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ABSTRAK

Yogurt merupakan makanan probiotik yang bermanfaat bagi
kesehatan pencernaan manusia karena terdapat bakteri baik (BAL)
Lactobacillus bulgaricus (LB) dan Streptococcus thermophilus (ST),
sehingga dapat merangsang pertumbuhan dan aktivitas bakteri yang baik.
Bahan baku yang dapat digunakan untuk pembuatan yogurt adalah susu sapi
segar karena ketersediannya yang melimpah di indonesia. Namun susu sapi
segar memiliki total padatan terlarut yang rendah, dan tidak memenuhi
syarat dalam pembuatan yogurt. Oleh sebab itu perlu ditambahkan susu
skim yang dapat meningkatkan total padatan terlarut, karena mengandung
laktosa sebagai substrat pertumbuhan BAL dan mengandung kasein yang
membantu dalam pembentukan curd. Faktor lama penyimpanan yogurt juga
mempengaruhi kestabilan curd yang terbentuk

Flavored yogurt yaitu yogurt yang ditambahkan dengan flavoring
agent dan juga bahan tambahan makanan lainnya. Salah satunya adalah
penambahan zat warna alami dari umbi bit merah (Beta vulgaris 1.) yang
memiliki pigmen betalain. Pigmen betalain dapat memberikan warna merah
keunguan yang menarik dan dapat memberikan efek kesehatan karena
mengandung senyawa-senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai antioksidan,
selain itu dapat meningkatkan sifat organoleptik yogurt.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu penambahan
variasi konsentrasi susu skim (1%, 2% dan 3%) dan lama penyimpanan (1,
7, dan 14 hari), dengan tiap perlakuan diulang 3 kali. Parameter yang diuji
yaitu pH, total asam, sineresis dan aktivitas antioksidan. Penambahan susu
skim dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap sineresis, pH, total
asam dan aktivitas antioksidan. Namun penambahan susu skim tidak
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan yogurt bit merah. Semakin
lama penyimpanan dan semakin besar konsentrasi susu skim, maka
sineresis semakin tinggi, total asam meningkat dan pH semakin rendah.
Kata kunci : yogurt, bit merah, karakteristik fisikokimia
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ABSTRACT

Yogurt is a probiotic food that good for human digestive because
there are good bacteria (BAL) Lactobacillus bulgaricus (LB) and
Streptococcus thermophilus (ST), which able to increase the growth and the
activities of good bacteria. So, it will decrease the number of pathogen
bacteria in our intestine. The raw material of yogurt is fresh milk, and it is
available resource in Indonesia. However, fresh milk has low concentrate
total solid and not qualified for yogurt standard. Furthermore, skim milk
needs to be added in order to increase the concentrate total solid of yogurt;
curd form can be build by adding lactose as growth subtract BAL as well as
casein. The form of curd can be different in low temperature (5°C).

Flavored yogurt is a yogurt with flavoring agent and other food
materials. One of them is added from beetroot (Beta vulgaris I.) that has
betalain pigment. Betalain pigment produces an attractive purple color and
affected our health because it contains bioactive compound for the
antioxidant. In other hand, it can increase the character of organoleptic.

The design of the study is a factorial randomized block design
(RBD) consisting of two factors: the various concentration addition of skim
milk (1%, 2% and 3%) and storage time (1 day, 7 days, and 14 days), with
each treatment was repeated 3 times. Parameters that examined are pH, total
acidity, syneresis and antioxidant activity. The addition of skim milk and
storage time impacted to syneresis, pH, total acid and activities of
antioxidant. However, the addition of skim milk is not impacting with the
antioxidant of beetroot. The longer storage time and the more concentrate of
skim milk, it will increase the synersis and total acid. Furthermore, it will
decrease the pH.

Key word: yogurt, beetroot, physicochemical characteristics
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