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Yogurt adalah produk semi padat dan berbentuk cair, untuk meningkatkan pangan fungsional maka yogurt dibuat dengan bahan dasar isolat kacag kecipir. Yogurt cair memiliki masa simpan yang tidak tahan lama oleh karena itu yogurt isolat kecipir dilakukan pembubukan agar memiliki nilai umur simpan yang relatif lama, mudah disimpan, menghemat tempat dan mudah dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat dan protein terlarut bubuk yogurt isolat keipir dengan bahan pengisi maltodekstrin dan gum arab.rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu jenis bahan pengisi (maltodekstrin dan gum arab) dan konsentrasi bahan pengisi (5%, 10%, dan 15%). Data yang dihasilkan dilakukan analisa dengan ANOVA dan jika terdapat perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan DMRT dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil penelitian menujukan bahwa bahwa kadar air bubuk yogurt isolat kecipir seiring dengan penambahan bahan pengisi dengan konsentrasi 5%,10%, dan 15%, maka memiliki perbedaan yang signifikan, tingkat keasamaman juga memiliki perbedaan, untuk protein terlarut bubuk yogurt isolat kecipir dengan bahn pengisi maltodekstrin dan gum arab dengan berbagai konsentrasi menghasikan bahwa penambahan gum arab memiliki hasil yang lebih besar dari maltodekstrin, untuk hasil bakteri asam laktat meski belum sesuai dengan Standar Nasional Indonesia yogurt tetapi bubuk dengan penambahan gum arab menghasilkan jumlah bakteri asam laktat yang lebih banyak dari bubuk dengan penambahan maltodekstrin.
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	Yogurt is acid-solid product in a liquid form, in order to improve the functional food, yogurt was then made with winged bean isolate basic ingredients. Yogurt in liquid form has short shelf life therefore winged bean isolate is being dehydrated to lengthen its shelf life, make it easy to store, save space and be easily consumed. This study aimed to determine the amount of lactic acid bacteria and soluble protein of winged bean isolate yoghurt with maltodextrin and gum arabic as filler ingredients. The experimental design used in this study was completely randomized design with two factors, types of excipients (maltodextrin and gum arabic) and concentration offiller ingredients (5%, 10% and 15%). The data obtainedwas then analyzed with ANOVA and if there were significant differences continued with Duncan Multiple with 95% of confidence level.
	The results showed that the moisture content ofwinged bean isolate yoghurt powder with the addition of fillers at a concentration of 5%, 10% and 15%, it has a significant difference, either the acidity level, for the soluble protein of winged bean isolate yoghurt powder with maltodextrin and gum arabicwith various concentrations has resulted in that the addition of gum arabic has greater results than maltodextrin, for the results of lactic acid bacteria, although not yet meet in accordance with the Indonesian National Standard of yogurt, but the powder with the addition of gum arabic  produced the amount of lactic acid bacteria more than powder with the addition of maltodextrin.
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