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INTISARI 

Soyghurt merupakan hasil fermentasi produk susu kedelai. Kedelai 

mengandung lesitin yang bermanfaat. Soyghurt lebih stabil disimpan pada suhu 

dingin dibandingkan suhu ruang. Lesitin segar berwarna putih tetapi dalam 

penyimpanan akan menjadi warna kuning sampai coklat. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh suhu dan penyimpanan pada kandungan lesitin 

soyghurt  menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.  

Lama penyimpanan selama 7, 10, dan 14  hari dengan suhu dingin, suhu 

sejuk, dan dan suhu kamar. Ekstraksi lesitin dilakukan menggunakan campuran 

kloroform/metanol (2:1) dengan perbandingan berat 5:1. Ekstrak yang diperoleh 

dianalisis dengan spektrofotometri UV - Vis dengan panjang gelombang 204 nm. 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan uji regresi linear 

kemudian dilanjutkan dengan uji ANOVA dua jalan dengan taraf kepercayaan 

95%. 

Hasil penelitian menunjukkan suhu dan lama penyimpanan mem-

pengaruhi kadar lesitin dalam soyghurt. Penurunan lesitin disebabkan oleh 

kenaikan suhu dan lama penyimpanan. Kadar lesitin untuk suhu dingin (8
o
C) 

314,530, sejuk (15
o
C) 176,070 dan kamar (25

o
C) 74,861 ppm. Kadar lesitin untuk 

lama penyimpanan hari ke-7 adalah 255,553 ppm, hari ke-10 adalah 152,700 ppm 

dan hari ke-14 adalah 96,405 ppm. Penurunan terbanyak pada lesitin soyghurt 

yang disimpan pada suhu kamar. 

 

 Kata kunci : Lesitin, soyghurt, suhu dan lama penyimpanan, spektro-fotometri 

UV - Vis 
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ABSTRACT 

 

Soyghurt is a fermented soymilk product. Soybean contains  lecithin. 

Soyghurt more stable in the cool storage compared to the room temperature 

storage.  Lecithin is unstable when exposed to the air and at high temperatur.  This 

study aims to determine the effect of the temperature and length of storage in 

soyghurt lecithin levels by spectrophotometry UV-Vis. 

Soyghurt was storaged in cold, cool, and room temperature for  7, 10, and 

14 days. Lecithin extraction performed using the mixture of chloroform / 

methanol (2:1). The obtained extract then analyzed by spectrophotometry Uvin 

204 nm wave length. The collected data was analyzed statistically using linear 

regression test and then followed by a two-way ANOVA test with 95% 

confidence level. 

Result showed that temperature and length of storage significanthy affects 

level of lecithin in soyghurt. Decrease of lecithin level was caused by the increase 

of temperature and length of storage. Levels of lecithin cold (8
o
C) 297,754, cool 

(15
o
C) 166,567, and rooms (25

o
C) 74,861. Levels of lecithin for length of  storage 

on day 7 was  241,504 ppm, on day 10 was 144,464 ppm and on day 14 was 

91,190 ppm. The highest lecithin decrease is in soyghurt which stored in room 

temperature. 

 

Keywords: Lecithin, soyghurt, temperature and storage duration, spectro-

photometry UV - Vis 

 

 

 


