kandungan air yang terdapat dalam 
yogurt. Penambahan konsentrasi bahan lain 
dalam pembuatan yogurt memberikan pengaruh 
terhadap kekentalan yogurt42. Yogurt yang 
ditambahkan lidah buaya dengan konsentrasi 
yang lebih tinggi menghasilkan produk yang 
lebih encer, karena sari lidah buaya 
meningkatkan kadar air dalam produk yogurt 
yang dihasilkan. 

Warna 

Skor tertinggi penilaian warna pada 
penelitian ini adalah 3 yaitu sedikit putih dan 
terdapat pada formula T2P4 yaitu fermentasi 
selama 24 jam dengan perbandingan kacang 
merah susu kambing 70:30. Suatu produk yang 
memiliki kandungan gizi tinggi, enak, dan 
teksturnya sangat baik, tidak akan dikonsumsi 
oleh konsumen bila memiliki warna yang tidak 
enak dipandang38. Warna yogurt cenderung 
semakin putih seiring dengan meningkatnya 
proporsi susu kambing dan menurunnya kacang 
merah yang digunakan. Warna putih yang pada 
yogurt berasal dari susu kambing yang 
berwarna putih, sehingga warna kacang merah 
tertutupi oleh proporsi susu kambing yang 
digunakan dan mempengaruhi warna akhir 
yogurt. Warna putih yang ditemukan pada 
yogurt dipengaruhi oleh kandungan kasein pada 
susu43. 

Kesukaan 

Skor kesukaan tertinggi penelitian ini 
sebesar 2.9 yang termasuk agak tidak suka 
hingga sedikit suka. Nilai ini terdapat pada 
kelompok T1P4 yaitu 12 jam fermentasi dan 
proporsi kacang merah susu kambing sebesar 
70:30. Uji kesukaan merupakan penilaian 
terhadap berbagai sifat produk yaitu warna, 
aroma, rasa dan kekentalan44. Kesukaan 
panelis terhadap yogurt susu kacang merah 
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plus susu kambing semakin meningkat seiring 
bertambahnya proporsi susu kambing. Hal 
tersebut karena terkait dengan karakteristik 
sensori yogurt yang semakin lebih baik seiring 
dengan bertambahnya proporsi susu kambing 
dan berkurangnya kacang merah, yang ditinjau 
dari segi rasa, warna, kekentalan dan aroma. 
Perbedaan rasa suka ataupun tidak suka oleh 
panelis bergantung pada kesukaan panelis 
terhadap masing-masing perlakuan dengan 
berbagai proporsi. Meskipun demikian, 
kesukaan panelis terhadap suatu produk 
bersifat relatif sehingga tidak serta-merta 
menentukan formulasi produk yogurt terbaik. 

Perlakuan Terbaik 
Perlakuan terbaik produk diperoleh 

menggunakan metode uji indeks efektivitas 
untuk mendapatkan formula terbaik yogurt 
kacang merah plus susu kambing ditinjau dari 
kadar Fe dan kualitas sensori berdasarkan 
berbagai variasi perlakuan proporsi dan waktu 
fermentasi.  

Berdasarkan uji efektivitas didapat hasil 
perlakuan terbaik yaitu formula yogurt kacang 
merah plus susu kambing T2P2 dengan 
proporsi kacang merah : susu kambing sebesar 
90 persen  : 10 persen dan lama fermentasi 24 
jam. Yogurt dengan formula T2P2 memiliki 
kandungan Fe sebesar 33,62 mg/L. 
Berdasarkan hasil uji kualitas sensori, yogurt 
kacang merah plus susu kambing formula T2P2 
memiliki rasa asam hingga sangat asam, 
beraroma  agak khas yogurt hingga khas 
yogurt, bertekstur agak kental hingga kental, 
berwarna agak putih dan secara keseluruhan 
agak disukai oleh panelis. 

Formula terpilih yogurt kacang merah susu 
kambing dibandingkan dengan syarat mutu 
yogurt SNI 2981:2009 agar dapat diketahui 
mutu produk dengan syarat mutu yogurt yang 
sudah ditetapkan. Pada penelitian ini, formula 
T2P2 telah memenuhi sebagian Standar 
Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009 mengenai 
syarat mutu yogurt45. Syarat mutu yang 
terpenuhi adalah tekstur yaitu sedikit kental 
serta syarat yang belum terpenuhi yaitu rasa 
(agak asam) dan aroma (sedikit khas). 
 
Per Serving Size Yogurt 

Penentuan serving size yogurt dilakukan 
untuk mengetahui banyaknya yogurt yang 
dikonsumsi untuk memenuhi kebutuhan asupan 

Fe harian remaja putri usia 15 – 25 tahun 
berdasarkan AKG 2013. Serving size produk 
ditetapkan pada formula terbaik yaitu produk 
T2P2 dengan kandungan Fe sebesar 33,62 
mg/L. Jumlah pemenuhan kebutuhan tersebut 
harus disesuaikan dengan standar syarat 
makanan selingan yaitu pemenuhan 10 persen 
dari total kebutuhan Fe46. 

Bagi remaja putri normal, aturan serving 
size yang ditetapkan adalah 80 ml dengan 
persentase pemenuhan kebutuhan Fe 10.35 
persen. Sedangkan bagi remaja putri anemia, 
aturan serving size yang ditetapkan adalah 100 
ml dengan presentase pemenuhan kebutuhan 
10.64 persen. Temuan produk ini tidak akan 
bersaing dengan program gizi pemerintah 
terkait pemberian Tablet Tambah Darah (TTD) 
untuk pemenuhan kebutuhan Fe remaja putri. 
Lebih jauh, yogurt kacang merah plus susu 
kambing ini dapat mendukung program 
pemerintah untuk mengatasi anemia defisiensi 
besi karena dapat memenuhi kebutuhan Fe 
remaja putri dan dapat menjadi alternatif pilihan 
minuman untuk remaja putri anemia. 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
Simpulan 

Formula terbaik untuk yogurt kacang merah 

plus susu kambing berdasarkan temuan pada 

penelitian ini adalah produk yang mengalami 

waktu fermentasi 24 jam, dengan proporsi 

kacang merah 90 persen dan susu kambing 10 

persen. Sebanyak 80 ml yogurt kacang merah 

plus susu kambing formula terbaik ini 

mengandung 2.69 mg/ml zat besi, sehingga 

dapat dijadikan sebagai snack sehat untuk 

memenuhi kebutuhan zat besi harian bagi 

remaja anemia. 

Saran 

 Studi lebih lanjut terkait produk ini perlu 
dilakukan untuk melihat kandungan gizi lain 
seperti protein, lemak, karbohidrat maupun 
aktivitas antioksidan yang mungkin terkandung 
di dalamnya. Selain itu, pemberian yogurt 
kacang merah plus susu kambing kepada 
remaja putri anemia perlu dilakukan untuk 
melihat efeknya terhadap perbaikan status 
anemia. 
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