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PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK BUNGA TELANG (Clitoria
Ternatea) TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK YOGHURT

ABSTRAK

Yoghurt atau yogurt ialah susu yang dibuat melalui fermentasi oleh bakteri.
Yoghurt umumnya dibuat menggunakan dua jenis bakteri asam laktat (BAL) yaitu
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus sebagai starter.
Fermentasi gula susu (laktosa) menghasilkan asam laktat yang berperan dalam
protein susu untuk menghasilkan tekstur seperti gel dan aroma unik pada yoghurt
(UNNES, 2019). Kebutuhan zat pewarna di industri pengolahan pangan semakin
hari semakin meningkat sehingga dibutuhkan pewarna yang lebih baik seperti
pewarna alami. Salah satu bagian tumbuhan yang berpotensi sebagai pewarna
alami adalah antosianin yang diperoleh dari mahkota bunga telang (Sari, 2020).
Pengamatan ini terdapat 5 perlakuan dengan penambahan ekstrak bunga telang
5%, 7,5%, 10%, 12,5%, 15% dari volume susu. Masing-masing perlakuan diulang
3 kali sehingga pengamatan terdiri dari 15 unit percobaan. Dipilihnya
perbandingan tersebut agar mendapatkan hasil produk yoghurt yang terbaik.
Berdasarkan hasil pengamatan terhadap yoghurt dengan penambhan ekstrak
bunga telang yang dihasilkan yaitu persentase tingkat kesukaan terhadap rasa 2.22
— 70%, aroma 10 — 86.67%, warna 4.3 — 100%, tekstur 24.44 — 73.33%,
penerimaan secara keseluruhan 37.78 — 52.22%, mutu rasa 30 — 58.89 (asam),
mutu aroma 36.67 — 88.89 (beraroma asam khas yoghurt), mutu warna 5.56 —
97.78 (ungu), dan mutu tekstur 8.89 — 53.33 (kental).

Kata Kunci : Organoleptik Yoghurt, Stater, Bunga Telang (Clitoria ternatea)
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THE EFFECT OF EXTRACT CONCENTRATION TELANG FLOWER
(Clitoria ternatea) ON THE ORGANOLEPTIC QUALITY OF YOGHURT

ABSTRACT

Yogurt or yogurt is milk made by fermentation by bacteria. Yogurt is generally
made using two types of lactic acid bacteria (LAB), namely Lactobacillus
bulgaricus and Streptococcus thermophilus as a starter. Fermentation of milk
sugar (lactose) produces lactic acid which plays a role in milk protein to produce a
gel-like texture and unique aroma in yogurt (UNNES, 2019). The need for dyes in
the food processing industry is increasing day by day, so better dyes such as
natural dyes are needed. One part of the plant that has the potential as a natural
dye is anthocyanins obtained from the crown of the telang flower (Sari, 2020). In
this study there were 5 treatments with the addition of dried telang flower extract
5%, 7.5%, 10%, 12.5%, 15% of the volume of milk. Each treatment was repeated
3 times so that the study consisted of 15 experimental units. The comparison was
chosen in order to get the best yogurt product results. Based on the results of
observations on yogurt with the addition of dried telang flower extract, the
percentage of preference for taste is 2.22 — 70%, aroma is 10 — 86.67%, color is
4.3 — 100%, texture is 24.44 — 73.33%, overall acceptance is 37.78 — 52.22%,
taste quality is 30 — 58.89 (sour), aroma quality is 36.67 — 88.89 (sour taste is
typical of yogurt), color quality is 5.56 — 97.78 (purple), and texture quality is
8.89 — 53.33 (thick).

Keywords: Organoleptic Yoghurt, Stater, Telang Flower (Clitoria ternatea)
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RINGKASAN PENGAMATAN

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK BUNGA TELANG (Clitoria
Ternatea) TERHDAP MUTU ORGANOLEPTIK YOGHURT

Oleh : Sang Ayu Verelia Dwiyanti (P07131019003)

Yoghurt ialah minuman yang mulai digemari seluruh kalangan untuk saat ini
dikarenakan yoghurt sudah tersebar banyak varian rasa antara lain seperti
strawberry dan blueberry, strawberry dan blueberry digunakan hanya sebagai
bahan tambahan pangan. Yoghurt di pasaran belum banyak menggunakan
modifikasi ektrak pangan fungsional (food functional). Yoghurt atau yogurt ialah
susu yang dibuat melalui fermentasi oleh bakteri. Yoghurt dapat dibuat dari
berbagai macam susu seperti susu sapi dan susu kambing, serta termasuk sari
kacang kedelai. Yoghurt umumnya dibuat menggunakan dua jenis bakteri asam
laktat (BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus
sebagai starter. (UNNES, 2019)

Kebutuhan zat pewarna di industri pengolahan pangan semakin hari semakin
meningkat sehingga dibutuhkan pewarna yang lebih baik seperti pewarna alami.
Salah satu bagian tumbuhan yang berpotensi sebagai pewarna alami adalah

antosianin yang diperoleh dari mahkota bunga telang (Sari, 2020).

Penganatan ini bertujuan untuk menilai mutu organoleptik meliputi rasa,
aroma, warna, tekstur, mutu rasa, mutu aroma, mutu warna, mutu tekstur, dan
penerimaan secara keseluruhan pada yoghurt bunga telang, untuk menentukan
kadar energi, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat, serta menghitung
kandungan gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi yoghurt bunga telang. Pengamatan
ini terdapat 5 perlakuan dengan penambahan ekstrak bunga telang 5%, 7,5%,
10%, 12,5%, 15% dari volume susu. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali
sehingga pengamatan terdiri dari 15 unit percobaan. Dipilihnya perbandingan

tersebut agar mendapatkan hasil produk yoghurt yang terbaik.

Pengamatan ini dilaksanakan di Banjar Demulih, Desa Demulih, Kecamatn
Susut, Kabupaten Bangli dan waktu pengamatan dimulai dari Februari hingga

April 2022 meliputi proses pembuatan produk dan penilaian organoleptik.
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Berdasarkan hasil pengamatan terhadap yoghurt dengan penambhan ekstrak
bunga telang yang dihasilkan yaitu persentase tingkat kesukaan terhadap rasa 2.22
— 70%, aroma 10 — 86.67%, warna 4.3 — 100%, tekstur 24.44 — 73.33%,
penerimaan secara keseluruhan 37.78 — 52.22%, mutu rasa 30 — 58.89 (asam),
mutu aroma 36.67 — 88.89 (beraroma asam khas yoghurt), mutu warna 5.56 —
97.78 (ungu), dan mutu tekstur 8.89 — 53.33 (kental). Hasil kandungan zat gizi
dalam 100 ml yoghurt dengan penambahan ekstrak bunga telang memperoleh
energi 63.6 kkal, protein 3.36 gram, lemak 3.62 gram, dan karbohidrat 4.5 gram.

Daftar Bacaan : 35 (2003 — 2021)
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