
 

1 

 

ANALISIS KADAR SAPONIN DAN TOTAL BAKTERI ASAM 

LAKTAT PADA YOGURT GANYONG (Canna edulis) 

SINBIOTIK SUBSTITUSI KACANG MERAH (Phaseolus 

vulgaris L.) 

 

 

Artikel Penelitian 

Disusun sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan  

studi pada Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran 

Universitas Diponegoro 

 

 

 

 

 

Disusun oleh : 

LISTIYANI KUSUMO DEWI 

22030111130019 

 

 

 

PROGRAM STUDI ILMU GIZI FAKULTAS KEDOKTERAN 

UNIVERSITAS DIPONEGORO 

SEMARANG 

2015 



 

2 

 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

Artikel Penelitian dengan judul “Analisis Kadar Saponin dan Total Bakteri Asam 

Laktat pada Yogurt Ganyong (Canna edulis) Sinbiotik Substitusi Kacang Merah 

(Phaseolus vulgaris L.)” telah dipertahankan di hadapan penguji dan telah direvisi. 

 

Mahasiswa yang mengajukan : 

Nama   : Listiyani Kusumo Dewi 

NIM   : 22030111130019 

Fakultas  : Kedokteran 

Program Studi  : Ilmu Gizi 

Universitas  : Diponegoro Semarang 

Judul Artikel : Analisis Kadar Saponin dan Total Bakteri Asam Laktat 

pada Yogurt Ganyong (Canna edulis) Sinbiotik Substitusi 

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) 

 

 

Semarang, 29 Desember 2015 

Pembimbing, 

 

 

 

Binar Panunggal, S.Gz., MPH. 

NIP. 19850516 201404 1 001 

 

 

 

 

 



 

3 

 

ANALISIS KADAR SAPONIN DAN TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT PADA YOGURT 

GANYONG (Canna edulis) SINBIOTIK SUBSTITUSI KACANG MERAH (Phaseolus 

vulgaris l.) 

Listiyani Kusumo Dewi* Binar Panunggal** 

 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Saponin merupakan salah satu senyawa fitokimia dalam ganyong dan kacang 

merah yang bermanfaat bagi kesehatan. Adanya potensi yang dimiliki ganyong dan kacang merah 

dapat dikembangkan menjadi minuman fungsional salah satunya produk yogurt. 

Tujuan : Mengetahui perubahan kadar saponin dan total bakteri asam laktat pada yogurt ganyong 

(Canna edulis) sinbiotik dengan substitusi kacang merah (Phaseolus vulgaris L.). 

Metode : Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu substitusi sari 

kacang merah (0%,10%,20%,30%). Analisis kadar Saponin menggunakan metode spektofotometer 

dan total bakteri asam laktat menggunakan total plate count. Analisis statistik kadar saponin dan 

total bakteri asam laktat menggunakan uji One Way Anova dengan uji lanjut Tukey. 

Hasil : Kadar saponin berbeda nyata pada semua perlakuan, sedangkan total bakteri asam laktat 

berbeda nyata pada perlakuan kontrol dengan substitusi sari kacang merah 30%; substitusi sari 

kacang merah 10% dengan 30%; substitusi sari kacang merah 20% dengan 30%; substitusi sari 

kacang merah 30% dengan semua perlakuan. Kadar saponin (1.0395 mg/100g) dan total bakteri 

asam laktat (3,4x107 cfu/ml) yogurt ganyong paling tinggi terdapat pada perlakuan substitusi sari 

kacang merah 30% dan perlakuan kontrol dengan kadar saponin (0.0027 mg/100g), total bakteri 

asam laktat (4,7x103 cfu/ml) paling rendah. 

Simpulan : Kadar saponin dan total bakteri asam laktat terjadi peningkatan dengan adanya substitusi 

sari kacang merah pada yogurt ganyong.  

Kata Kunci : saponin, total bakteri asam laktat, yogurt, ganyong, kacang merah 
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ANALYSIS OF SAPONIN LEVEL AND LACTIC ACID BACTERIA TOTAL ON 

SYNBIOTIC CANNA (Canna edulis) YOGHURT WITH RED KIDNEY BEANS (Phaseolus 

vulgaris L.) SUBSTITUTION 

 

Listiyani Kusumo Dewi* Binar Panunggal** 

 

ABSTRAK 

Background: Saponin is a phytochemical compounds in canna and red kidney beans are beneficial 

for health. The existence of the potential of canna and red kidney beans can be developed into 

functional drinks like yoghurt products. 

Objective: To analyze the changes of saponin level and lactic acid bacteria total on symbiotic canna 

(Canna edulis) yoghurt with red kidney beans (Phaseolus vulgaris L.) substitution. 

Methods: This study used randomized, single factor experimental design with 4 treatment variations 

of red kidney bean substitution (0%, 10%, 20%, 30%). Analysis saponin level using the 

Spektofotomer method, and lactid acid bacteria total using the Total Plate Count method. Statistical 

analysis saponin level and lactic acid bacteria total using One Way Anova with Tukey test. 

Results: Saponin level significantly different in all treatments, where as lactic acid bacteria total 

significantly different from the control treatment with 30% red kidney beans extract substitution; 

10% and 30% red kidney bean extract substitution; 20% and 30% red kidney bean extract 

substitution; 30% red kidney beans extract substitution and all treatment. Saponin level (1.0395 

mg/100g) and lactic acid bacteria total (3,4x107 cfu/ml) canna yogurt is highest in 30% red kidney 

beans extract substitution and the control treatment with saponin level (0.0027 mg/100g), lactic acid 

bacteria total (4,7x103 cfu/ml) is the lowest. 

Conclusions: There was increasing saponin level and lactic acid bacteria total with red kidney beans 

substitution to canna yoghurt. 

Keywords: saponin, lactic acid bacteria total, yoghurt, canna edulis, red kidney beans 
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PENDAHULUAN 

Ganyong merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang banyak tumbuh liar 

dan jarang dibudidayakan di Indonesia. Pemanfaatan ganyong belum optimal dan 

kurang diminati masyarakat karena cita rasanya yang hambar dan tawar, biasanya 

hanya dikonsumsi dalam bentuk segar seperti direbus dan diolah menjadi makanan 

tradisional seperti gaplek. Secara umum kandungan gizi ganyong per 100 g antara 

lain air 75 g, protein 1 g, karbohidrat 75 g, lemak 0,5g, kalsium 21 mg, fosfor 70 

mg, besi 20 mg, vitamin B1 0,1 mg, dan vitamin C 10 mg.1 Umbi ganyong memiliki 

kandungan karbohidrat, oligosakarida dan senyawa fitokimia yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Oligosakarida yaitu karbohidrat sederhana yang tidak dapat dicerna dan 

resistan terhadap enzim-enzim percernaan di dalam tubuh yang dapat lolos ke usus 

dan mengalami fermentasi sehingga menghasilkan zat gizi bagi bakteri di usus. 

Oleh karena itu oligosakarida dapat digunakan menjadi media yang baik untuk 

pertumbuhan bakteri bifidobacteria yang menguntungkan usus besar yang disebut 

sebagai prebiotik sehingga dapat dimanfaatkan untuk bahan baku pembuatan 

yogurt.2 Ekstrak gula umbi ganyong konsentrasi 4-6 % mengandung oligosakarida 

berupa rafinosa, sukrosa, fruktosa.3 Senyawa fitokimia yang terdapat pada ganyong 

salah satunya senyawa saponin yang bermanfaat bagi kesehatan.  

Berbagai penelitian telah menemukan bahwa saponin dapat memberikan efek 

antitussives dan expectorants yang membantu menyembuhkan batuk.4 Saponin 

bekerja sebagai antiinflamasi yang efektif menyembuhkan edema pada tikus.5 

Saponin bekerja sebagai antibakteri dan bersifat hipokolesterolemik dengan 

mengikat kolesterol dengan asam empedu sehingga sirkulasi enterohepatik asam 

empedu menurun dan ekskresi kolesterol dalam feses meningkat.6-8  

Selain ganyong, kacang merah mengandung oligosakarida yang berupa 

sukrosa, rafinosa dan stakiosa.9 Kadar oligosakarida pada kacang merah meningkat 

dari 5 mg/g bentuk mentah menjadi 6,8 mg/g bentuk matang.10 Konsumsi kacang 

merah secara mentah dapat menyebabkan kembung dan menimbulkan gas karena 

adanya kandungan oligosakarida seperti rafinosa dan stakiosa.11 Menurut penelitian 

lain dengan proses perendaman, pemasakan atau fermentasi dapat meningkatkan 

kandungan gizi dari kacang merah dengan mengurai senyawa oligosakarida. 
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Kacang merah juga mengandung senyawa saponin. Senyawa saponin pada kacang 

merah mengandung soyasapogenol B sebagai aglikon. Kandungan saponin pada 

kacang-kacangan berkisar 1,2 g–2,3 g/kg bahan kering.12  

Adanya potensi yang dimiliki ganyong dan kacang merah dapat 

dikembangkan menjadi produk yang bermanfaat bagi kesehatan salah satunya yaitu 

yogurt sinbiotik. Perpaduan antara ganyong dan kacang merah dengan fermentasi 

bakteri asam laktat dapat menjadi salah satu alternatif produk pangan fungsional. 

Proses fermentasi dapat mengurangi senyawa non gizi, meningkatkan daya cerna 

dan mengurangi alergi. Proses fermentasi mengubah laktosa menjadi glukosa dan 

galaktosa sehingga lebih mudah dicerna oleh tubuh. 

Yogurt merupakan produk olahan susu dari hasil fermentasi Streptococcus 

thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang menghasilkan asam laktat.13 

Bakteri asam laktat memiliki kemampuan antimikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme patogen. Peningkatan produksi asam laktat akan 

menurunkan pH sehingga dapat menghambat proses pertumbuhan mikroba 

patogen.14 Yogurt dapat dijadikan minuman sinbiotik yang sangat menguntungkan 

bagi kesehatan. Penelitian menunjukkan bahwa pemberian sinbiotik dapat 

memperpendek durasi dan frekuensi diare dibanding kelompok placebo sehingga 

efektif dalam mempercepat kesembuhan diare.15  

Penelitian mengenai kandungan saponin pada ganyong belum diketahui 

secara detail baik kualitatif maupun kuantitatif. Oleh karena itu, untuk mendukung 

penelitian ini perlu adanya substitusi dari kacang merah. Diharapkan produk yogurt 

ganyong sinbiotik substitusi sari kacang merah dapat memberikan nilai lebih dan 

bermanfaat bagi kesehatan. 

METODE 

Penelitian ini termasuk dalam bidang food production. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Gizi dan Pangan Universitas Muhammadiyah 

Semarang pada bulan September hingga Oktober 2015. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu 

substitusi sari kacang merah (0%, 10%, 20%, dan 30%) dengan pengulangan 
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sebanyak 3 kali dan dianalisis secara duplo. Formulasi substitusi sari kacang merah 

berdasarkan penelitian sebelumnya didapatkan sebagai berikut16: 

Tabel 1. Formulasi perlakuan dalam penelitian 

Perlakuan sari kacang merah Plain yogurt Gula 

Y0 0% 5% 5% 

Y1 10% 5% 5% 

Y2 20% 5% 5% 

Y3 30% 5% 5% 

Bahan yang digunakan dalam yogurt ganyong antara lain sari ganyong, gula pasir, 

sari kacang merah, dan plain yogurt komersial merk “biokul”. Ganyong yang 

digunakan varietas ganyong putih yang didapatkan di Mijen Semarang, sedangkan 

kacang merah didapatkan dari pasar Gang Baru Semarang. 

Data yang dianalisis dalam penelitian ini meliputi kadar saponin dan total 

bakteri asam laktat. Kadar saponin diuji menggunakan metode spektrofotometer 

sedangkan total bakteri asam laktat diuji  menggunakan Total Plate Count (TPC) 

pada media de-Man Rogosa Sharpe (MRS).17-18 

Data yang telah terkumpul kemudian dianalisis menggunakan program uji 

statistik. Untuk mengetahui perbedaan kadar saponin dan total bakteri asam laktat 

menggunakan uji statistik One Way Anova dan untuk mengetahui beda nyata setiap 

kelompok perlakuan menggunakan uji lanjut Tukey. 

HASIL 

Kadar Saponin 

Terdapat perbedaan kadar saponin secara bermakna (p=0.000) pada semua 

perlakuan berdasarkan analisis uji One Way Anova dengan uji lanjut Tukey. Hasil 

analisis kadar saponin yogurt ganyong sinbiotik substitusi sari kacang merah 

ditunjukkan sebagai berikut : 

 

 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Saponin Yogurt Ganyong Sinbiotik Substitusi Sari Kacang 

Merah 

Substitusi sari kacang merah Mean ± SD (mg/100g) 

0% 0.0027 ± 0.0013d 
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10% 0.3905 ± 0.0581c 

20% 0.6980 ± 0.0251b 

30% 1.0395 ± 0.0612a 

 p = 0.000 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan 

beda nyata 

Total bakteri asam laktat 

Berdasarkan analisis menggunakan uji One Way Anova dengan uji lanjut 

Tukey menunjukkan adanya perbedaan secara bermakna (p=0.001) pada beberapa 

perlakuan yaitu kontrol dengan substitusi sari kacang merah 30%; substitusi sari 

kacang merah 10% dengan 30%; substitusi sari kacang merah 20% dengan 30%; 

dan substitusi sari kacang merah 30% dengan semua perlakuan. Hasil analisis total 

bakteri asam laktat yogurt ganyong sinbiotik substitusi sari kacang merah 

ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Analisis total bakteri asam laktat Yogurt Ganyong Sinbiotik Substitusi Sari 

Kacang Merah 

Substitusi sari kacang merah Mean ± SD (cfu/ml) 

0% 4,7 x 103 ± 0,8 x 103d 

10% 3,6 x 105 ± 0,6 x 105c 

20% 2,4 x 106 ± 0,6 x 106b 

30% 3,4 x 107 ± 1,3 x 107a 

 p = 0.000 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan 

beda nyata 

 

PEMBAHASAN 

Kadar Saponin 

Kadar saponin pada yogurt ganyong pada semua perlakuan kontrol, substitusi 

sari kacang merah 10%, 20%, dan 30% terdapat perbedaan secara bermakna 

(p=0.000). Yogurt ganyong yang disubstitusi sari kacang merah 30% memiliki 

kadar saponin paling tinggi (1.0395 mg/100 g) sedangkan yogurt ganyong tanpa 

substitusi sari kacang merah (kontrol) memiliki kadar saponin paling rendah 

(0.0027 mg/100 g). 

Saponin memiliki rasa pahit dan dapat menimbulkan busa apabila dikocok 

dengan air.19 Saponin dapat menyebabkan hemolisis dengan membentuk senyawa 

kompleks dengan sterol membran eritrosit sehingga menyebabkan peningkatan 

permeabilitas dan penurunan hemoglobin. Beberapa saponin memiliki aktivitas 
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hemolitik dan sitotoksitas terhadap sel tumor dari saponin steroid yang bergantung 

pada struktur molekul saponin yang meliputi sifat, jumlah dan rangkaian gula.20 

Kadar saponin pada yogurt ganyong tidak terlalu tinggi sehingga masih aman 

dikonsumsi. Konsumsi saponin lebih dari 100 mg/hari dalam jangka panjang dapat 

mempengaruhi status zat besi dalam tubuh.21 Asupan saponin yang berlebih dapat 

menimbulkan efek negatif seperti mengganggu penyerapan mineral. Penelitian 

pada hewan percobaan menunjukkan pemberian saponin 30 mg/hari menurunkan 

kolesterol total, kolesterol LDL, trigliserida, dan asam empedu. Selain itu juga 

meningkatkan kolesterol HDL plasma dibanding kelompok kontrol.22 Mekanisme 

saponin dalam menurunkan kadar kolesterol yaitu mengikat kolesterol dengan asam 

empedu sehingga sirkulasi enterohepatik asam empedu menurun dan ekskresi 

kolesterol dalam feses meningkat. Komponen yang penting dari sirkulasi 

enterohepatik yaitu apical sodium codependent bile acid transporter (ASBT) atau 

ileal Na+/bile acid cotransporter (IBAT) memediasi penyerapan aktif asam 

empedu yang terkonjugasi kembali pada terminal ileum. Penghambatan penyerapan 

asam empedu pada ASBT/IBAT menyebabkan terjadinya peningkatan sintesis 

asam empedu hati dan mengurangi kolesterol LDL plasma. Penurunan kolesterol 

LDL plasma dapat disebabkan adanya hambatan penyerapan kolesterol di usus.7,8 

Selain itu, saponin bekerja sebagai antibakteri dengan cara mengganggu 

stabilitas membrane sel bakteri sehingga menyebabkan sel bakteri lisis. Mekanisme 

kerja saponin sebagai antibakteri yaitu dengan mengganggu permeabilitas 

membrane sel bakteri sehingga mengakibatkan kerusakan pada membrane sel dan 

keluarnya berbagai komponen penting dari dalam sel bakteri antara lain protein, 

asam nukleat, nukleotida dan komponen lainnya. Apabila berbagai komponen 

penting keluar dari dalam sel dapat menyebabkan metabolisme terhambat sehingga 

terjadi penurunan ATP yang diperlukan untuk pertumbuhan dan perkembangbiakan 

sel, pertumbuhan sel bakteri menjadi terhambat dan menyebabkan kematian sel.6 

Dalam pembuatan yogurt ganyong, kadar saponin yang dihasilkan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain varietas bahan baku yang digunakan, 

proses perendaman, perebusan dan pemanasan. Penelitian lain menunjukkan bahwa 

lama waktu perendaman 6 jam dengan perbandingan 1:7 menunjukkan penurunan 
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3,1 % kadar saponin yang signifikan. Selain itu, lama waktu perendaman 9 hingga 

12 jam terjadi penurunan kadar saponin yang signifikan pada perbandingan 1:3 dan 

1:7. Waktu perendaman yang singkat menunjukkan kadar saponin B tetap stabil. 

Lama waktu perendaman salah satu cara dalam membantu menyerap air yang 

digunakan untuk melunakkan matriks jaringan kacang merah. Kacang merah 

terhidrasi membutuhkan lebih banyak air untuk menembus ke dalam matriks. 

Namun, dengan waktu perendaman yang singkat dengan perbandingan sedikit air 

tidak mengurangi hidrasi dalam kacang sehingga penurunan kadar saponin tidak 

signifikan. 

Peningkatan degradasi saponin B berkaitan dengan lama waktu pemasakan. 

Penurunan kadar saponin sebesar 70,03 % terjadi pada proses perendaman selama 

12 jam dengan pemasakan biasa selama 35 menit. Penurunan kadar saponin pada 

proses pemasakan dengan autoklaf selama 15 menit lebih rendah tanpa perendaman 

(73,49%) dibanding kacang merah dengan perendaman selama 6 jam (92,32%). 

Perbedaan degradasi saponin B antara pemasakan biasa dengan autoklaf berkaitan 

tingkat energi tinggi dengan kombinasi tekanan dan suhu tinggi pada autoklaf yang 

menyebabkan komponen-komponen seperti aglikon dan gula terurai yang 

mengakibatkan degradasi saponin pada kacang merah. Aglikon memiliki struktur 

yang stabil terhadap panas sehingga tidak semuanya terurai selama proses 

pemasakan biasa.23 

Berdasarkan penelitian lain, lama perebusan 30 menit tidak berpengaruh 

secara signifikan terhadap penurunan kadar saponin. Lama perebusan 40 dan 60 

menit menurunkan kadar saponin dari 0,89% menjadi 0,77% dan 0,73%. Saponin 

cukup stabil terhadap panas yang didukung penelitian sejenis yang menyatakan 

penurunan maksimum 38% kadar saponin dengan proses pemasakan, dan 

perendaman.24 

Analisis kadar saponin pada penelitian ini menunjukkan metode pengolahan 

(perendaman, perebusan dan pemanasan) ternyata meningkatkan kadar saponin 

pada yogurt ganyong substitusi sari kacang merah. Hal tersebut dikarenakan lama 

waktu perendaman kacang merah tidak terlalu lama dengan perbandingan sedikit 

air dan lama proses perebusan serta pemasakan kurang dari 30 menit.  
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Total Bakteri Asam Laktat 

Total bakteri asam laktat mengalami peningkatan seiring dengan substitusi 

sari kacang merah pada yogurt ganyong. Yogurt ganyong dengan substitusi sari 

kacang merah 30% memiliki total bakteri asam laktat lebih tinggi (3,4x107 cfu/ml) 

dibanding perlakuan kontrol yang memiliki total bakteri asam laktat paling rendah 

(4,7x103 cfu/ml).  

Data tabel 3 menunjukkan bahwa semakin banyak presentase substitusi sari 

kacang merah maka total bakteri asam laktat yang dihasilkan semakin meningkat. 

Total bakteri asam laktat yang tinggi menyebabkan senyawa-senyawa antimikroba 

yang dihasilkan selama proses fermentasi lebih cepat dan lebih tinggi. Bakteri asam 

laktat dalam yogurt akan menghasilkan senyawa asam laktat, hydrogen peroksida, 

karbondioksida, dan bakteriosin. Bakteriosin merupakan senyawa antimikroba 

yang berperan penting dalam melawan infeksi mikroba patogen dalam tubuh. 

Penelitian lain menunjukkan aktivitas antimikroba pada yogurt berbasis air kelapa 

terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri patogen. Hal tersebut dikarenakan bakteri Salmonella memiliki dinding sel 

yang lebih tipis sehingga senyawa antimikroba dapat menembus dinding sel dan 

merusak bagian sitoplasmanya.25 

Pertumbuhan mikroba dalam bahan pangan berkaitan dengan media tumbuh 

yang tersedia untuk pertumbuhan mikroba didalamnya, karena sel-sel bakteri asam 

laktat tumbuh dan membelah diri hingga jumlah maksimum yang dipengaruhi 

kondisi lingkungan.26 Penurunan kadar air dalam bahan pangan dapat 

memperlambat pertumbuhan mikroba. Laktosa berperan penting dalam 

pertumbuhan bakteri, sebab laktosa digunakan sebagai sumber energi dan karbon 

yang akan menghasilkan asam laktat.27 Selain media tumbuh, total bakteri asam 

laktat pada yogurt ganyong substitusi sari kacang merah juga dapat dipengaruhi 

beberapa faktor antara lain lama waktu fermentasi, dan bahan tambahan yang 

digunakan dalam pembuatan yogurt.  

Lama fermentasi yang sesuai sangat penting dalam fermentasi yogurt dari 

kacang-kacangan agar menghasilkan mutu yang baik. Adanya fermentasi dapat 

meningkatkan keamanan pangan melalui penghambatan bakteri patogen, 
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peningkatan nilai gizi pangan, pemecahan senyawa toksik, dan terbentuknya 

metabolit sekunder yang bermanfaat bagi kesehatan.28 Lama fermentasi dapat 

mempengaruhi kandungan oligosakarida pada yogurt yang terbuat dari sari kacang. 

Beberapa penelitian serupa menunjukkan adanya peningkatan α-galaktosidase dan 

terjadi penurunan sukrosa, stakiosa dan rafinosa setelah fermentasi 6 jam. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat dapat diubah menjadi sumber 

energi bagi bakteri asam laktat.29 Lama fermentasi juga berpengaruh terhadap 

aktivitas antibakteri karena semakin lama fermentasi maka semakin banyak jumlah 

bakteri yang aktif berkembang biak sehingga memiliki kemampuan untuk memecah 

substrat semakin banyak dan asam laktat yang dihasilkan semakin meningkat.30  

Total bakteri asam laktat yang terdapat pada yogurt ganyong substitusi sari 

kacang merah 30% (3,4x107 cfu/ml) sesuai dengan standar SNI minimal 1x107 

cfu/ml atau 106-107 cfu/ml menurut FAO/WHO yang berada dalam kisaran yogurt 

yang bermutu baik. Hal tersebut didukung penelitian lain yang menyatakan yogurt 

bermutu baik mengandung jumlah bakteri asam laktat lebih dari 106 cfu/ml.31 

SIMPULAN 

Substitusi sari kacang merah dalam yogurt ganyong meningkatkan kadar 

saponin secara signifikan. Terdapat perbedaan secara bermakna (p=0.000) kadar 

saponin yogurt ganyong pada semua perlakuan. Yogurt ganyong dengan substitusi 

sari kacang merah 30% memiliki kadar saponin (1.0395 mg/100g) paling tinggi 

dibanding kelompok kontrol (0.0027 mg/100g). Saponin bersifat 

hiperkolesterolemik dan antibakteri yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Total bakteri asam laktat juga mengalami peningkatan seiring dengan 

substitusi sari kacang merah pada yogurt ganyong. Total bakteri asam laktat 

terdapat perbedaan secara bermakna (p=0.001) pada kontrol dengan substitusi sari 

kacang merah 30%; substitusi sari kacang merah 10% dengan 30%; substitusi sari 

kacang merah 20% dengan 30%; dan substitusi sari kacang merah 30% dengan 

semua perlakuan. Yogurt ganyong dengan substitusi sari kacang merah 30% 

memiliki total bakteri asam laktat lebih tinggi (3,4x107cfu/ml) dibanding kelompok 

kontrol (4,7x103 cfu/ml). Total bakteri asam laktat yang tinggi mennghasilkan 
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senyawa-senyawa antimikroba lebih tinggi. Bakteriosin merupakan senyawa 

antimikroba yang berperan penting dalam melawan infeksi mikroba patogen dalam 

tubuh. 

SARAN 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai peningkatan substitusi sari 

kacang merah untuk meningkatkan kadar saponin pada yogurt ganyong sinbiotik 

tanpa mempengaruhi rasa dan aroma yang dihasilkan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1.  Pembuatan Sari Ganyong dan Sari kacang merah 

a) Pembuatan Sari Ganyong (Canna edulis) 

Umbi ganyong yang digunakan varietas umbi ganyong putih yang sudah 

tua berumur panen 6-8 bulan setelah tanam. Langkah pertama pembuatan 

sari ganyong yaitu umbi ganyong dikupas dan di cuci hingga bersih, 

kemudian di kukus. Setelah dikukus umbi gayong di blender dengan 

ditambahkan air, kemudian disaring dan diambil sari umbi ganyong. 

b) Pembuatan Sari Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 

Kacang merah yang digunakan sudah tua berumur panen 73 hari setelah 

tanam. Langka pertama pembuatan sari kacang merah yaitu biji kacang 

merah direndam dengan aquades dengan perbandingan 1:2 selama 6 jam. 

Kemudian diblender hingga halus dan dipanaskan hingga 70oC selama 30 

menit. Setelah didinginkan dan dilakukan penyaringan, disentrifugasi 3500 

rpm selama 10 menit untuk mendapatkan cairan yang jernih. Sari yang 

didapatkan dipanaskan hingga mendidih selama 10 menit. 
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Lampiran 2.  Pembuatan Yogurt Ganyong Sinbiotik 

Komposisi bahan yogurt ganyong sinbiotik substitusi kacang merah : 

Bahan 
Kontrol 

(0%) 

Perlakuan I 

(10%) 

Perlakuan II 

(20%) 

Perlakuan III 

(30%) 

Sari ganyong 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml 

Sari kacang 

merah 

0 ml 10 ml 20 ml 30 ml 

Plain Yogurt 15 ml 15  ml 15 ml 15 ml 

Gula 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

 

Prosedur Pembuatan : 

1. Campur sari ganyong dengan gula pasir, kemudian bagi menjadi 4 bagian 

(kontrol, perlakuan I, perlakuan II, perlakuan III) dan disubstitusi dengan 

sari kacang merah sesuai proporsi. 

2. Homogenisasi, kemudian dipasteurisasi dengan suhu 90oC selama 10 menit, 

kemudian didinginkan hingga suhu 43oC. 

3. Tambahkan plain yogurt sesuai proporsi dan diinkubasi pada suhu 37-43oC 

hingga menggumpal dalam wadah tertutup. 

4. Yogurt dikemas dan disimpan dalam refrigerator. 
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Lampiran 3.  Prosedur Uji Kadar Saponin 

Uji kadar saponin dilakukan dengan metode spektrofotometer yaitu dengan 

cara 0,2 mL sampel diencerkan dengan akuades sampai 10 mL. Kemudian 

melakukan pengukuran Optical density (OD) ekstrak akar dengan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 365 nm. Kemudian nilai absorbansi dimasukkan pada 

persamaan regresi kurva standar saponin y = 0,001x dengan y adalah nilai 

absorbansi dan x adalah saponin (ppm). Nilai saponin yang diperoleh dikonversi 

menjadi mg/g berat kering eksplan dengan rumus:  

S = saponin di dalam sampel x fp 

  Berat sampel 

 

fp = faktor pengenceran 
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Lampiran 4.  Prosedur Uji Total Bakteri Asam Laktat 

Pengukuran total bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan metode 

hitungan cawan (Total Plate Count). Metode yang digunakan yaitu dari 

pengenceran yang dikehendaki, sampel diambil sebanyak 1 ml dimasukkan dalam 

cawan petri menggunakan pipet 1 ml. Kemudian medium MRS agar steril yang 

telah didinginkan hingga suhu 50oC dimasukkan ke dalam cawan tersebut. Selama 

penuangan medium, tutup cawan tidak boleh dibuka terlalu lebar. Hal tersebut 

untuk mengurangi terjadinya kontaminasi dari luar. Setelah penuangan, segera 

cawan petri digerakkan di atas meja secara hati-hati untuk menyebarkan sel-sel 

bakteri asam laktat secara merata, dengan cara digerakkan melingkar atau gerakan 

seperti angka 8. Setelah agar memadat cawan-cawan tersebut diinkubasi di dalam 

incubator dengan posisi terbalik pada suhu 41oC selama 48 jam. Kemudian 

dilakukan penghitungan jumlah mikroba (CFU/ml) dengan colony counter. 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Uji Kadar Saponin dan Total Bakteri Asam Laktat 

a) Pengulangan 1 

Parameter 

Kadar BAL 

(CFU / mL) Parameter 

Kadar Saponin 

(mg / g) 

1 2 1 2 

802 5,9 x 103 3,2 x 103 802 0,002 0,001 

278 3,4 x 105 2,7 x 105 278 0,387 0,520 

328 1,1 x 106 4 x 106 328 0,725 0,702 

113 2,6 x 107 1,5 x 107 113 1,016 0,925 

 

b) Pengulangan 2 

Parameter 

Kadar BAL 

(CFU / mL) Parameter 

Kadar Saponin 

(mg / g) 

1 2 1 2 

802 2,9 x 103 5,2 x 103 802 0,006 0,002 

278 5,1 x 105 2 x 105 278 0,442 0,316 

328 4 x 106 1,9 x 106 328 0,590 0,833 

113 2,2 x 107 7 x 107 113 1,172 1,002 

 

c) Pengulangan 3 

Parameter 

Kadar BAL 

(CFU / mL) Parameter 

Kadar Saponin 

(mg / g) 

1 2 1 2 

802 7,9 x 103 3,2 x 103 802 0,001 0,004 

278 5,2 x 105 3,1 x 105 278 0,218 0,460 

328 2,4 x 106 1,1 x 106 328 0,725 0,613 

113 4,5 x 107 2,6 x 107 113 0,981 1,141 
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Lampiran 6.  Analisis Statistik Kadar Saponin 

Tests of Normality 

 
Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Saponin 

Control .219 3 . .987 3 .780 

Sari kacang merah 

10% 
.245 3 . .971 3 .671 

Sari kacang merah 

20% 
.371 3 . .784 3 .076 

Sari kacang merah 

30% 
.304 3 . .907 3 .409 

a. Lilliefors Significance Correction 

ONEWAY ANOVA 

Descriptives 

Saponin 

 N Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean Minimu

m 

Maxim

um Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Control 3 .002667 .0012583 .0007265 -.000459 .005792 .0015 .0040 

Sari kacang 

merah 10% 
3 .390500 .0581098 .0335497 .246147 .534853 .3390 .4535 

Sari kacang 

merah 20% 
3 .698000 .0251346 .0145115 .635562 .760438 .6690 .7135 

Sari kacang 

merah 30% 
3 1.039500 .0611535 .0353070 .887586 1.191414 .9705 1.0870 

Total 12 .532667 .4013023 .1158460 .277691 .787642 .0015 1.0870 

 

ANOVA 

Saponin 

 Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
1.756 3 .585 302.110 .000 

Within Groups .015 8 .002   

Total 1.771 11    
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POST HOC TESTS 

Multiple Comparisons 
Dependent Variable: saponin 

Tukey HSD 

(I) 

perlakuan 

(J) 

perlakuan 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

kontrol 

kacang 

merah 10% 
-.3878333* .0359394 .000 -.502924 -.272743 

kacang 

merah 20% 
-.6953333* .0359394 .000 -.810424 -.580243 

kacang 

merah 30% 
-1.0368333* .0359394 .000 -1.151924 -.921743 

kacang 

merah 

10% 

kontrol .3878333* .0359394 .000 .272743 .502924 

kacang 

merah 20% 
-.3075000* .0359394 .000 -.422591 -.192409 

kacang 

merah 30% 
-.6490000* .0359394 .000 -.764091 -.533909 

kacang 

merah 

20% 

kontrol .6953333* .0359394 .000 .580243 .810424 

kacang 

merah 10% 
.3075000* .0359394 .000 .192409 .422591 

kacang 

merah 30% 
-.3415000* .0359394 .000 -.456591 -.226409 

kacang 

merah 

30% 

kontrol 1.0368333* .0359394 .000 .921743 1.151924 

kacang 

merah 10% 
.6490000* .0359394 .000 .533909 .764091 

kacang 

merah 20% 
.3415000* .0359394 .000 .226409 .456591 

kacang 

merah 20% 
.3415000* .0359394 .000 .258624 .424376 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

HOMOGENEOUS SUBSETS 

 
Saponin 

 
Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 d c b a 

Tukey HSDa 

kontrol 3 .002667    

kacang merah 10% 3  .390500   

kacang merah 20% 3   .698000  

kacang merah 30% 3    1.039500 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 7.  Analisis Statistik Total Bakteri Asam Laktat 

Tests of Normality 

 perlakuan 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

BAL 

kontrol .253 3 . .964 3 .637 

kacang merah 

10% 
.191 3 . .997 3 .900 

kacang merah 

20% 
.253 3 . .964 3 .637 

kacang merah 

30% 
.213 3 . .990 3 .806 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

ONEWAY ANOVA 

Descriptives 

BAL 

 

N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean Mini

mum 

Maxim

um Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Kontrol 3 4716.67 763.763 440.959 2819.38 6613.96 4050 5550 

kacang 

merah 10% 
3 

358333.3

3 
55075.705 

31797.97

3 

221517.7

0 

495148.9

7 

30500

0 
415000 

kacang 

merah 20% 
3 

2416666.

67 

611010.09

3 

352766.8

41 

898833.4

5 

3934499.

88 

17500

00 

295000

0 

kacang 

merah 30% 
3 

3400000

0.00 

12816005.

618 

7399324.

293 

2163277.

13 

6583672

2.87 

20500

000 

460000

00 

Total 12 
9194929.

17 

15956184.

821 

4606153.

801 

-

943146.9

9 

1933300

5.33 
4050 

460000

00 

    

 

ANOVA 

BAL 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2471345439847291.500 3 823781813282430.500 20.016 .000 

Within Groups 329252734500000.000 8 41156591812500.000   

Total 2800598174347291.500 11 
   

 



 

25 

 

POST HOC TESTS 

Multiple Comparisons 
Dependent Variable: BAL 

Tukey HSD 

(I) 

perlakuan 

(J)  

perlakuan 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

kontrol 

kacang 

merah 10% 
-353616.667 5238103.462 1.000 

-

17127867.7

9 

16420634.4

6 

kacang 

merah 20% 
-2411950.000 5238103.462 .966 

-

19186201.1

2 

14362301.1

2 

kacang 

merah 30% 

-

33995283.333
* 

5238103.462 .001 

-

50769534.4

6 

-

17221032.2

1 

kacang 

merah 

10% 

kontrol 353616.667 5238103.462 1.000 

-

16420634.4

6 

17127867.7

9 

kacang 

merah 20% 
-2058333.333 5238103.462 .978 

-

18832584.4

6 

14715917.7

9 

kacang 

merah 30% 

-

33641666.667
* 

5238103.462 .001 

-

50415917.7

9 

-

16867415.5

4 

kacang 

merah 

20% 

kontrol 2411950.000 5238103.462 .966 

-

14362301.1

2 

19186201.1

2 

kacang 

merah 10% 
2058333.333 5238103.462 .978 

-

14715917.7

9 

18832584.4

6 

kacang 

merah 30% 

-

31583333.333
* 

5238103.462 .001 

-

48357584.4

6 

-

14809082.2

1 

kacang 

merah 

30% 

kontrol 
33995283.333

* 
5238103.462 .001 

17221032.2

1 

50769534.4

6 

kacang 

merah 10% 

33641666.667
* 

5238103.462 .001 
16867415.5

4 

50415917.7

9 

kacang 

merah 20% 

31583333.333
* 

5238103.462 .001 
14809082.2

1 

48357584.4

6 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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HOMOGENEOUS SUBSETS 

 
BAL 

 perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

b a 

Tukey HSDa 

kontrol 3 4716.67  

kacang merah 10% 3 358333.33  

kacang merah 20% 3 2416666.67  

kacang merah 30% 3  34000000.00 

Sig.  .966 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 8.  Dokumentasi 

Yogurt ganyong substitusi sari kacang merah 

 

 

Keterangan : 

802 = yogurt ganyong (kontrol) 

278 = yogurt ganyong substitusi sari kacang merah 10% 

328 = yogurt ganyong substitusi sari kacang merah 20% 

113 = yogurt ganyong substitusi sari kacang merah 30% 


