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ABSTRAK

Yogurt merupakan produk susu fermentasi yang diolah dengan
menggunakan kedua bakteri yaitu Streptococcus thermophillus (ST) dan
Lactobacillus bulgaricus (LB). Penggunaan jenis gula lain seperti isomalt
yang memiliki kalori lebih rendah dari sukrosa menjadi pemanis alternatif
pada yogurt. Penambahan ekstrak teh hijau diharapkan dapat bermanfaat
sebagai pewarna alami, penambah aroma dan flavor pada yogurt.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) tersarang dengan dua faktor yaitu jenis gula dan
konsentrasi ekstrak teh hijau, dengan tiap perlakuan diulang 4 Kali.
Parameter yang diuji yaitu pH, total asam, sineresis, total bakteri asam
laktat, dan organoleptik (kesukaan terhadap rasa, aroma, dan warna). Data
yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of
Varians) pada o= 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan
(Duncan’s Multiple Range Tesf) untuk menentukan taraf perlakuan mana
yang memberikan beda nyata. Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan
dengan uji pembobotan.

Penggunaan jenis gula yang berbeda tidak berpengaruh nyata
terhadap pH, keasaman, sineresis, dan total bakteri asam laktat (BAL)
yogurt, sedangkan perbedaan konsentrasi ekstrak teh hijau berbeda nyata
terhadap keasaman, sineresis, dan total bakteri asam laktat yogurt.
Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hijau dengan isomalt menghasilkan
keasaman, sineresis, dan total BAL yogurt yang semakin meningkat, tetapi
pada sukrosa pengujian tersebut memberikan pengaruh nyata terhadap
konsentrasi teh hijau 15%. Penggunaan sukrosa pada yogurt lebih disukai
panelis terutama dari segi rasa, sedangkan dari segi aroma dan warna tidak
berbeda jauh dengan isomalt yaitu berada pada kisaran agak disukai. Yogurt
dengan perlakuan terbaik pada masing-masing jenis gula adalah yogurt
dengan ekstrak teh hijau 20% memiliki pH 4,532, keasaman 0,70%,
sineresis 5,09%, ALT 9,4605 log cfu/mL untuk sukrosa sedangkan pada
isomalt dengan pH 4,508, keasaman 0,81%, sineresis 8,44%, ALT 9,8743
log cfu/mL.

Kata kunci: yogurt non fat, jenis gula, dan ekstrak teh hijau
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ABSTRACT

Yogurt is a fermented milk product which utilizes two kinds of
lactic acid bacteria, Streptococcus thermophillus (ST) dan Lactobacillus
bulgaricus (LB). Utilization of another kind of sugar such as isomalt, which
has lower amount of calories compared to sucrose, may be used as an
alternative sweetener in yogurt product. Addition of green tea extract is
expected to act as natural colorant and aroma and flavor enhancer.

The research used experimental design of Randomized Block Design
(RBD) nested with two factors: the type of sugar and green tea extract
concentrastion with 4 replications. The parameters observed are pH acidity,
syneresis, total of lactic acid bacteria, and organoleptic properties
(preferences of taste, aroma, and color). The data obtained were statistically
analyzed by ANOVA test (Analysis of Variance) at 0=5% and continued
with Duncan’s Multiple Range Test to determine the level of treatment
which has significant difference. The selection of the best treatment is done
by Effectiveness Index test.

The use of different types of sugar have no significant effect on pH,
acidity, syneresis, and total lactic acid bacteria (BAL), while the difference
in the concentration of green tea extract was significantly different to
acidity, syneresis, and total lactic acid bacteria. Differences in the
concentration of green tea extract with isomalt resulted in increasing
acidity, syneresis, and total lactic acid bacteria. Utilization of sucrose
resulted significant difference in 15% green tea extract concentraion. The
use of sucrose has higher acceptability compared to isomalt. Taste
properties between sugar and isomalt yogurt is significantly different, while
aroma and color is insignificant, which isomalt is in 'rather liked' category.
20% concentration of green tea extract is concluded to be the best treatment,
with properties of sucrose-utilized yogurt are 4.532 pH, 0.70% acidity,
5.09% syneresis, 9.4605 log cfu/mL Total Plate Count (TPC), while
properties of isomalt yogurt are 4.508 pH, 0.81% acidity, 8.44% syneresis,
9.8743 log cfu / mL TPC.

Keywords: non fat yogurt, sugars, green tea extract
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