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INTISARI 

 

 Beras hitam (Oryza sativa L.) merupakan jenis serealia yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Beras hitam memiliki aktivitas 

antioksidan dan senyawa fenolik yang baik untuk kesehatan.  Selain itu adanya 

serat pangan pada beras hitam membuat beras hitam mampu menjadi sumber 

prebiotik bagi pertumbuhan bakteri probiotik. Berdasarkan kelebihan yang 

dimiliki beras hitam, maka memungkinkan untuk dikombinasikan dengan susu 

skim dalam pembuatan yoghurt sinbotik dengan menggunakan bakteri 

Lactobacillus acidophilus dan Streptococcus thermophilus. Yoghurt sinbiotik 

adalah produk pangan berbahan dasar susu yang memiliki tekstur semi-solid yang 

mengandung prebiotik dan probiotik. Pada pembuatan yoghurt sinbiotik sari beras 

hitam digunakan kontrol positif berupa fermentasi susu skim dan kontrol negatif 

berupa fermentasi sari beras hitam, sedangkan variasi penambahan susu skim 

yang digunakan yaitu 15, 20, dan 25%. Penambahan susu skim bertujuan untuk 

meningkatkan total padatan sehingga tekstur kental dari yoghurt dapat dicapai. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan pengaruh sari beras hitam 

dengan variasi susu skim pada pembuatan yoghurt sinbiotik terhadap kualitas 

fisik, kimia, mikrobiologis, organoleptik, aktivitas antioksidan, dan total fenolik. 

Percobaan yang dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, yoghurt sinbiotik dengan variasi susu 

skim 20% menghasilkan yoghurt dengan kualitas yang baik dengan kadar abu 

1,2%, kadar protein 4,74%, kadar lemak 0,34%, kadar serat pangan terlarut 

1,57%, aktivitas antioksidan terhadap DPPH 73,74%, total fenolik 20,75%, kadar 

asam laktat 1,44%, derajat keasaman 4,7, total padatan 26,13%, dan memiliki 

jumlah BAL sebanyak 9,68 log CFU/ml. 

 


