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ABSTRACT

Yogurt is one of the many variations of fermented milk food products that has a fairly high viscosity. Yogurt
is classified as a functional food product because of its complete nutritional content and impact on the human
digestive health system. The current condition of yogurt products is experiencing several developments, such as
yogurt fortification with fruit extract to improve the quality of organoleptic yogurt. Not only does this addition
affect the sensory quality, but it also decreases the pH value as well as increases the viscosity and the starter's
viability. Moreover, fruit extract also increases yogurt’s functional characteristics through the enhancement of
antioxidant content and activities. The changes and impact that are done to yogurt is influenced by several content
which are found in the fruit extract that are added. Fruit extract’s compound contents affect and influence the
microbial starter growth and metabolism activity, which is impactful towards changes in the quality
characteristics of the resulting yogurt.
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ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu dari berbagai variasi produk pangan berupa susu terfermentasi yang memiliki
viskositas yang cukup tinggi. Yogurt tergolong sebagai produk pangan fungsional karena kandungan nutrisinya
yang lengkap dan dampaknya bagi kesehatan system pencernaan manusia. Kondisi produk yogurt saat ini
mengalami berbagai perkembangan dengan penambahan bahan, seperti ekstrak buah untuk meningkatkan kualitas
organoleptik yogurt. Penambahan ini tidak hanya berpengaruh pada kualitas sensoris atau organoleptiknya,
melainkan juga menurunkan nilai pH serta meningkatkan viskositas dan viabilitas starter. Selain itu, ekstrak buah
juga dapat meningkatkan fungsionalitas dari yogurt melalui peningkatan kandungan dan aktivitas antioksidan
yogurt. Perubahan dan dampak yang terjadi pada yogurt dipengaruhi oleh berbagai kandungan yang terdapat pada
ekstrak buah yang ditambahkan. Kandungan ekstrak buah berperan dalam mempengaruhi aktivitas pertumbuhan
dan metabolisme bakteri starter yogurt yang berdampak pada perubahan karakteristik mutu yogurt yang
dihasilkan.

Kata Kunci: aktivitas antioksidan; viabilitas starter; viskositas; yogurt
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PENDAHULUAN

Yogurt merupakan produk minuman
hasil fermentasi yang umumnya berasal dari
susu mamalia dan memiliki karakteristik
kekentalan atau viskositas yang cukup
tinggi. Karakteristik yogurt yang kental
disebabkan oleh proses koagulasi protein
susu selama fermentasi berlangsung, yaitu
akibat penurunan pH susu dari sekitar 6,0 -
7,0 menjadi sekitar 3,8 - 4,6 (Perna et al.,
2014; Manzoor et al., 2019). Mikroba yang
berperan penting dan umum dimanfaatkan
dalam proses fermentasi yogurt adalah
Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
(Perna et al., 2014).

Kondisi produk yogurt saat ini telah
mengalami berbagai perkembangan dengan
penambahan perasa, pemanis, potongan
buah, sari buah, ataupun ekstrak buah.
Penambahan ini secara umum bertujuan
untuk meningkatkan kualitas organoleptik
yogurt terutama untuk mengurangi dan
mengimbangi rasa masam dari yogurt
(BoyCheVa et al., 2011). Ekstrak buah yang
ditambahkan pada yogurt juga mampu
meningkatkan kualitas fisikokimia, sensoris,
dan mikrobiologinya. Penelitian yang telah
dilakukan sebelumnya, penambahan ekstrak
buah alpukat, buah bit, dan stroberi dengan
konsentrasi tertentu menunjukkan
peningkatan viskositas, viabilitas starter, dan
kualitas sensoris yogurt (Mohammad et al.,
2013; Hertanto dan Pramono, 2019).

Penambahan ekstrak buah juga dapat
meningkatkan ~ fungsionalitas  yogurt,
khususnya dari segi aktivitas antioksidan.
Bahan pangan nabati seperti buah dan herba
terbukti memiliki kandungan antioksidan
yang cukup tinggi (Shori, 2020). Yogurt
pada  dasarnya telah  mengandung
antioksidan yang secara alami terdapat
dalam susu, yaitu berupa vitamin E dan
vitamin C yang juga mengalami peningkatan
selama proses fermentasi (Gjorgievski et al.,
2014). Senyawa antioksidan tersebut akan
mengalami penurunan seiring dengan lama
penyimpanan yogurt. Oleh karena itu,
ekstrak buah dapat ditambahkan sebagai

sumber antioksidan alami yang mampu
meningkatkan nilai aktivitas antioksidan
yogurt melalui suatu mekanisme sinergisme.

Penelitian terkait penambahan ekstrak
buah sudah cukup banyak dilakukan. Akan
tetapi, tidak banyak yang membahas efek
penambahannya terhadap kualitas mutu dari
segi  fisikokimia, mikrobiologis, dan
sensorisnya secara bersamaan, melainkan
lebih berfokus pada kandungan dan aktivitas
antioksidannya saja. Oleh karena itu, artikel
review ini bertujuan untuk merangkum efek
penambahan ekstrak buah terhadap kualitas
mutu dan aktivitas antioksidan yogurt secara
keseluruhan.

YOGURT SEBAGAI PANGAN
FUNGSIONAL

Kondisi tren makanan dan minuman di
dunia saat ini memberikan dampak
kesehatan juga dapat meningkatkan
kebutuhan enam zat gizi dasar. Hal ini
dipengaruhi karena berkembangnya
berbagai penelitian di bidang pangan dan
kesehatan yang berdampak pada
peningkatan kesadaran konsumen,
peningkatan kesejahteraan masyarakat, dan
juga berpengaruh terhadap bertambahnya
permintaan produk makanan dan minuman
sehat (Petcu et al., 2020). Tren peningkatan
permintaan atas produk pangan sehat juga
terjadi saat pandemi global Covid-19 di
tahun 2020 dan penyakit tidak menular
seperti yang disebabkan oleh obesitas (Fan
et al, 2022; Moore et al., 2020). Hal tersebut
juga berpengaruh terhadap tren peningkatan
permintaan konsumen terhadap produk
minuman fermentasi, termasuk diantara
adalah yogurt (Rodriguez et al., 2021).

Yogurt adalah  produk olahan
berbahan dasar susu yang mengandung
probiotik hasil fermentasi asam laktat (Peel,
2014). Yogurt termasuk produk fermentasi
yang memenuhi kategori pangan fungsional
sebagaimana didefinisikan oleh
Perhimpunan Penggiat Pangan Fungsional
dan Nutrasetikal Indonesia (P3FNI) karena
kandungan probiotik yang tinggi, terutama
pada kultur starter yang digunakan
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dalam proses fermentasi (Yoewono et al.,
2023).  Shori  (2020)  menyebutkan
kandungan peptide bioaktif pada yogurt
berperan dalam  meningkatkan  umur
simpannya serta menghambat reaksi
oksidatif pada tubuh manusia.

Menurut  BSN  (2009), yogurt
merupakan produk pangan fungsional
berupa susu yang mengalami fermentasi
oleh bakteri asam laktat (BAL), utamanya
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
dan Streptococcus thermophillus, dengan
ataupun tanpa adanya penambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan
(BTP) yang diperbolehkan. Peran kedua
BAL ini terhadap kesehatan usus memiliki
hubungan erat dengan kemampuannya
bertahan hidup dalam saluran pencernaan
manusia (Corrieu dan Béal, 2016). Salah
satu contoh perannya bagi kesehatan adalah
mengurangi gejala lactose maldigestion
karena kemampuan kultur starter yogurt
dalam menghidrolisis laktosa susu (Morelli,
2014).

Peran  yogurt sebagai  pangan
fungsional pada kesehatan juga berkaitan
dengan kemampuan dalam meningkatkan
metabolisme pencernaan, menjaga
keseimbangan mikroflora pada usus,
menurunkan  gejala  konstipasi, dan
mengurangi gejala inflamasi pada saluran
pencernaan dan iritasi pada kolon dengan
konsumsi rutin (Weerathilake et al., 2014;
Wulansari dan Kusmayadi, 2016; Banerjee
et al., 2017). Selain itu, kandungan nutrisi

yogurt juga lengkap dan kaya akan protein,
asam lemak tidak jenuh, seng, kalsium,
magnesium, fosfor, dan vitamin B
(Weerathilake et al., 2014). Kandungan
nutrisi tersebut bervariasi dipengaruhi oleh
jenis susu yang digunakan maupun bahan-
bahan lain yang ditambahkan (Moore et al.,
2020). Namun, produk turunan susu
umumnya kurang atau tidak memiliki
beberapa senyawa gizi seperti besi, Vitamin
C, karotenoid, dan serat yang semuanya
dapat diperolen dengan penambahan buah
dan sayur pada yogurt (Salehi, 2021).

INDIKATOR KUALITAS YOGURT

Viskositas

Yogurt sangat dikenal dengan
viskositasnya  yang  tinggi  sehingga
viskositas  dapat  dikatakan  sebagai

karakteristik utama dari yogurt (Arioui et al.,
2017). Viskositas yogurt dapat dipengaruhi
oleh berbagai faktor yang ditunjukkan pada
Tabel 1. Selain faktor-faktor yang muncul
akibat proses fermentasi, terdapat pula
faktor yang dipengaruhi oleh proses
pengolahan seperti penambahan ekstrak
buah.

Salah faktor yang berperan besar
dalam peningkatan viskositas yogurt
adalah penurunan nilai pH. Rendahnya
nilai pH menunjukkan adanya
penambahan ion H* yang dapat
berikatan dengan muatan negatif protein.

Tabel 1. Faktor-faktor yang memengaruhi viskositas yogurt

Faktor Komponen utama

Mekanisme

pH Kasein susu

Asam laktat dan asam organik lain yang dihasilkan

selama proses fermentasi akan menurunkan pH susu
mendekati titik isoelektrik kasein sehingga mengalami

koagulasi.
Exopolysaccharides Bakteri Asam Laktat menghasilkan exopolysccharides

Metabolit

yang dapat membentuk matriks dan memerangkap

molekul

air  sehingga membentuk  substransi

menyerupai gel.

Ekstrak buah  Pektin

Kandungan kasein pada buah dapat membentuk matriks

bersama dengan kasein yang memerangkap cairan
dalam susu dan membuatnya menjadi lebih kental.
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Hal ini dikarenakan pada saat kasein
mendekati titik isoelektriknya maka tolakan
elektrostatik antar molekul kasein akan
berkurang. (Bierzunska et al., 2019). Pada
titik ini daya tarik elektrostatik meningkat,
struktur kasein terbuka dan berikatan antar
muatannya sendiri karena sifat
hidrofobiknya. Ikatan antar muatan tersebut
akan membentuk lipatan ke dalam kemudian
menyebabkan terjadinya koagulasi (Ozcan
et al., 2015; Lange et al., 2020). Koagulasi
protein ini yang mendorong tingginya
viskositas pada yogurt.

Faktor lain yang mempengaruhi
peningkatan viskositas adalah senyawa EPS
(exopolysaccharides) yang diproduksi oleh
bakteri asam laktat (BAL) seperti S.
thermophiles, L. bulgaricus, dan
Bifidobacterium ataupun L. acidophilus.
EPS terdiri atas sub unit berulang dari 3-8
monosakarida berbeda yang sebagian besar
berupa  D-galaktosa, D-glukosa, L-
rhamnosa, dan  N-asetil-galaktosamin
(GalNAc) dalam rasio yang berbeda satu
sama lain (Dimitrellou et al., 2020). EPS
dapat berinteraksi dengan kandungan air
bebas dan membentuk matriks dengan
struktur menyerupai gel (Han et al., 2016).

Penambahan ekstrak buah juga dapat
mempengaruhi  peningkatan  viskositas
yogurt dan menghambat sineresis (Salehi,
2021; Fan et al., 2022). Selain melalui
peningkatan kandungan asam, kandungan
pektin pada buah yang ditambahkan juga
berpengaruh. Pektin dapat berintekasi
dengan jaringan kasein yang bermuatan
positif dan membentuk jaringan tiga dimensi
yang mampu menggabungkan komponen
susu sekaligus menyerap air (Arioui et al.,
2017; Khubber et al., 2021). Selain itu,
pektin mengalami adsorpsi ke permukaan
agregat kasein melalui gugus karboksilnya.
Interaksi ini membentuk agregat yang stabil
dan meningkatkan viskositas yogurt (Arioui
et al., 2017). Pengaruh positif pektin dari
buah nanas, serat jeruk, apel pomace, dan
berbagai buah lainnya terhadap viskositas
yogurt telah dibuktikan oleh berbagai
penelitian (Kieserling et al., 2019; Sah et al.,
2016; Salehi, 2021; Wang et al., 2019).

Nilai pH

Nilai pH (keasaman) merupakan salah
satu indikator penting yang dapat
mempengaruhi karakteristik dan kualitas
yogurt. Hal ini karena berkaitan erat dengan
mekanisme pengasaman pada proses
fermentasi, rasa masam yang dihasilkan, dan
tekstur (Li et al., 2017). Nilai pH diukur
melalui ion H* bebas yang terkandung dalam
yogurt. Umumnya nilai pH yogurt berkisar
antara 3,8 — 4,6 (Manzoor et al., 2019), akan
tetapi menurut Benedetti et al. (2016) nilai
pH yang dapat diterima dengan baik oleh
konsumen adalah sekitar 4,2 — 4,4. Nilai pH
yogurt dapat dipengaruhi oleh berbagai hal,
seperti lama waktu fermentasi, jenis bakteri
starter yang digunakan, interaksi antar
bakteri starter, aktitivas metabolisme
bakteri, dan senyawa metabolit yang
dihasilkan (Joung et al., 2016). Asam utama
yang dihasilkan dari fermentasi starter
adalah asam laktat, sedangkan asam-asam
organik lain yang juga terdeteksi adalah
asam asetat, butirat, piruvat, format, malat,
dan sitrat (Noh et al., 2020; Venica et al.,
2014).

Penambahan bahan tertentu pada
yogurt khususnya berupa produk buah-
buahan dan turunannya dapat
mempengaruhi pH dan asam tertitrasi pada
yogurt (Abou et al., 2013; Cusmenco &
Bulgaru, 2020). Penambahan bahan dengan
tingkat keasaman yang tinggi atau dengan
kata lain memiliki pH yang rendah pada
konsentrasi tertentu dapat menyebabkan
menurunkan pH yogurt. Perubahan tersebut
berhubungan dengan senyawa yang
dikandung oleh bahan tambahannya, serta
adanya pengaruh bahan tambahan terhadap
peningkatan populasi bakteri yang berperan
dalam proses fermentasi (Aswal et al., 2012;
Abou et al., 2013). Perbedaan jenis buah
yang ditambahkan juga berpengaruh
terhadap tingkat keasaman dari yogurt yang
dihasilkan (Cusmenco & Bulgaru, 2020).

Penurunan pH juga terjadi pada
penambahan  bahan yang  memiliki
kandungan gula dan protein. Penambahan
gula digunakan untuk mengurangi rasa
masam pada yogurt sehingga lebih
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menarik minat konsumen terutama pada
anak-anak (Moore et al., 2020). Penurunan
nilai pH ini terjadi sebagai akibat dari
bertambahnya sumber energi bagi starter
untuk bertumbubh, menjalankan
metabolsime, dan menghasilkan berbagai
senyawa metabolitnya (Apriyani, 2018),
sehingga semakin tinggi penambahan
sumber energi maka nilai pH akan semakin
menurun. Berdasarkan penelitian Apriyani
(2018) penambahan ekstrak kulit buah naga
merah 25% mendapatkan pH yogurt 4,98,
sedangkan penambahan 45% mendapatkan
pH yogurt 4,39. Berdasarkan penelitian
Dimitrellou et al. (2020), nilai pH yogurt
dengan penambahan ekstrak buah blueberry,
aronia, dan anggur adalah 3,92, 3,92, dan 3,5
secara berurutan, sedangkan pH plain yogurt
(kontrol) adalah 4,25.

Kualitas Mikrobiologis

Yogurt dan sifat fungsionalnya tidak
lepas dari sifatnya sebagai probiotiknya.
Probiotik  merupakan  produk  yang
mengandung mikroorganisme hidup dalam
jumlah yang cukup untuk memberikan
dampak positif atau menguntungkan bagi
inangnya (Rossi et al.,, 2021). Hal ini
menyatakan pentingnya menjaga
keberlangsungan hidup (viabilitas) mikroba
starter yang digunakan dalam yogurt.
Menurut badan FAO/WHO (Food and
Agriculture Organization) / (World Health
Organization) dan SNI (Standar Nasional
Indonesia) menetapkan standar minimum
BAL yang terkandung dalam yogurt adalah
10" CFU/mL (BSN, 2009; FAO/WHO,
2011).

Pertumbuhan bakteri starter pada
yogurt sangat dipengaruhi oleh berbagai
faktor berupa media dan suhu pertumbuhan,
serta ketersediaan sumber karbon dan
protein yang terdapat dalam susu dan bahan
yang ditambahkan ke dalamnya. Kandungan
gula seperti laktosa, sukrosa, glukosa,
fruktosa, dan lainnya merupakan sumber
karbon yang dapat mendorong pertumbuhan
dan metabolisme BAL (Joung et al., 2016).
Selain itu, dalam penelitian Senadeera et al.
(2018) dan Dimitrellou et al. (2020)

disebutkan  bahwa pertumbuhan dan
viabilitas starter yogurt juga dapat didukung
oleh kandungan senyawa fenolik pada bahan
yang ditambahkan ke dalam yogurt, yaitu
ekstrak buah. Senyawa fenolik tersebut
dapat dihidrolisis oleh bakteri starter
menjadi senyawa konjugat atau glukosida
lainnya, sehingga dapat dimanfaatkan oleh
BAL untuk bertumbuh. Selain itu, serat pada
buah  juga meningkatkan ketahanan
probiotik selama masa simpan yogurt
(Salehi, 2021).

Viabilitas  starter  juga  dapat
dipengaruhi oleh kombinasi bakteri yang
digunakan dalam proses produksi yogurt.
Kombinasi antara L. bulgaricus dan S.
thermophilus bersifat saling mendukung dan
akan menghasilkan produktivitas asam yang
lebih tinggi dibandingkan jika hanya
menggunakan salah satu saja (Zubaidah et
al., 2012). L. bulgaricus dapat berperan
dalam perpanjangan fase logaritmik S.
thermophilus dengan melepaskan asam
amino dan peptida dari kasein susu yang
diperlukan oleh S. thermophilus dalam
pertumbuhannya (Rahman et al., 2019).
Pada proses fermentasi yang berlangsung, S.
thermophilus akan melepaskan asam laktat
dan asam format sebagai hasil pemecahan
laktosa. Pelepasan kedua asam tersebut akan
menyebabkan terjadinya penurunan pH
menjadi sekitar 3,5 - 4,6, tergantung pada
kondisi  fermentasinya, sehingga L.
bulgaricus dapat bertumbuh dengan lebih
baik (Rahman et al., 2019).

Sifat Organoleptik

Kualitas sensoris yogurt berhubungan
dengan sifat organoleptik dan peranannya
sebagai indikator penerimaan konsumen
(Manzoor et al., 2019). Beberapa parameter
sensoris utama produk yogurt adalah
kekentalan, = mouthfeel  dan  tekstur
(kelembutan), rasa (kemasaman dan
kemanisan), warna produk, dan aroma
(Bierzunska et al., 2019; Mousavi et al.,
2019). Kekentalan merupakan karakteristik
yang menimbulkan persepsi manusia
terhadap kepadatan dan mouthfeel suatu
produk (Swiader dan Florowska, 2022).
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Kekentalan yogurt merupakan hasil dari
fermentasi asam laktat. Pada tahap
fermentasi terjadi penurunan pH yang
mengakibatkan koagulasi kasein susu dan
peningkatan viskositas (Perna et al., 2014).

Kelembutan ~ yogurt  merupakan
kehalusan dan kerataan tekstur yogurt ketika
dimakan dan mouthfeel yang dihasilkan
(Desai et al., 2013). Menurut Lucey (2017)
Kelembutan merupakan karakteristik yang
berkaitan dengan persepsi tekstur dan sifat
pelumas produk. Atribut sensori ini secara
keseluruhan dirasakan oleh indra pengecap
hingga kerongkongan saat mengonsumsi
makanan (Lucey, 2017). Berdasarkan
penelitian Suliasih et al. (2019), kelembutan
dapat dipengaruhi oleh adanya kandungan
tanin dan kadar serat pada bahan. Kedua
senyawa tersebut dapat mempengaruhi
timbulnya persepsi rasa kasar pada rongga
mulut dan kerongkongan (Suliasih et al.,
2019). Adanya gumpalan dalam produk juga
sangat berpengaruh pada kelembutan. Pada
yogurt, adanya gumpalan umum disebabkan
oleh pengasaman yang terlalu cepat pada
proses fermentasi (Lee dan Lucey, 2010).

Rasa merupakan persepsi biologis
yang dihasilkan oleh suatu makanan
terhadap reseptor rasa di mulut dan reseptor
aroma di hidung (Midayanto dan Yuwono,
2014). Kualitas rasa sangat menentukan nilai
kepuasan konsumen dalam mengonsumsi
suatu produk (Midayanto dan Yuwono,
2014). Yogurt dikenal dengan rasanya yang
masam. Rasa ini dipengaruhi oleh produksi
asam laktat, asetaldehida, diasetil, asam
format, dan asam organik lainnya (Apriyani,
2018). Rasa yogurt dapat pula dipengaruhi
oleh penambahan bahan lain yang dapat
menyeimbangkan keasaman rasanya, seperti
ekstrak buah dan pemanis. Ekstrak buah
secara umum dapat mempengaruhi rasa
melalui  kandungan glukosa, fruktosa,
sukrosa, maupun rasa alami dari ekstrak
buah yang ditambahkan (Huang et al.,
2021).

Warna merupakan atribut sensori
penting dalam penyajian produk, dimana
penampilan mempengaruhi kesan pertama
yang timbul (Lamusu, 2018). Warna yogurt

secara umum menyerupai warna Susu.
Warna tersebut merupakan hasil dari adanya
refleksi cahaya oleh dispersi koloid dari
protein susu (kasien) dan kalsium fosfat
(Rohman dan Maharani, 2020). Warna
kekuningan pada yogurt ataupun susu
dipengaruhi oleh kandungan karoten pada
lemak susu dan riboflavin yang banyak
terdapat pada whey susu (Rohman dan
Maharani, 2020). Proses pembuatan yogurt
juga berpengaruh terhadap warnanya. Proses
fermentasi yang terjadi akan mereduksi
ukuran  globula  lemak susu dan
meningkatkan kemampuan yogurt nantinya
dalam merefleksikan cahaya, sehingga
yogurt memiliki warna yang lebih putih
dibandingkan susu (Rohman dan Maharani,
2020). Selain itu, penambahan bahan
tertentu seperti ekstrak buah juga akan
mempengaruhi  warna yogurt melalui
pigmen yang dimilikinya (Huang et al.,
2021).

Aroma merupakan hasil dari senyawa
volatil yang berasal dari suatu produk
makanan dan dirasakan oleh sistem olfaktori
manusia (Antara dan Wartini, 2014). Aroma
memiliki peran penting dalam meningkatkan
rasa dan daya tarik dari suatu produk
makanan (Antara dan Wartini, 2014).
Senyawa volatil utama yang bertanggung
jawab atas aroma khas yogurt adalah
asetaldehida yang dihasilkan  melalui
metabolisme laktosa, valine, piruvat, asetil
fosfat, dan treonin (Aljewicz et al., 2020).
Asetaldehida menghasilkan aroma asam dan
segar yang menjadi ciri dari yogurt
(Aljewicz et al., 2020). Beberapa senyawa
volatil lain yang turut berkontribusi adalah
diasetil, dimetil sulfide, asetoin, 2-butanon,
dan 2,3-pentadion (Joung et al., 2016;
Aljewicz et al., 2020).

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN YOGURT

Antioksidan adalah senyawa yang
mampu memberi perlindungan fisiologis
dalam tubuh dengan menghambat proses
oksidasi substrat dan dampak negatifnya
secara signifikan, bahkan dalam konsentrasi
yang relatif rendah, sehingga mencegah
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timbulnya berbagai penyakit degeneratif
(Lai-Cheong dan McGrath, 2013; Haerani et
al., 2018). Berdasarkan penelitian yang
dilakukan ElI Hamdani et al. (2020) dan
Algahtani et al. (2021) diketahui aktivitas
antioksidan yogurt plain adalah sekitar
25,53% dan 22,6%.

Komponen fenolik diduga memiliki
kontribusi yang signifikan pada aktivitas
antioksidan yogurt (Noh et al., 2020).
Kandungan antioksidan pada yogurt berasal
dari aktivitas metabolisme BAL dalam
memecah protein menjadi asam amino
dengan rantai samping fenolik
(peptida  bioaktif) seperti tirosin, yang
dapat mencegah  peroksidasi lipid
(Suharto et al., 2016). Daftar sekuens protein
yang menyumbangkan aktivitas
antioksidan pada yogurt ditampilkan pada
Tabel 2. Aktivitas antioksidan yogurt
cenderung mengalami penurunan setelah
tiga hari penyimpanan, sehingga dianggap
kurang efektif dan berpengaruh terhadap

kesehatan manusia (Gjorgievski et al.,
2014).

Penambahan  sumber  antioksidan
alami seperti ekstrak buah dan herbal ke
dalam  yogurt dapat  meningkatkan
kandungan antioksidannya (Noh et al., 2020;
Shori, 2020). Buah-buahan  memiliki
karakteristik aktivitas antioksidan
yang  berbeda-beda  sehingga  juga
memengaruhi aktivitas antioksidan dan
jenis  antioksidan  yang terkandung
pada yogurt yang dihasilkan. Beberapa
senyawa antioksidan buah yang
terdeteksi pada produk yogurt dengan
penambahan buah antara lain adalah
senyawa fenolik, antosianin, karotenoid, dan
asam askorbat (Cusmenco & Bulgaru,
2020).

Berdasarkan penelitian Raikos et
al. (2019), penambahan ekstrak
buah salal berry dan blackcurrant
menunjukkan  peningkatan  kandungan
total fenolik dan total antosianin,
serta aktivitas antioksidan pada yogurt.

Tabel 2. Kandungan senyawa peptida bioaktif dengan sifat antioksidan yang diproduksi selama

proses fermentasi yogurt

Sekuens Protein Protein Prekursor Referensi
LQDKIHP (1)
VLPVPQK 1,2
KIHPFAQTQ (1, 2)
VYPFPGPIPK (1,2)
LYQEPVLGPVRGPFPIIV B-Kasein 1,2
KAVPYPQ (2, 3)
QEPVLGPVRGPFPII (2, 4)
GPVRGPFPII (2)
FPKYPVEPF (3)
AYFYPE (2,3)
SDIPNPIGSEN (2,3)
FSDIPNPIGSEN aS1-Kasein (3)
SDIPNPIGSEN (3)
AYFYPEL (4)
YQKFQY . 4)
NAVPITPTL 0:52-Kasein (4)
FALPQYLK (2, 3)
ARHPHPHLSFM (2, 3)
IPIQY k-Kasein 3
HPHPHLSF (3)

Sumber: ‘Taha et al. (2017); 2Tagliazucchi et al. (2019);  Rubak et al. (2021); “Stobiecka et al. (2022)
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Penambahan ekstrak bunga rosella juga
menunjukkan peningkatan nilai aktivitas
antioksidan yogurt dari 25,25% menjadi
63,51% setelah penambahan ekstrak bunga
rosella (Suharto et al., 2016). Hal serupa
juga terjadi dalam penelitian Nguyen dan
Hwang (2016) dengan penambahan buah
aronia pada yogurt. Penambahan buah
aronia tersebut menyebabkan peningkatan
kandungan total polifenol yogurt dari 16,34
mg GAE/g pada yogurt plain menjadi 54,05
mg GAE/g. Selain itu, terjadi pula
peningkatan nilai flavonoid yogurt dari
117,71 mg CE/g menjadi 152,10 mg CE/g
setelah penambahan buah aronia (Nguyen
dan Hwang, 2016). Penambahan black
carrot dan labu kuning juga menunjukkan
hasil serupa, dimana terjadi peningkatan
aktivitas  antioksidan  yogurt  secara
signifikan dengan penambahan kedua bahan
tersebut (Abou et al., 2013).

Berdasarkan berbagai penelitian yang
telah dilakukan, adanya penambahan ekstrak
buah mendorong peningkatan kandungan
senyawa  antioksidan  dan  aktivitas
antioksidan pada yogurt. Selain karena
adanya peningkatan jumlah kandungan
senyawa polifenol dan flavonoid dari ekstrak
buah yang ditambahkan, peningkatan
aktivitas antioksidan juga dapat didorong
oleh adanya metabolisme senyawa fenolik
oleh bakteri starter. Metabolisme ini
mencakup hidrolisis glikosida flavonoid
atau C-ring cleavage dan pelepasan fenolat
sederhana seperti asam fenolat, yang
kemudian dapat meningkatkan nilai aktivitas
antioksidan yogurt setelah penambahan
ekstrak buah, secara lebih lanjut (Raikos et
al., 2019).

KESIMPULAN

Yogurt merupakan produk yang
banyak mengalami perkembangan seperti
diberikannya penambahan ekstrak buah. Hal
ini  secara umum  bertujuan  untuk
meningkatkan kualitas organoleptik yogurt,
nilai pH, viskositas, kualitas mikrobiologis
(viabilitas starter), dan aktivitas
antioksidannya. Berdasarkan hal tersebut,

dapat dikatakan bahwa penambahan ekstrak
buah secara umum dapat meningkatkan
kualitas mutu dan kandungan antioksidan
pada yogurt.
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