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ABSTRAK
Susu kedelai dapat dibuat menjadi yogurt yang merupakan minuman probiotik. Penambahan ekstrak daun kelor  meningkatkan potensi yogurt susu kedelai sebagai sumber antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun kelor dan susu skim terhadap sifat kimia, aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan yogurt kedelai.

Penelitian ini dilakukan dengan membuat yogurt berbahan baku dari susu kedelai. Mikroba yang digunakan pada pembuatan yogurt adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (1:1) diinkubasikan selama 12 jam pada suhu 37℃. Susu skim ditambahkan dengan konsentrasi 3%, 5%, dan 7% (b/v). Yogurt yang diperoleh ditambah ekstrak daun kelor sebanyak 3%, 5% dan 7% (v/v). Yogurt hasil penelitian dilakukan uji kadar air, zat padat terlarut, pH, aktivitas antioksidan, bakteri asam laktat (BAL), dan tingkat kesukaan. Data yang diperoleh dilakukan uji statistik dengan metode ANOVA (Analysis Of Variance), apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji beda nyata DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak daun kelor dan susu skim mempengaruhi kadar air, zat padat terlarut, pH, aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan yogurt kedelai. Yogurt kedelai dengan penambahan ekstrak daun kelor 5% dan susu skim 5% merupakan variasi terbaik. Yogurt kedelai tersebut memiliki kadar air 87,60%bb; zat padat terlarut 7,3%bb; pH 4,35; aktivitas antioksidan 57,75%RSA; dan total bakteri asam laktat (BAL) 1,32 × 109 cfu/ml.
Kata kunci: aktivitas antioksidan; yogurt susu kedelai; ekstrak daun kelor
ABSTRACT

Soy milk can be made into yogurt which is a probiotic drink. The addition of Moringa leaf extract will increases the potential of soy milk yogurt as the source of antioxidants. The purpose of this study was to ensure the effect of addition of Moringa leaf extract and skim milk on chemical properties, antioxidant activity and the favorite level of soy yogurt.
This research was conducted by making yogurt from soy milk. Microbes that used in making yogurt are Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus (1:1) incubated for 12 hours at 37 ℃. Skim milk was added with concentrations of 3%, 5%, and 7% (b/v). The yogurt which is obtained was added by Moringa leaf extract as much as 3%, 5% and 7% (v/v). The results of the research were tested for water content, solid content, pH, antioxidant activity, lactic acid bacteria (LAB), and levels of preference. It was carried out statistical tests using the method of ANOVA (Analysis Of Variance), if there were significant differences between treatments followed by the Duncan 's Multiple Range Test at a 95% confidence level.


The results showed the addition of Moringa leaf extract and skim milk affected water content, solid content, pH, antioxidant activity and the level of preference for soy yogurt. Soybean yogurt with the addition of 5% Moringa leaf extract and 5% skim milk are best variation. The soybean yogurt has a water content of 87,60%wb; dissolved solids 7,63%wb; pH 4,35; antioxidant activity 57,75% RSA; and total lactic acid bacteria (LAB) 1,32 × 109 cfu / ml.
Keywords: antioxidant activity; moringa leaf extract; soy milk yogurt
PENDAHULUAN
Yogurt merupakan minuman hasil fermentasi susu segar dengan mikroba Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus.  Bakteri S. thermophilus dan L. bulgaricus akan menghidrolisa gula susu, laktosa, menjadi asam laktat sehingga keasaman susu naik disertai dengan penurunan pH yang mengakibatkan terkoagulasinya protein susu dan membentuk curd yang kompak. Selain membentuk asam laktat, hidrolisis laktosa oleh kedua spesies bakteri tersebut dan juga metabolisme nitrogen dari hidrolisis protein terutama oleh L. bulgaricus menghasilkan senyawa acetaldehyde yang memberikan aroma khas pada yogurt (Tamine dan Marshall, 1997; Ono, et al. 1992; Marshall, 1987).
Susu nabati yang kerap digunakan sebagai pengganti bahan dasar pembuatan yogurt berasal dari susu kedelai. Cita rasa susu kedelai telah dikenal oleh konsumen dan susu kedelai telah banyak dijual dengan berbagai bentuk dan kemasan serta dipercaya mengandung gizi yang baik bagi tubuh. Murti (2006) menyatakan bahwa yogurt berbahan baku susu kedelai difermentasi dengan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus akan menghasilkan yogurt dengan total bakteri asam laktat 1,5 X 106 sel/g yang berpotensi sebagai minuman probiotik/ makanan fungsional.

Jenis karbohidrat yang terdapat dalam susu kedelai berbeda dari karbohidrat dari susu sapi. Pada susu kedelai tidak terkandung laktosa, sehingga tidak dapat digunakan sebagai sumber energi maupun sebagai sumber karbon oleh kultur starter. Oleh karena itu perlu ditambahkan sumber gula pada bahan baku susu kedelai sebelum difermentasi oleh bakteri asam laktat. Adapun sumber gula yang dapat ditambahkan adalah sukrosa, glukosa, laktosa, fruktosa, atau susu bubuk skim (Koswara, 2005).

Penambahan ekstrak daun kelor  ke dalam minuman fermentasi bertujuan untuk menambah nilai tambah produk sehingga dapat menjadi sumber antioksidan yang baik. Berdasarkan uji fitokimia, daun kelor mengandung alkaloid, flavonoid tanin, saponin, antarquinon, steroid dan triterpenoid yang merupakan antioksidan (Kasolo et al., 2010). Salah satu flavonoid yang dimiliki kelor yaitu kuersetin  yang memiliki kekuatan antioksidan 4-5 kali lebih tinggi dibandingkan vitamin C dan vitamin E (Sutrisno, 2011).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun kelor dan susu skim ditinjau dari kadar air, zat padat terlarut, pH, aktivitas antioksidan, bakteri asam laktat (BAL), dan tingkat kesukaan.
METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang kedelai, daun kelor yang diperoleh dari pasar Beringharjo dan pasar Godean. Starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Susu skim dan gula pasir yang diperoleh dari Toko Progo. Bahan kimia yang digunakan diantaranya Nutrien MRS (Oxoid), alkohol, etanol, DPPH (2-2-Diphenyl-1-Picryhydrazyl) dan aquades.
Alat
Alat yang digunakan meliputi seperangkat alat untuk membuat yogurt susu kedelai daun kelor, alat-alat gelas untuk analisa kimia dan pengujian mikrobiologis (cawan porselin, erlenmeyer, petridish, tabung reaksi, botol timbang, labu ukur), autoklaf (All American Model no. 1941 X), inkubator (memmert), oven (Memmert), pHmeter (Hanna HI 2210), neraca analitik (Model PA224, Ohaus corporation, USA), almari pendingin (Modena), vortex (Maxi Mix II type 37600 mixer), colony counter, laminar air flow, shaker waterbath (Kottermanan, D-3162), blender, desikator, spektrofotometer (UV mini 1240 UV-VIS Spectrophotometer), kain saring (blacu) dan peralatan untuk pengujian inderawi.

Metode

Pembuatan yogurt susu kedelai daun kelor diawali dengan proses perendaman untuk menghilangkan bau langu dan mempermudah pengupasan kulit kedelai. Proses perendaman pada kedelai dilakukan selama 12 jam dengan penggantian air setiap 6 jam. Kedelai yang telah direndam kemudian kupas kulitnya, dihancurkan dengan menggunakan blender dan ditambahkan air hangat (60oC) dengan perbandingan kacang : air yaitu 1 : 10. Kemudian saring menggunakan kain saring (blacu) untuk memisahkan sari kedelai dengan ampas.

Susu kedelai sebanyak 200 ml kemudian ditambahkan gula pasir sebanyak 5%, susu skim sesuai perlakuan (3%, 5%, dan 7%). Campuran selanjutnya dipasteurisasi dengan autoklaf selama 15 menit pada suhu 90℃ untuk mematikan bakteri pathogen. Setelah dikeluarkan dari autoklaf susu didinginkan sampai suhu 40-43 oC. Kemudian diinokulasi dengan Starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus (LB:ST) (1:1), lalu diinkubasi selama 12 jam pada suhu 37oC. Yogurt kedelai yang dihasilkan ditambah dengan ekstrak daun kelor sesuai perlakuan (3%, 5%, dan 7%). Setelah itu dianalisa pH, kadar air, kadar antioksidan, zat padat terlarut, total sel bakteri (BAL), dan uji kesukaan.


Pembuatan ekstrak daun kelor dengan menyiapkan daun kelor 50 gram kemudian dicuci sampai bersih dan diblender dengan perbandingan penambahan air 1:1 yaitu ditambahkan air hangat (60℃) sebanyak 50 ml. Tahap selanjutnya adalah dilakukan pemerasan dengan menggunakan kain saring untuk memisahkan ampas dengan ekstrak daun kelor.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 batch ulangan perlakuan dan dua faktor perlakuan. Faktor 1 adalah penambahan ekstrak daun kelor dengan konsentrasi 3%; 5%; dan 7%. Faktor 2 adalah penambahan susu skim dengan variasi 3%; 5%; dan 7%.
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ANOVA (Analysis Of Variance) taraf 5% dan jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan DMRT (Duncan Multiple Range Test) dengan tingkat kepercayaan 95%. Analisis data dilakukan dengan mengaplikasikan SPSS 23.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan pada kadar air yogurt. Perlakuan susu skim menunjukkan ada pengaruh nyata terhadap kadar air yogurt. Kadar air yogurt susu kedelai tersebut disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar air yogurt kedelai daun kelor (%wb)

	Susu skim

(%)
	Ekstrak daun kelor (%)
	Rerata

	
	3
	5
	7
	

	3
	88,61 ± 0,21
	88,87 ± 0,50
	89,04 ± 0,21
	88,84 ± 0,32c

	5
	87,59 ± 0,02
	87,60 ± 0,01
	87,43 ± 0,34
	87,54 ± 0,17b

	7
	86,30 ± 0,16
	86,47 ± 0,25
	86,39 ± 0,63
	86,38 ± 0,32a

	Rerata
	87,50 ±  1,04
	87,62 ± 1,10
	87,64 ± 1.24
	


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)
Dapat dilihat pada Tabel 1. yogurt yang dihasilkan mempunyai kadar air berkisar 86,30 sampai 89,04%. Menurut Winarno et al., (2003), soygurt pada umumnya mengandung air sekitar 85 hingga 89%. Penurunan kadar air disebabkan karena susu skim memiliki bahan kering yang sangat tinggi dan kemampuan mengikat air. Tamime dan Deeth (1979) dan Foster (1957) menyatakan bahwa susu skim bubuk juga sering digunakan untuk meningkatkan bahan kering susu segar, misalnya untuk memperoleh yogurt yang lebih padat.
Menurut Jones et al., (1993) bahwa semakin tinggi nilai kadar air maka menyebabkan konsistensi yogurt menjadi lemah dan mudah rusak dan encer, tidak tahan lama serta tidak disukai oleh konsumen.
Zat Padat Terlarut

Hasil uji statistik menunjukkan ada interaksi antar perlakuan terhadap kadar zat padat terlarut yogurt. Kadar zat padat terlarut yogurt susu kedelai disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kadar zat padat terlarut yogurt susu kedelai (%wb)

	Susu skim

(%)
	Ekstrak daun kelor (%)
	Rerata

	
	3
	5
	7
	

	3
	7,80 ± 0,74
	8,28 ± 0,86
	6,79 ± 0,41
	7,62 ± 0,87a

	5
	7,65 ± 0,07
	7,63 ± 0,75
	8,03 ± 0,04
	7,77 ± 0,39a

	7
	9,47 ± 0,77
	8,77 ± 0,74
	8,86 ± 0,04
	9,03 ± 0,58b

	Rerata
	8,30 ± 1,02
	8,23 ± 0,79
	7,89 ± 0,95
	


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)

Kadar zat padat terlarut yogurt susu kedelai berkisar 6,79-9,47%wb. Semakin banyak susu skim yang ditambahkan pada yogurt maka kadar zat padat terlarutnya semakin meningkat. Hal ini diduga karena asam laktat berperan dalam proses koagulasi kasein susu dengan menggunakan enzim laktase yang menyebabkan peningkatan total padatan (Susanti, 2005). 
Aktivitas Antioksidan
Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan pada aktivitas antioksidan yogurt. Penambahan ekstrak daun kelor menunjukkan ada pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan yogurt. Aktivitas antioksidan yogurt susu kedelai disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Aktivitas antioksidan yogurt kedelai daun kelor (%RSA)

	Susu skim

(%)
	Ekstrak daun kelor (%)
	Rerata

	
	3
	5
	7
	

	3
	50,45 ± 2,67
	59,43 ± 4,53
	66,64 ± 14,06
	58,84 ± 9,88

	5
	48,65 ± 9,84
	57,75 ± 1,60
	57,47 ± 3,33
	54,62 ± 6,59

	7
	43,57 ± 2,99
	49,64 ± 0,50
	56,85 ± 9,04
	50,02 ± 7,32

	Rerata
	47,55 ± 5,72a
	55,61 ± 5,15b
	60,32 ± 9,06b
	


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)

Semakin banyak ekstrak daun kelor yang ditambahkan pada yogurt, semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Daun kelor menjadi sumber antioksidan alami yang baik karena kandungan dari berbagai jenis senyawa antioksidan seperti asam askorbat, flavonoid, phenolic dan karotenoid. Tingginya konsentrasi asam askorbat, zat estrogen dan β-sitosterol, besi, kalsium, fosfor, tembaga, vitamin A, vitamin B, vitamin C, α-tokofenol, riboflavin, nikotinik, asam folat, piridoksin, β-karoten, protein, dan khususnya asam amino esensial seperti metionin, sistin, triptofan dan lisin yang terdapat dalam daun dan polong membuatnya menjadi suplemen makanan yang hampir ideal (Aminah, et al. 2015).

pH
Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan pada pH yogurt susu kedelai. Penambahan susu skim menunjukkan ada pengaruh nyata terhadap pH yogurt. pH yogurt susu kedelai daun kelor disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. pH yogurt kedelai daun kelor

	Susu skim

(%)
	Ekstrak daun kelor (%)
	Rerata

	
	3
	5
	7
	

	3
	4,29 ± 0,04
	4,38 ± 0,12
	4,32 ± 0,02
	4,33 ± 0,07a

	5
	4,33 ± 0,02
	4,35 ± 0,01
	4,36 ± 0,01
	4,34 ± 0,02a

	7
	4,41 ± 0,04
	4,40 ± 0,02
	4,44 ± 0,03
	4,42 ± 0,03b

	Rerata
	4,34 ± 0,06
	4,38 ± 0,06
	4,37 ± 0,06
	


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)

Semakin rendah pH produk menunjukkan semakin besar jumlah asam yang terkandung di dalamnya. Menurut Buckle et al. (1987), adanya asam laktat menimbulkan suasana asam sehingga menghasilkan pH yang rendah pada produk. Menurut Marshall (1987), terbentuknya asam laktat menyebabkan yogurt memiliki rasa asam dan pH antara 3,8-4,6 berbentuk semi solit. Menurut Winarno (1974) kenaikan keasaman atau penurunan pH akan membantu penghambatan bakteri pathogen. Asam laktat merupakan produk yang dihasilkan oleh bakteri asm laktat sebagai aktivitas fermentasi gula, sehingga kadar asam laktat dalam yogurt dipengaruhi  oleh total bakteri probiotik yogurt. Semakin banyak bakteri probiotik maka hasil metabolism asam laktat semakin banyak. Kenaikan kadar asam laktat dalam fermentasi susu selalu berbanding lurus dengan penurunan pH yogurt, artinya semakin besar kadar asam laktat yang terbentuk selama fermentasi maka pH yogurt semakin turun sehingga akan menimbulkan rasa asam.

Total Bakteri Asam Laktat
Total bakteri asam laktat (BAL) pada yogurt susu kedelai disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Total bakteri asam laktat (BAL) yogurt kedelai daun kelor (cfu/ml)

	Susu skim

(%)
	Ekstrak daun kelor (%)

	
	3
	5
	7

	3
	9,33 × 109
	6,85 × 109
	3,97 × 109

	5
	1,09 × 109
	1,32 × 109
	1,20 × 109

	7
	2,42 × 109
	1,91 × 109
	2,19 × 109


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)

Berdasarkan Tabel 5. Total bakteri asam laktat dalam yogurt susu kedelai daun kelor ini sudah memenuhi kriteria SNI 2981-2009 tentang syarat mutu yogurt yaitu minimal 107. Menurut Tamime dan Robinson (1991) menyatakan bahwa parameter yang umum digunakan untuk menentukan kualitas yoghurt adalah pH, keasaman dan peningkatan jumlah sel lebih dari 108.

Tingkat Kesukaan
Hasil uji kesukaan yogurt susu kedelai daun kelor dengan parameter aroma, warna, rasa, kekentalan dan keseluruhan disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Tingkat kesukaan yogurt kedelai daun kelor

	Eksrak Daun Kelor (%)
	Susu Skim (%)
	Aroma
	Warna
	Rasa
	Kekentalan
	Keseluruhan

	3
	3
	4,60 ± 1,18ab
	4,50 ± 1,60a
	4,10 ± 1,33ab
	3,80 ± 1,64a
	3,95 ± 1,35a

	
	5
	5,20 ± 1,10b
	5,50 ± 0,88bc
	4,95 ± 1,05bc
	4,80 ± 1,47bc
	5,05 ± 1,14bc

	
	7
	5,20 ± 1,05b
	5,65 ± 0,98c
	5,05 ± 1,27c
	5,40 ± 1,31c
	5,35 ± 1,08c

	5
	3
	4,40 ± 0,99ab
	4,45 ± 1,14a
	3,75 ± 1,48a
	4,35 ± 1,38ab
	4,00 ± 1,41a

	
	5
	4,65 ± 1,22ab
	4,80 ± 0,95ab
	4,40 ± 0,99abc
	4,75 ± 1,01bc
	4,50 ± 1,10abc

	
	7
	4,85 ± 1,26ab
	5,40 ± 1,09bc
	4,25 ± 1,33abc
	4,65 ± 1,49abc
	4,50 ± 1,43abc

	7
	3
	4,20 ± 1,60a
	4,85 ± 1,13ab
	3,95 ± 1,43a
	4,35 ± 1,42ab
	4,35 ± 1,26ab

	
	5
	4,20 ± 1,43a
	5,00 ± 1,16abc
	4,20 ± 1,32abc
	4,80 ± 1,32bc
	4,55 ± 1,35abc

	
	7
	4,50 ± 1,14ab
	5,55 ± 0,82bc
	4,50 ± 1,35abc
	5,25 ± 0,91bc
	4,60 ± 1,23abc


Keterangan : Notasi yang berbeda menujukkan beda nyata (α<0,05)

Semakin tinggi angka maka semakin disukai (1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: agak tidak suka, 4: Netral, 5: agak suka, 6: suka, dan 7: sangat suka).


Aroma

Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh nyata dari perlakuan terhadap aroma yogurt kedelai daun kelor. Dari Tabel 6. Dapat diketahui bawa panelis menyukai aroma yogurt dengan penambahan ekstrak daun kelor 3% dan  susu skim 5% dan 7%. Aroma dan rasa yogurt dipengaruhi oleh karena adanya senyawa tertentu dalam yogurt seperti senyawa asetaldehida, diasetil , asam asetat dan asam-asam lain yang jumlahnya sangat sedikit. Senyawa ini dibentuk oleh bakteri Streptococcus thermophillis dari laktosa susu, diproduksi juga oleh beberapa strain bakteri Lactobacillus bulgaricus (Friend dan Shahani, 1985). Semakin banyak penambahan daun kelor menyebabkan bau langu yang tidak disukai panelis. Menurut Kalaminasih et al., (2013) Rasa langu pada produk diperoleh, karena adanya enzim lipoksigenase.
Warna
Pada Tabel 6. diketahui bahwa warna yogurt yang paling disukai oleh panelis adalah yogurt dengan penambahan ekstrak daun kelor 3% dan susu skim 7%. Yogurt yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki warna hijau karena penambahan ekstrak daun kelor. Daun kelor memiliki zat hijau daun atau klorofil dengan konsentrasi tinggi. Zat hijau banyak terdapat pada daun-daunan terutama yang berwarna hijau. Menurut Mardaningsih (2012) klorofil selain dapat digunakan sebagai pewarna alami juga dapat digunakan sebagai suplemen makanan yang dapat membantu meningkatkan fungsi metabolik dalam tubuh.

Rasa

Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh nyata dari perlakuan terhadap yogurt kedelai daun kelor. Dari Tabel 6. Dapat dilihat bahwa yogurt yang paling disukai dengan penambahan ekstrak daun kelor 3% dan susu skim 7%. Kandungan gula pada susu skim dapat terhidrolisis oleh bakteri asam laktat yang dapat menghasilkan senyawa yang dapat membentuk rasa yogurt. Menurut Tamime dan Marshall (2007) bakteri asam laktat akan menghidrolisis gula susu, laktosa menjadi asam laktat, selain membentuk asam laktat hidrolisis laktosa oleh kedua bakteri tersebut dan juga metabolis nitrogen dari hidrolisis protein terutama oleh bakteri L.bulgaricus yang menghasilkan senyawa asetaldehid yang memberikan aroma khas pada yoghurt, sedangkan S.thermophilus berperan pada pembentukan cita rasa yogurt. Daun kelor memiliki rasa yang khas karena kandungan tanin di dalamnya. Menurut Ismarani (2012), senyawa tanin adalah senyawa astringent yang memiliki rasa pahit dari gugus polifenolnya yang dapat mengikat dan mengendapkan protein.
Kekentalan

Menurut Buckle, et al. (1985), penggumpalan atau pengentalan merupakan salah satu sifat susu yang paling khas. Penggumpalan dapat disebabkan oleh kegiatan enzim atau penambahan asam. Menurut Tamime dan Robinson (1989) fermentasi oleh bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang menghasilkan konsistensi yoghurt yang menyerupai pudding. Penambahan susu skim selain sebagai sumber protein juga sebagai sumber karbon dan energi bagi Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Protein meningkatkan total padatan susu, sehingga mempengaruhi kekentalan (Helferich dan Westhoff, 1980).

Keseluruhan
Keseluruhan merupakan parameter kesukaan produk secara umum, baik dari aroma, warna, rasa dan kekentalan. Berdasarkan Tabel 13. Pada parameter keseluruhan menunjukkan yogurt susu kedelai dengan penambahan susu skim 7% dan ekstrak daun kelor 3% disukai panelis dengan perolehan nilai terbesar yaitu 5,35.
KESIMPULAN
a. Kesimpulan Umum: Yogurt susu kedelai yang dihasilkan dengan penambahan ekstrak daun kelor (moringa oleifera L.) memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi.
b. Kesimpulan Khusus:
1. Yogurt kedelai dengan penambahan ekstrak daun kelor 3% dan susu skim 7% adalah variasin terbaik. Yogurt kedelai tersebut memiliki kadar air 87,60%wb; zat padat terlarut 7,63%wb; pH 4,35; aktivitas antioksidan 57,75%RSA; dan total bakteri asam laktat (BAL) 1,32 × 109 cfu/ml dan nilai kesukaan 4,50.

2. Penambahan ekstrak daun kelor dan susu skim berpengaruh nyata terhadap sifat kimia, aktivitas antioksidan, dan kesukaan yogurt kedelai yang dihasilkan.
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