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Abstract

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh kadar BAL dan lama fermentasi terhadap kadar
total fenol dan serat dalam yogurt susu kecambah kacang merah (Yosukamera). Kacang merah
dikecambahkan 30 jam, diblender menjadi susu, kemudian difermentasi menjadi yogurt
menggunakan BAL 1 dan 2%, serta lama fermentasi 12 dan 24 jam. Kadar serat meningkat
oleh kadar BAL dan lama fermentasi (P&lt;0,05), sedangkan kadar total fenol hanya dipengaruhi
lama fermentasi (P&lt;0,05). Yosukamera terbaik adalah yogurt yang dibuat dari susu
kecambah kacang merah dengan kadar BAL 2% dan lama fermentasi 24 jam, mengandung
antioksidan fenolik sebesar 993,08 ppm dan serat 6,29%. Yosukamera kaya antioksidan fenolik
dan serat, dapat dimanfaatkan sebagai minuman fungsional bagi penderita obesitas. Sebagai
selingan, yosukamera dapat dikonsumsi sebanyak 122-153 ml per harinya, dengan kandungan
total fenol sebesar 121,22-152 mg dan serat 7,76-9,62 g. &nbsp;
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