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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas yogurt kacang hijau (phaseoulus radiatus L) dengan kombinasi jenis bakteri pada variasi lama fermentasi dan uji kualitasnya ditinjau dari uji organoleptik, kadar protein, keasaman, jumlah bakteri, cemaran mikroba dan nilai kesukaan rasa. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi dan LaboratoriumPenelitian FMIPA UNY menggunakan metode eksperimen dengan rancangan terdiri dari dua faktor dan tiga kali ulangan yang disusun dalam ragam acak lengkap. Faktor pertama adalahkombinasi jenis bakteri asam laktat, yaitu Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus acidophillus. sedangkan faktor kedua adalah lama fermentasi yang divariasi mulai dari 4, 6, dan 8 jam.Yogurt yang dihasilkan diuji organoleptik, dan ditentukan kadar protein, keasaman, jumlah bakteri, cemaran mikroba, dan nilai kesukaan rasa. 
Hasil yogurt kacang hijau terbaik diperoleh pada kombinasi Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus bulgaricus pada lama fermentasi 6 jam. Hasil uji organoleptik menunjukkan putih kecoklatan, rasa asam langu, bau asam, tekstur homogen, dan diperoleh keasaman sebesar 0,763 %b/b, kadar protein sebesar 4,73 %b/b, jumlah bakteri sebanyak 25,05 x 108, dan cemaran bakteri E.Coli sebanyak 2 APM. Sedangkan yogurt kacang hijau kombinasi bakteri Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus acidophillus pada lama fermentasi 8 jam  diperoleh keasaman sebesar 1,096 %b/b, kadar protein sebesar 4,296 %b/b, jumlah bakteri starter sebanyak 21,1x108 cfu/gram dan cemaran E.Coli sebesar 2 APM/gram.
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