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ABSTRAK 

 

Yogurt adalah produk yang diperoleh dari fermentasi susu dan atau susu 

rekonstitusi dengan menggunakan bakteri asam laktat yang sesuai, dengan/atau 

tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui korelasi konsentrasi ekstrak teh hijau 

terhadap karakteristik yogurt yang difermentasi oleh bakteri Lactobacillus 

acidophilus dan Streptococcus thermophilus. Manfaat penelitian itu adalah adanya 

penambahan sumber antioksidan dan falvor alami dengan adanya penambahan teh 

hijau pada pembuatan yoghurt. 

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian 

pendahuluan dan utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu inokulasi 

bakteri, pembuatan starter, dan penentuan jumlah sel menggunakan metode TPC 

(total plate count), penelitian utama yaitu melihat korelasi antara ekstrak teh hijau 

dengan konsentrasi 17,5%; 20%; 22,5%; 25%; 27,5% dan 30% terhadap respon 

yang diuji yaitu respon organoleptik, respon kimia, dan respon mikrobiologi 

terhadap yoghurt teh hijau. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan atribut rasa, aroma dan warna, 

produk yang paling baik penilaiannya adalah yoghurt dengan penambahan ekstrak 

teh hijau sebesar 22,5%. Jumlah sel bakteri pada produk yoghurt tersebut 

didapatkan jumlah bakteri sebanyak 3,96 x 10
9 

koloni/mL. Penambahan ekstrak 

teh hijau yang bervariasi berkorelasi dengan total asam, pH, kadar protein dan 

aktivitas antioksidan yoghurt, dengan nilai koefisien korelasi (r) mendekati 1. 

 

Kata kunci : fermentasi, ekstrak teh hijau, yoghurt, Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus 
  



 

 

ABSTRACT 

 
 Yogurt is a product obtained from fermented milk and / or reconstituted 

milk using lactic acid bacteria that are suitable, with / or without the addition of 

other food ingredients and food additives that are permitted. This study aims to 

determine the correlation of the concentration of green tea extract to the 

characteristics of yogurt fermented by Lactobacillus acidophilus and 

Streptococcus thermophilus. The benefit of the research is the addition of natural 

sources of antioxidants and falcers with the addition of green tea to the making of 

yogurt. 

The study method were carried out devided inti two stages, i.e., primary 

and main research. Primary study was covered refreshment bacteria, making a 

starter, calculating of bacteria number using the TPC method (total plate count). 

The main study was looking at the correlation between green tea extract with a 

concentration of 17,5%; 20%; 22,5%; 25%; 27,5% and 30% of the responses 

taken were organoleptic responses, chemical responses, and microbiological 

responses. 

The result of research showed that the organoleptic test with the attributes 

of taste, aroma and color, the best product was yogurt with the addition of green 

tea extract of 22.5%. The number of bacterial cells in the yogurt product obtained 

a number of bacteria as much as 3.96 x 10
9
 colonies / mL. The various addition of 

green tea extracts was correlated with total acid, pH, protein content and 

antioxidant activity of yogurt, with the correlation coefficient (r) approaching 1. 

 

 

Keywords: fermentation, green tea extract, yogurt, Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,  

(2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 

Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan 

Waktu Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang 

Banyaknya sumber radikal bebas baik dari tubuh maupun di lingkungan 

akan berpengaruh buruk bagi kesehatan. Ketidakseimbangan antara jumlah radikal 

bebas dengan sistem antioksidan (baik endogen maupuneksogen) akan 

menyebabkan stres oksidatif sel, sehingga terbentuknya penyakit degeneratif 

seperti kardiovaskuler, stroke, diabetes, penyakit Parkinsons dan kanker. Selain 

itu banyaknya sumber antioksidan yang terdapat didalam bahan pangan yang 

tersebar di Indonesia dan mudah ditemukan, salah satunya teh hijau yang 

mengandung katekin sebagai zat antioksidan.  

Yogurt memiliki antioksidan yang mempunyai peranan dalam 

menghambat dan mencegah terjadinya proses oksidasi yang dapat menyebabkan 

kerusakan. Walaupun yogurt memiliki antioksidan yang baik, perlu adanya 

peningkatan antioksidan dari sumber lainnya. Sumber antioksidan yang dapat 

ditambahkan yaitu senyawa polifenol katekin yang bersumber dari teh hijau. 

Teh hijau merupakan salah satu produk minuman terpopuler yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia maupun masyarakat dunia karena 

mempunyai rasa dan aroma yang atraktif. Teh hijau juga dapat dimanfaatkan 
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sebagai flavor fungsional dalam produk yoghurt. Peran flavor fungsional dapat 

ditunjukkan pada komponen yang memiliki cita rasa yang disukai sekaligus 

bersifat aktif seperti teh hijau. Flavor fungsional adalah senyawa flavor yang tidak 

saja berperan sebagai pemberi cita rasa pada produk pangan tetapi juga 

mempunyai kemampuan fisiologis aktif bagi kebugaran tubuh. Hasil penelitian 

Marhamatizadeh et al. (2013) menunjukkan bahwa ekstrak green tea 

meningkatkan metabolisme bakteri asam laktat dalam susu dan yoghurt. 

Teh hijau juga mengandung senyawa polifenol yang bermanfaat sebagai 

antioksidan. Kandungan polifenol dalam teh hijau antara lain flavanol, flavonoid, 

dan asam fenolik. Flavonoid yang paling penting adalah katekin (kandungan 

sekitar 10% dari berat kering) (Yamamoto et al., 1997). Senyawa polifenol yang 

terdapat dalam teh hijau juga memiliki kemampuan dalam menghambat semua 

jenis bakteri Streptococcus mutans standar strain penyebab karies gigi 

(Suprastiwi, 2006), tetapi tidak menghambat bakteri probiotik (Lee et al., 2006). 

Yogurt adalah produk yang diperoleh dari fermentasi susu dan atau susu 

rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus dan atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, 

dengan/atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 2009). 

Bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus acidophilus 

digunakan dalam pembuatan yoghurt karena dapat meningkatkan kandungan 

probiotik alami dalam yoghurt. Kandungan probiotik alami di dalam yoghurt 

dapat menjaga kesehatan usus dan memusnahkan bakteri berbahaya yang 
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berpotensi menimbulkan kanker. Bakteri Streptococcus thermophilus dan 

Lactobacillus acidophilus dapat menghasilkan produk dengan rasa dan tekstur 

yang konsisten seperti telah dibuktikan oleh European Bioinformatics Institute. 

Bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus acidophilus sudah umum 

digunakan dalam pembuatan yoghurt dan mudah didapatkan. Selain itu 

Sterptococcus thermophilus sangat baik bagi orang yang memiliki gangguan 

lactose intolerance. Lactose intolerance atau intoleransi laktosa adalah 

ketidakmampuan seseorang untuk mencerna laktosa.  

Jumlah situs permukaan hidrofobik menurun dengan adanya flavanoids teh 

hijau untuk semua konsentrasi solid non fat (SNF) dan kasein (Cn). Penurunan 

permukaan hidrofobisitas protein dijelaskan oleh ikatan hidrofobik antara protein 

susu dan flavonoid teh hijau. Entalpi mengikat yang diperoleh dari analisis 

isothermal titration calorimetry (ITC) menyiratkan bahwa interaksi tidak kovalen 

antara katekin dan β-kasein (Yuksel et al. 2010). 

Dalam pembuatan yogurt, bakteri asam laktat membutuhkan sumber 

energi guna mempercepat pertumbuhannya. Maka dilakukan penambahan susu 

skim. Susu skim biasanya digunakan untuk meningkatkan kadar bahan kering 

bahan baku dan sebagai media pembiakan bakteri starter. Susu skim mengandung 

bahan kering tanpa lemak (BKTL) yang tinggi terutama protein dan laktosa yang 

merupakan sumber energi guna mempercepat pertumbuhan bakteri starter (bakteri 

asam laktat) yang membentuk asam laktat dan meningkatkan kualitas yogurt yang 

dihasilkan dan memiliki kemampuan untuk mengikat air serta memberikan 

penampakan yang padat (Prabandari, 2010). Penggunaan susu skim dapat 
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meningkatkan nilai gizi, sensori, dan dapat mengurangi sineresis pada yogurt 

(Soukoulis et al, 2007). 

Produk yogurt biasanya menggunakan pemanis untuk menambahkan cita 

rasa, seperti sukrosa ataupun pemanis berintensitas tinggi seperti aspartam. 

Namun, sebagian konsumen juga menghendaki pemanis alami yang rendah kalori. 

Karena pada tahun 2015, Indonesia menempati peringkat ke-tujuh di dunia untuk 

prevalensi penderita diabetes tertinggi di dunia dengan jumlah estimasi orang 

dengan diabetes sebesar 10 juta (IDF Atlas, 2015). Maka digunakan salah satu 

pemanis alami yaitu gula stevia dengan kandungan utama derivat steviol terutama 

steviosid (4-15%), Rebausid A (2-4%) dan C (1-2%), serta dulkosida A (0,4-

0,7%) yang bersifat aman dan tidak mutagenik, memiliki tingkat kemanisan 250-

300 kali dari gula tebu serta rendah kalori (Raini, 2011; Abou et al., 2010). 

Ekstrak tanaman stevia juga bermanfaat untuk membantu pengaturan 

kadar gula darah. Terdapat hasil penelitian yang menunjukkan bahwa pemberian 

ekstrak daun stevia dapat membantu menghambat kenaikan kadar gula darah 

setelah makan pada penderita diabetes dan saat uji toleransi glukosa pada orang 

sehat. Penelitian lain menunjukkan manfaat senyawa stevioside yang diekstrak 

dari tanaman stevia dalam pengaturan tekanan darah. Diketahui bahwa konsumsi 

stevioside dapat membantu menurunkan tekanan darah pada penderita hipertensi. 

Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang di atas , dilakukan penelitian 

mengenai “ Korelasi Konsentrasi Ektrak Teh Hijau terhadap Karakteristik 

Yogurt” sehingga dapat diketahui berapa konsentrasi ekstrak teh hijau yang 

membentuk karakteristik yogurt terbaik. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah bagaimana korelasi konsentrasi ekstrak teh hijau terhadap karakteristik 

yogurt. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik pada 

yogurt dengan penambahan ekstrak teh hijau dengan konsentrasi yang berbeda 

dan pemanis stevia. Sedangkan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

korelasi konsentrasi ekstrak teh hijau terhadap karakteristik yogurt. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah meningkatkan nilai tambah dan 

memperpanjang daya simpan susu dengan adanya fermentasi sehingga 

menghasilkan yogurt. Adanya perombakan laktosa susu menjadi asam laktat pada 

fermentasi susu maka produk dapat dikonsumsi oleh penderita lactose 

intolerance, penambahan teh hijau pada yogurt sebagai sumber antioksidan dan 

flavor alami, serta menciptakan sweet yoghurt yang rendah kalori dengan 

menggunakan pemanis stevia. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut  Badan Standarisasi Nasional (2009), Yogurt adalah produk yang 

diperoleh dari fermentasi susu dan atau susu rekonstitusi dengan menggunakan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dan atau bakteri 

asam laktat lain yang sesuai, dengan/atau tanpa penambahan bahan pangan lain 

dan bahan tambahan pangan yang diizinkan, di mana basis susu mewakili paling 

sedikit 51% (v / v) formulasi (Fatemeh et al, 2014).  
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Proses pemeraman yogurt biasanya dilakukan pada suhu antara 35 – 46°C 

dengan kisaran waktu mulai dari 3 sampai 6 jam (Al-Baarri, 2016). Sedangkan 

yoghurt dengan starter aktif pada pemeraman kurang lebih 4-5 jam akan 

menghasilkan keasaman 0,85-0,95% atau pH 4,2-4,5. Jika L. bulgaricus yang 

tahan asam masih aktif maka pH mungkin akan turun sampai 3,6-3,8 (Oberman, 

1985). Bakteri yogurt tidak terpengaruh oleh katekin teh ketika diinkubasi 

bersama selama 48 jam, dan jumlah bakteri mencapai sekitar 10
9
 CFU/ml setelah 

6 jam fermentasi (Jaziri, et al., 2009). 

Menurut Taniaji et al. (2016), 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. Hasil organoleptik menunjukan bahwa panelis 

lebih menyukai aroma, rasa, dan warna yogurt dengan kombinasi perlakuan 

sukrosa dan konsentrasi ekstrak teh hijau 20%. 

Menurut Najgebauer-Lejko (2014), penambahan 15% GTI (green tea 

infusion) pada susu acidophilus secara signifikan mengurangi produksi asam 

laktat selama keseluruhan penelitian. GTI tidak berdampak pada tingkat S. 

thermophilus dan B. lactis BB-12 dalam bioyogurts, dan pengaruhnya pada 

hitungan L. acidophilus LA-5 tergantung pada konsentrasi dan jenis susu 

probiotik. Dengan konsentrasi yang sama, GTI meningkatkan kapasitas 

antioksidan dari kedua jenis susu. 
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Menurut Najgebauer-Lejko (2014), bioyogurts dengan berbagai tingkat 

infus teh hijau tidak bervariasi dalam hal jumlah rata-rata S. thermophilus dan B. 

animalis ssp. lactis BB-12, tetapi GTI pada semua konsentrasi yang diterapkan 

mempertahankan viabilitas bifidobacteria pada tingkat di atas 7 log cfu g
−1

 selama 

2 minggu tambahan dibandingkan dengan bioyogurt polos. Teh hijau pada 

konsentrasi 5% lebih bermanfaat bagi kelangsungan hidup L. acidophilus dalam 

bioyogurt, sedangkan 10 dan 15% secara positif mempengaruhi pertumbuhan LA-

5 dalam monokultur. 

Menurut Amirdivani and Hj Baba (2014), jumlah sel yang layak (VCC) 

dari Lactobacillus spp. di yogurt berkisar 4,61-12,54 × 10
8
 cfu mL

−1
. Peningkatan 

Lactobacillus spp. VCC dalam yogurt yang ditambahkan dengan teh hijau (~12 × 

10
8
 Log10 cfu mL

−1
) adalah sekitar 2 kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan 

yogurt biasa (6,17 × 10
8
 Log10 cfu mL

−1
). Jumlah sel yang layak S. thermophilus 

dalam susu yang diinokulasi meningkat dari sekitar 77 × 10
6
 Log10 cfu mL

−1
 pada 

tahap awal fermentasi menjadi 83,52 ± 0,27 × 10
6
 Log10 cfu mL

−1
 dalam plain 

yoghurt (PY) dan 120 × 10
6 

Log10 cfu mL
−1 

dalam yogurt teh hijau.  

Menurut Amirdivani and Hj Baba (2014), menambahkan infus teh hijau ke 

susu menghasilkan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi (p <0,05) dalam teh 

hijau daripada susu biasa pada awal fermentasi (31,9 ± 0,06; 28,3 ± 0,27 dan 

13,01 ± 0,4% masing-masing untuk MGTY, JGTY dan PY. Penghambatan 

oksidasi DPPH oleh yoghurt pada akhir fermentasi meningkat (p <0,05) menjadi 

39 ± 0,77% untuk MGTY diikuti oleh JGTY (31,2 ± 0,14%) dan PY (17,43 ± 

0,21%). Oleh karena itu penelitian ini menunjukkan adanya teh hijau 
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meningkatkan pertumbuhan bakteri LAB dan mikroba dan kemudian 

meningkatkan aktivitas antioksidan yogurt selama fermentasi. 

Yuksel (2010) menyebutkan bahwa interaksi antara protein susu dan 

flavonoid pada teh hijau dapat meningkatkan kadar protein. 

Menurut Purwati et al. (2008), soyghurt dengan penambahan susu bubuk 

skim pada saat mencapai jumlah koloni tertinggi, yaitu 1,2 x 10
7
 cfu gram

-1
 

memiliki pH 4,51, sedangkan soyghurt dengan penambahan susu bubuk full 

cream pada saat mencapai jumlah koloni tertinggi, yaitu 8x10
6 

cfu gram
-1 

memiliki pH 5,33. Hal ini sesuai dengan Codex yang menyebutkan bahwa pH 

untuk yoghurt yang baik adalah berkisar 4,5-5,5 karena pada pH tersebut dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen sehingga baik untuk dikonsumsi. 

Menurut Khusniati (2008), kandungan asam  laktat yoghurt berlemak yang 

menggunakan starter komersial dengan penambahan berbagai konsentrasi susu 

skim (0 – 5%), pada waktu penyimpanan 0 – 15 hari, lebih tinggi dibandingkan 

dengan yoghurt skim. 

Menurut Triyono (2010), penambahan susu skim sebanyak 10 hingga 15% 

berpengaruh terhadap keasaman yogurt. Hal ini disebabkan karena susu skim 

sebagai sumber energi bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophillus, disamping sumber protein, juga mengandung gula laktosa pada 

saat proses fermentasi, diubah menjadi asam laktat (Alyanti, K, 2005). 

Menurut Widodo (2015), bahwa nilai kalori ekstrak daun stevia lebih 

rendah (1.819,03±25.39 kal/g) dibandingkan nilai kalori gula sukrosa 

(1.984,03±16,60 kal/g) sehingga ekstrak stevia disebut sebagai sweetener rendah 
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kalori. Hal ini berarti dengan penambahan ekstrak daun stevia sebagai pengganti 

gula dalam produk yogurt dapat menurangi jumlah kalori. 

Menurut Widodo, dkk (2015), bahwa yoghurt dengan penambahan ekstrak 

daun stevia mempunyai kualitas fisiko-kimia lebih baik dibandingkan dengan 

penambahan gula. Penambahan ekstrak daun stevia sebesar 0,5%; 2,0%; dan 3,5% 

meningkatkan kandungan protein, tetapi tidak berpengaruh terhadap kandungan 

laktosa, nilai pH, dan keasaman yogurt, selain itu mampu mempertahankan 

viabilitas bakteri asam laktat dan probiotik. Hasil uji kualitas sensoris 

menunjukkan tidak ada perbedaan yoghurt yang menggunakan gula dibandingkan 

dengan ekstrak daun stevia pada nilai penampilan dan warna, tetapi berpengaruh 

terhadap aroma, rasa, mouth-feel, dan daya terima. Low calorie sweet bio yoghurt 

yang paling diterima dan menghasilkan paling rendah kalori adalah penambahan 

esktrak daun stevia sebesar 0,5%. 

Menurut Widodo, dkk (2015), penambahan ekstrak daun stevia mampu 

meningkatkan total solid dalam yoghurt. Peningkatan total solid ini relevan 

dengan peningkatan protein dalam yoghurt hasil penambahan ekstrak daun stevia. 

Yoghurt yang menggunakan sweetener gula mengandung protein paling rendah 

jika dibandingkan yoghurt dengan penambahan sweetener gula yang diganti 

dengan ekstrak daun stevia. Hal ini disebabkan karena ekstrak daun stevia 

mengandung protein sebesar 4,59±0,01%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis : 

Diduga bahwa konsentrasi ekstrak teh hijau berkolerasi terhadap karakteristik 

yogurt. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan November 2018 yang bertempat di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jalan Dr. 

Setiabudi No.193, Bandung. 
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