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ABSTRAK
	Yogurt merupakan produk pangan hasil fermentasi. Bakteri yang biasa digunakan pada pembuatan yogurt adalah Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus bulgaricus. Penelitian ini bertujuan untuk membuat yogurt kara benguk (Mucuna pruriens L) dengan kombinasi jenis bakteri pada berbagai lama fermentasi untuk diuji kualitasnya menurut SNI.
	Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium Penelitian FMIPA Universitas Negeri Yogyakarta. Penelitian diawali dengan membuat susu kara benguk dan difermentasi menggunakan dua kombinasi bakteri, yait Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dengan Lactobacillus acidophilus, perbandingan masing-masing bakteri 1 : 1. Lama fermentasi yang digunakan pada penelitian ini adalah 4, 6, dan 8 jam. Selanjutnya yogurt kara benguk diuji kualitasnya menurut SNI, yaitu uji organoleptik, uji protein metode Kjeldahl, uji keasaman metode titrasi, uji bakteri starter, dan uji cemaran mikroba E.coli.
	Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas yogurt kara benguk dengan kombinasi bakteri pada berbagai lama fermentasi telah memenuhi SNI. Hal ini ditinjau dari penampakan yogurt kental putih kecoklatan, rasa asam, bau aroma khas asam dengan bau langu khas kacang, dan konsistensi yang homogen. Kombinasi bakteri S. thermophillus dengan L. acidophilus diperoleh kadar protein dan keasaman tertinggi pada lama fermentasi 8 jam, yaitu sebesar 4,684 %b/b dan 0,655 %b/b jumlah bakteri starter 2,47x108 cfu/gram serta cemaran E.coli sebesar 3 /gram. Kombinasi bakteri S. thermophillus dan L. bulgaricus diperoleh kadar protein dan keasaman tertinggi pada lama fermentasi 8 jam, yaitu sebesar 4,007 %b/b dan 0,645 %b/b jumlah bakteri starter 2,19x108 serta cemaran E.coli sebesar <3 /gram.
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