
 
                                    J. Sains dan Teknologi Pangan 

                                             Vol. 10, No. 3, P. 8487-8498, Th. 2025 
     

 

8487 | P a g e  
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)  ISSN : 2527-6271 

 

2025 

PENGARUH PENAMBAHAN ROSELLA UNGU (Hibisxus sabdariffa) DAN PATI KENTANG 
MERAH TERHADAP KARAKTERISTIK YOGURT SINBIOTIK 

[The Effect of Purple Roselle (Hibiscus sabdariffa) and Red Potato Starch Addition on the Characteristics of Synbiotic 
Yogurt]  

Linda Wati1*, Novelina1, Ratni Kumala Sari1 
1Departemen Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas, Padang 

*Email: Novelina@ae.unand.ac.id (Telp: +6289506499866) 

Diterima tanggal 27 Mei 2025 
Disetujui tanggal 1 juni 2025 

 

ABSTRACT  
Synbiotic yogurt is a functional food beneficial for digestive health. The innovation in this study was the development 

of solid-textured yogurt suitable for use as a spread by incorporating purple roselle petals and red potato flour. Purple roselle 
petals are known to be rich in antioxidant compounds, potentially enhancing the functional value of yogurt, while red potato 
flour serves as a prebiotic and thickening agent. This study aimed to evaluate the effects of purple roselle extract and red 
potato flour addition on yogurt quality, assessed in terms of total lactic acid bacteria, pH, total titratable acidity (TTA), 
antioxidant activity, viscosity, and organoleptic properties. The main ingredients used were fresh cow’s milk, purple roselle 
extract, red potato flour, and yogurt starter. A factorial completely randomized design (CRD) was employed with 12 treatment 
combinations and three replications. The first factor was the concentration of purple roselle extract (0, 1.5, and 3%), and the 
second factor was the concentration of red potato flour (0, 2, 4, and 6%). The results showed that the addition of purple roselle 
extract and red potato flour did not significantly affect pH, TTA, viscosity, or organoleptic attributes (flavor, aroma, texture). 
The treatment combining 6% red potato flour and 3% purple roselle extract exhibited significantly higher antioxidant activity 
(P<0.05). Treatments with 6% red potato flour also resulted in a higher count of lactic acid bacteria compared to treatments 
without red potato flour addition. 

 
Keywords: Yogurt, purple rosella, red potato starch 

ABSTRAK 
Yogurt sinbiotik merupakan salah satu pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan saluran pencernaan. 

Inovasi dalam penelitian ini adalah pengembangan yogurt bertekstur padat yang dapat digunakan sebagai selai melalui 
penambahan kelopak bunga rosella ungu dan tepung kentang merah. Kelopak bunga rosella diketahui kaya akan senyawa 
antioksidan sehingga berpotensi meningkatkan nilai fungsional yogurt, sedangkan tepung kentang merah berfungsi sebagai 
prebiotik sekaligus penambah kekentalan. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan ekstrak rosella 
ungu dan tepung kentang merah terhadap kualitas yogurt ditinjau dari total bakteri asam laktat, pH, total asam tertitrasi (TAT), 
aktivitas antioksidan, viskositas, dan sifat organoleptik. Bahan utama yang digunakan adalah susu sapi segar, ekstrak rosella 
ungu, tepung kentang merah, dan starter yogurt. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan 12 kombinasi perlakuan dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi ekstrak rosella ungu (0; 1,5; dan 3%), 
sedangkan faktor kedua adalah konsentrasi tepung kentang merah (0; 2; 4; dan 6%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak rosella ungu dan tepung kentang merah tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH, TAT, 
viskositas, dan atribut organoleptik (rasa, aroma, tekstur). Perlakuan dengan penambahan 6% tepung kentang merah dan 
3% ekstrak rosella ungu menghasilkan aktivitas antioksidan yang signifikan (P<0,05). Kombinasi perlakuan yang mengandung 
6% tepung kentang merah juga menghasilkan jumlah bakteri asam laktat yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan tanpa 
penambahan tepung kentang merah. 
Kata kunci: Yogurt, rosella ungu, pati kentang merah 
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PENDAHULUAN 
 

Yogurt adalah produk fermentasi dari susu oleh bakteri asam laktat yang masih populer di berbagai kalangan 
dan memiliki nilai gizi untuk kesehatan. Mikroorganisme di dalam makanan yang berkontribusi terhadap kesehatan 
manusia tidak hanya mencakup bakteri yang dapat hidup, namun juga metabolit dan komponen aktif. Yogurt 
merupakan sumber protein, vitamin, dan mineral yang sangat baik dan berfungsi sebagai sumber utama bakteri 
hidup serta kendaraan pengiriman bakteri probiotik tambahan (Gómez-Gallego et al., 2018). Disisi lain, yogurt 
mengandung padat nutrisi yang merupakan sumber protein, kalsium, magnesium, vitamin B-12, asam linolat 
terkonjugasi, dan berbagai asam lemak penting lainnya. Selain itu, yogurt mengandung kultur-kultur bakteri yang 
bermanfaat sehingga menjadikannya sebagai sumber probiotik potensial (Fernandez and Marette, 2017). Yogurt 
dapat dibuat dari berbagai jenis susu yang ditambahkan dengan kultur yogurt yang umumnya terdiri dari 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus (Popović et al., 2020).  

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan sekumpulan mikroorganisme yang mampu memfermentasikan 
karbohidrat untuk menghasilkan asam laktat. BAL merupakan bakteri gram positif yang memanfaatkan karbohidrat 
sebagai sumber karbon utamanya dan bersifat sangat toleran terhadap pH rendah. Terdapat 60 genus bakteri 
asam laktat yang telah berhasil diidentifikasi hingga saat ini, namun genus-genus yang sering dijumpai pada 
fermentasi makanan adalah Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Enterococcus, 

Weissella, dan lainnya (Wang et al., 2021). Meskipun metabolisme utama adalah produksi asam laktat dari 
fermentasi karbohidrat, BAL juga menghasilkan banyak senyawa bermanfaat seperti asam organik, poliol, 
ekspopolisakarida, dan senyawa anti mikroba. Dengan demikian, BAL dapat dimanfaatkan secara luas di industri 
makanan (Bintsis, 2018).  

Peningkatan gizi pada yogurt dapat dilakukan dengan menambahkan bahan-bahan alami seperti buah-
buahan ataupun produk hasil pertanian lainnya. Modifikasi dalam pembuatan yogurt dapat mempengaruhi tekstur 
yogurt. Penambahan pati sebagai stabilisator dapat membantu meningkatkan kualitas tekstur yogurt. Stabilisator 
sering dijadikan sebagai bahan tambahan dalam produk pangan karena kemampuannya meningkatkan mutu 
sensori dan viskositas (Aysha Sameen et al., 2017). Pati memiliki kemampuan sebagai pengental dalam industri 
makanan dan minuman, sehingga sering digunakan untuk memperbaiki tekstur yogurt serta mengurangi retakan 
pada permukaan dadih susu (Altemimi, 2018). Berbagai jenis pati telah digunakan dalam upaya peningkatan 
kualitas yogurt, diantaranya adalah pati kimpul (Sari et al., 2019), tepung gembolo (Ihsan and Cakrawati, 2017), 
tepung talas (Pérez et al., 2021), pati ganyong (Umam et al., 2018), tepung ubi jalar (Rizki et al., 2019), tepung ubi 
jalar jingga (Yolanda et al., 2022), jagung dan singkong (Nsanzabera et al., 2023), dan pati kentang (Altemimi, 
2018). Tidak hanya sebagai pengental dalam yogurt, pati juga berperan penting sebagai prebiotik karena 
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ketahanannya terhadap pencernaan di usus halus yang mengarahkan ke fermentasi di usus besar oleh mikrobiota 
usus. Proses fermentasi ini menghasilkan produksi asam lemak rantai pendek dan modulasi komposisi mikrobiota 
usus, sehingga meningkatkan kesehatan usus dan kesehatan secara keseluruhan (Pranoto, 2022). Pati resisten 
menunjukkan efek prebiotik dengan meningkatkan pertumbuhan bakteri menguntungkan seperti Lactobacillus dan 
menekan bakteri berbahaya seperti Escherichia coli (Fuentes-Zaragoza et al., 2011). Salah satu komoditas yang 
sedang dikembangkan di Sumatera Barat adalah kentang merah. Kentang merah mengandung total polifenol dan 
antosianin yang tinggi (Kita et al., 2015), sehingga dapat digunakan sebagai sumber pati untuk meningkatkan nilai 
gizi dan tekstur dari yogurt.  

Kandungan nilai gizi yogurt dapat ditambahkan dengan pemanfaatan sumber hayati lainnya, salah satunya 
adalah kelopak bunga rosella ungu (Hibiscus sabdariffa L). Tanaman rosella merupakan semak tahunan yang 
biasanya digunakan dalam pembuatan jeli, selai, dan minuman. Warnanya yang menarik serta rasa yang unik 
menjadikan rosella bernilai penting di berbagai produk makanan (Xiaowei et al., 2021). Rosella merupakan tanaman 
dari keluarga Malvaceae dan telah terbukti secara ilmiah mengandung zat penurun kolesterol, anti-obesitas, 
aktivitas antioksidan tinggi, pengurangan resistensi insulin, aktivitas anti-inflamasi, anti proliferasi, dan anti 
karsinogenik (Jamini & Islam, 2021). Selain itu, rosella juga bersifat sedatif, antibakteri, anti jamur, dan tonik untuk 
jantung serta dalam menurunkan tekanan darah. Tanaman rosella telah banyak digunakan secara luas dalam obat-
obatan dan makanan karena kaya akan antioksidan (Sulieman, 2022). Penelitian mengenai pengaruh pati kentang 
merah dan ekstrak rosella ungu pada yogurt masih belum ada diteliti, sehingga dalam penelitian ini peneliti ingin  
lebih jauh mengeksplorasi mengenai pemanfaatan bunga rosella ungu dan  pati kentang merah terhadap kualitas 
yogurt sinbiotik berdasarkan sifat fisik, kimia, total BAL, total mikroba, pH, kadar antioksidan, dan aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar, starter yogurt kering komersial, 
pati kentang merah, kelopak bunga rosella ungu, serbuk DPPH, etanol (teknis), akuades (teknis), air mineral, 
indikator fenolftalien (Merck), NaOH (teknis), dan media MRSA (Merck). 

Tahapan Penelitian 
Pembuatan Ekstrak Kelopak Bunga Rosella Ungu dan Pati Kentang Merah 

Ekstrak bahan aktif kelopak rosella ungu diperoleh dengan cara menimbang sebanyak 100 gram simplisia 
kelopak rosella ungu dan dipanaskan pada suhu 800C dengan menggunakan 200 mL air hingga diperoleh 100 mL 
ekstrak bahan aktif rosella ungu. Konsentrasi ekstrak bahan aktif rosella ungu yang didapatkan adalah 50% bahan 
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aktif rosella ungu. Metode yang digunakan dalam pembuatan pati kentang merah adalah metode basah. Tahap 
pertama adalah pemilihan kentang berkualitas dan dikupas kulitnya. Kentang sebanyak 1000 gram dicuci bersih 
dengan air mengalir, kemudian digiling halus dengan penambahan air 1000 mL menggunakan blender. Pati 
diekstrak dengan menambahkan 6000 mL air dan disaring dengan kain kasa. Cairan diendapkan selama 3 jam 
hingga bagian pati kentang mengendap, kemudian cairan atas (air) dibuang. Endapan pati kentang dikeringkan 
pada suhu 500 C selama 12 jam, diayak dan digiling dengan ayakan 80 mesh.  
Pembuatan Starter Kerja Yogurt 

Starter yogurt yang digunakan dalam penelitian ini adalah menggunakan starter kering yang mengandung 
bakteri Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, dan Streptococcus thermophilus. Sebanyak 1 liter susu 
sapi murni dilakukan sterilisasi pada suhu 800 C selama 15-20 menit dan dinginkan hingga mencapai suhu 42-440 
C. Sebanyak 3 gram starter kering yogurt dicampurkan dan diaduk dengan 100 mL susu sapi steril dan dicampurkan 
dengan 900 mL susu sapi murni yang telah disterilisasi sebelumnya. Larutan starter diinkubasi selama 5-8 jam 
pada suhu 430 C. Kultur kerja siap untuk digunakan sebagai starter yogurt.. 
Pembuatan Yogurt (Modifikasi (Suharto et al., 2016) 

 Sejumlah 100 mL susu sapi steril dicampurkan dengan pati kentang sesuai konsentrasi perlakuan dan 
diaduk hingga homogen. Campuran dilakukan sterilisasi pada suhu 85-900 C selama 35 menit, kemudian 
didinginkan hingga suhu mencapai 40-450 C. Starter yogurt ditambahkan sebanyak 5% dari jumlah susu, ekstrak 
sari bahan aktif rosella ungu juga dicampurkan ke dalam larutan susu sesuai dengan perlakuan.  Larutan susu 
diinkubasi pada suhu 370 C selama 16 jam untuk membentuk koagulan. 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 
 Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil). 
Larutan DPPH dibuat dengan cara menimbang serbuk DPPH sebanyak 0,007 gram dan dilarutkan dalam 50 mL 
etanol, di vortex sampai larut. Selanjutnya larutan DPPH diambil sebanyak 1 mL dan ditambahkan etanol 5 mL dan 
didiamkan selama 30 menit. Sampel yogurt ditimbang sebanyak 1 gram dan ditambahkan 10 mL metanol, 
kemudian di homogenkan dengan vortex. Sampel diinkubasi dengan ultrasonic bath selama 15 menit dan 
diencerkan hingga bening, selanjutnya diambil sebanyak 2 mL sampel setelah pengenceran dan ditambahkan 
dengan 1 mL DPPH. Sampel didiamkan pada ruangan gelap selama 15-20 menit dan diukur serapannya 
menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm. 
Pengujian Total Asam Tertitrasi 
 Jumlah asam laktat yang dihasilkan diukur dengan metode titrasi berdasarkan AOAC 2005. Sebanyak 10 
mL sampel ditambahkan 2 tetes indikator fenolftalien 1%, kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga 
muncul warna merah muda. Jumlah asam yang dihasilkan selama fermentasi dapat dihitung dengan rumus: 
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Asam laktat (%) = !"	$%&'	(	),+	$	(	,),)-
!"	.%!/0"	(	+)))

	𝑥	100 

Pengukuran Nilai pH 
 Alat pH meter dikalibrasi menggunakan 2 larutan buffer yang mewakili pH rendah (4,00) dan pH netral 
(7,00). Sampel ditimbang sebanyak 25 mL dan ditempatkan dalam gelas piala 100 mL. Elektroda pH meter 
dicelupkan ke dalam sampel. 
Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Sampel sebanyak 25 mL dimasukkan ke dalam 225 mL larutan fisiologis dan aduk hingga homogen. Pada 
tahapan ini larutan sampel merupakan pengenceran pertama. Sebanyak 1 mL sampel dari pengenceran pertama 
dimasukkan ke dalam 9 mL larutan fisiologis (pengenceran kedua). Tahapan bertingkat seperti ini dilakukan hingga 
pengenceran tingkat 9. Pengenceran 7 hingga 9 sebanyak 1 mL ditanam di cawan petri steril menggunakan media 
deMan Rogosa Sharpe Agar (MRSA) dengan metode tuang. Cawan petri diinkuasi pada suhu 370 C dalam posisi 
terbalik selama 24-48 jam. Koloni bakteri asam laktat kemudian dihitung dan dianalisis berdasarkan metode SPC 
(Standard Plate Count). Berdasarkan standar FAO dan SNI, yogurt harus mengandung jumlah minimum bakteri 
asam 107 CFU/mL. 
Pengukuran Nilai Viskositas 

Alat yang digunakan dalam pengukuran kekentalan yogurt adalah viscometer dengan cara menguji 
sebanyak 150 mL sampel yang ditempatkan pada gelas atau wadah, kemudian diukur nilai viskositasnya 
Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji hedonik, meliputi aroma, warna, rasa, dan 
kekentalan dengan menggunakan 25 panelis semi terlatih. Hasil yang didapatkan diuji dengan uji Kruskal Wallis. 
Rancangan Penelitian 

Penelitian berlangsung selama periode Maret–Oktober 2024. Penelitian meliputi proses pembuatan ekstrak 
rosella ungu, pati kentang merah, dan yogurt. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 
(RALF) dengan 2 faktorial dan 3 kali ulangan. Faktor yang pertama adalah perlakuan dengan berbagai konsentrasi 
pati kentang merah (0%, 2%, 4%, dan 6%), sedangkan faktor yang kedua adalah perlakuan dengan berbagai 
konsentrasi ekstrak kelopak rosella ungu (0%, 1,5%, dan 3%). Hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis 
varian (ANOVA) dengan uji F dan uji lanjut DNMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) pada taraf nyata 5%. 
Pengujian dilakukan pada aktivitas antioksidan, pH, TAT, Total Bakteri Asam Laktat, Viskositas, dan Organoleptik. 
Analisis Data 

Data yang diperoleh, dianalisis dengan metode One-Way ANOVA menggunakan SPSS 16.0 Statistic 
Software. Level signifikan yang ditetapkan sebesar α = 0,05. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
             Berlandaskan pada tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengkaji pengaruh penambahan rosella ungu (0%; 
1,5%; dan 3%) dan pati kentang merah (0%; 2%; 4%; dan 6%) dalam menghasilkan yogurt sinbiotik. Pengujian 
yang dilakukan dalam penelitian ini adalah aktivitas antioksidan, pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), viskositas, Total 
Bakteri Asam Laktat (BAL), uji aktivitas antibakteri Escherichia coli, dan uji organoleptik yang meliputi rasa, aroma, 
warna, dan tekstur. 
Nilai Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan erat kaitannya dengan kesehatan sel makhluk hidup. Antioksidan merupakan molekul atau ion 
yang bersifat relatif stabil dan berperan dalam menangkal pengaruh oksidasi yang merugikan pada jaringan tubuh 
makhluk hidup (Nie et al., 2018). Sumber daya hayati berupa tanaman sayuran, buah, dan bagian lain dari tanaman 
dikenal sebagai sumber antioksidan. Salah satunya adalah kelopak tanaman rosella ungu. Ekstrak kelopak bunga 
rosella merah dan ungu sudah terbukti memiliki aktivitas antioksidan yang kuat yang mana aktivitas paling kuat 
dimiliki oleh kelopak bunga rosella ungu yaitu 37.19 µg/mL (Shafirany et al., 2021). Penambahan ekstrak kelopak 
bunga rosella ungu diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi yogurt, salah satunya kadar antioksidan. 
Tabel 1. Nilai aktivitas antioksidan yogurt dengan penambahan ekstrak rosella ungu dan pati kentang merah 

B A A1 (0%) A2 (2%) A3 (4%) A4 (6%) 
B1 (0%) 32,07 ± 1,37 33,57 ± 2,59 33,98 ± 2,97 29,44 ± 2,13 

B2 (1,5%) 35,49 ± 1,30 34,66 ± 3,33 36,31 ± 3,27 35,94 ± 2,39 
B3 (3%) 40,39 ± 3,56 38,11 ± 1,90 40,40 ± 1,23 38,47 ± 0,93 

 
Tabel 1 menunjukkan nilai aktivitas antioksidan untuk masing-masing perlakuan kombinasi kedua faktor 

perlakuan. Secara keseluruhan penambahan ekstrak kelopak rosella ungu meningkatkan nilai aktivitas antioksidan 
dengan nilai tertinggi 40,40% pada perlakuan A3B3 (4% pati kentang, 3% ekstrak rosella ungu). Semakin banyak 
ekstrak rosella ditambahkan, semakin tinggi nilai aktivitas antioksidan yogurt. Disisi lain, penambahan pati kentang 
merah juga tidak memberikan perbedaan nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan yogurt. 
Uji Total Asam Tertitrasi dan pH 
 pH merupakan singkatan dari bahasa latin “pondus hydrogenii”; pondus memiliki arti daya, dan hidrogenii 
berarti hidrogen. Dalam definisi kimia, skala pH adalah indeks numerik yang digunakan untuk menentukan tingkat 
keasaman dan alkalinitas larutan. Nilai pH dihitung dari log negatif konsentrasi ion hidrogen dalam larutan air (Lian 

et al., 2019). Terdapat banyak faktor yang bisa mempengaruhi nilai pH suatu larutan atau produk, diantaranya 
adalah hasil metabolisme bakteri asam laktat, penambahan bahan tambahan pangan seperti pewarna, perasa, dan 
lainnya (Suharto et al., 2016).  
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Total Asam Tertitrasi (TAT) merujuk pada jumlah seluruh asam yang terdapat di dalam bahan pangan. 
Proses pengukurannya dilakukan dengan menggunakan proses titrasi dengan basa standar. Perbedaan mendasar 
antara nilai pH dan TAT adalah pada pH hanya mencerminkan asam bebas, sedangkan pada TAT dapat menilai 
total asam baik yang bebas maupun yang terikat. Secara umum dapat dikatakan semakin rendah nilai pH, semakin 
tinggi nilai TAT karena kandungan jumlah total asam dalam suatu bahan meningkat (Tabel 2).  

Tabel 2. Nilai pH dan TAT yogurt sinbiotik dengan penambahan ekstrak rosella ungu dan pati kentang    
               merah 

Perlakuan Nilai pH Nilai TAT 

A1B1 3,90 ± 0,12 1,61 ± 0,19 
A1B2 3,88 ± 0,13 1,58 ± 0,09 
A1B3 3,81 ± 0,16 1,43 ± 0,43 
A2B1 3,88 ± 0,12 1,28 ± 0,31 
A2B2 3,85 ± 0,13 1,76 ± 0,26 
A2B3 3,79 ± 0,13 1,58 ± 0,43 
A3B1 3,87 ± 0,08 1,46 ± 0,23 
A3B2 3,82 ± 0,12 1,73 ± 0,31 
A3B3 3,80 ± 0,15 1,80 ± 0,37 
A4B1 3,88 ± 0,09 1,46 ± 0,26 
A4B2 3,83 ± 0,10 1,61 ± 0,43 
A4B3 3,80 ± 0,13 1,69 ± 0,35 

                           Keterangan: A1,2,3,4 (Konsentrasi pati kentang 0%, 2%, 4%, & 6%); B1,2,3 (Konsentrasi ekstrak rosella  
                                                ungu 0%; 1,5%; dan 3%). 
 

Tabel 2 menunjukkan nilai pH dan TAT yogurt dari masing-masing perlakuan. pH dan TAT retata untuk 
semua perlakuan adalah 3,80 dan 1,58. Secara statitsika, nilai pH dan TAT tidak menunjukkan perbedaan nyata 
untuk masing-masing perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan ektrak rosella dalam konsentrasi 0%; 
1,5%; dan 3% serta penambahan pati kentang merah 0%, 2%, 4%, dan 6% tidak memberikan pengaruh nyata baik 
dari sisi penambahan ekstrak rosella ungu, pati kentang merah, maupun interaksi kedua faktor perlakuan. 
Penambahan ekstrak rosella ungu ke dalam yogurt dapat menurunkan pH yogurt karena pH rosella yang rendah 
berkisar 2,24 (Sihombing, 2013).  
Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
 Bakteri asam laktat termasuk ke dalam bakteri gram negatif, tidak membentuk spora, bersifat tidak reaktif, 
dan dikenal karena kemampuannya dalam menghasilkan asam laktat. Bakteri asam laktat dapat menguraikan 
protein dan lipid untuk menghasilkan prekursor rasa seperti asam amino bebas atau asam lemak bebas, sehingga 
memberikan rasa unik pada makanan. Umumnya, genus bakteri asam laktat yang sering dimanfaatkan dalam 
makanan fermentasi adalah Lactobacillus, Streptococcus , Bifidobacterium, dan Leuconostoc.  

Tabel 3 menunjukkan jumlah total bakteri asam laktat untuk masing-masing perlakuan pada yogurt. Jumlah 
bakteri asam laktat semakin meningkat seiring dengan peningkatan jumlah konsentrasi pati kentang dan rosella 
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ungu. Meskipun demikian peningkatan ini tidak berbeda nyata secara statistika. Meskipun demikian, perlakuan 
untuk konsentrasi pati kentang 6% lebih baik dari sisi jumlah bakteri asam laktat dibandingkan dengan perlakuan 
0% pati kentang merah. Pati dapat meningkatkan viabilitas bakteri asam laktat dalam yogurt, sehingga 
meningkatkan laju fermentasi dan jumlah bakteri selama penyimpanan (Ivashchenko et al., 2024). Hasil penelitian 
menemukan bahwa penggunaan residu kentang sebagai substrat pati meningkatkan jumlah asam laktat dari 66% 
hingga 81%, hal ini mengindikasikan bahwa pati meningkatkan pertumbuhan dan aktivitas metabolik bakteri asam 
laktat, sehingga produksi asam laktat menjadi lebih tinggi (Smerilli et al., 2015).  

Tabel 3. Total bakteri asam laktat yogurt sinbiotik (log 10 cfu/mL) 
B A A1 (0%) A2 (2%) A3 (4%) A4 (6%) Rerata 

B1 (0%) 8,89 ± 0,14 9,33 ± 0,48 9,52 ± 0,34 9,53 ± 0,62 9,32a 
B2 (1,5%) 9,14 ± 0,09 9,14 ± 0,24 9,77 ± 0,42 9,80 ± 0,50 9,46a 
B3 (3%) 9,05 ± 0,03 9,43 ± 0,52 9,39 ± 0,03 9,96 ± 0,58 9,46a 
Rerata 9,02a 9,30ab 9,56bc 9,76c  

Keterangan: A1,2,3,4 (Konsentrasi pati kentang 0%, 2%, 4%, & 6%); B1,2,3 (Konsentrasi ekstrak rosella ungu 0%;  
                    1,5%; dan 3%). 

 

Nilai Viskositas 
Secara definisi, viskositas adalah sifat fluida yang menahan gerakan relatif dalam fluida atau resistensi 

fluida untuk mengalir. Dalam dinamika fluida, viskositas fluida adalah ukuran ketahanannya terhadap deformasi 
bertahap dari tegangan geser atau tegangan tarik (Chua et al., 2017). Penambahan pati dapat meningkatkan 
kualitas dari viskositas yogurt ditampilkan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Nilai viskositas masing-masing yogurt pada berbagai perlakuan (mpa.s) 
B A A1 (0%) A2 (2%) A3 (4%) A4 (6%) 

B1 (0%) 1955 2180 2946,25 3641,25 
B2 (1,5%) 2380 2518,75 2946,25 2911,25 
B3 (3%) 2000 2651,25 2180 2888,75 

                    Keterangan: A1,2,3,4 (Konsentrasi pati kentang 0%, 2%, 4%, & 6%); B1,2,3 (Konsentrasi ekstrak rosella ungu  
                                        0%; 1,5%; dan 3%). 

 
Tabel 4 menunjukkan nilai viskositas yogurt dengan berbagai perlakuan. Rata-rata nilai viskositas yogurt 

berada pada nilai 2300 mpa.s. Nilai viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan 6% penambahan pati kentang dan 
0% ekstrak rosella ungu. Secara keseluruhan, semakin tinggi konsentrasi pati kentang, semakin tinggi nilai 
viskositas yogurt. Namun hal ini tidak berbeda nyata secara statistik. Berbeda dengan perlakuan ekstrak rosella 
ungu, semakin tinggi konsentrasi ekstrak rosella yang diberikan, semakin rendah nilai viskositas pada perlakuan 
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6% penambahan pati kentang. Meskipun demikian, rerata nilai viskositas untuk semua perlakuan masih tinggi yaitu 
berkisar di angka 2600 mpa.s. 
Nilai Uji Organoleptik 
           Uji organoleptik atau uji sensori termasuk ke dalam pengujian dengan melibatkan indra manusia untuk 
mengukur daya terima terhadap suatu produk. Penerimaan konsumen adalah indeks terintegrasi dari preferensi 
subjektif konsumen untuk produk, mencakup sifat organoleptik, keamanan, pemasaran, dan keraguan budaya 
mengenai penggunaan bahan baru (Han and Aristippos, 2005). Uji sensori yang dilakukan pada penelitian ini 
adalah uji warna, rasa, aroma, dan tekstur. Nilai angka menunjukkan tingkat kesukaan panelis yakni 5 (sangat suka 
sekali), 4 (sangat suka), 3 (suka), 2 (tidak suka), 1 (tidak suka sama sekali). 

Tabel 5. Nilai rata-rata uji sensoris (warna, aroma, rasa, dan tekstur) yogurt sinbiotik 
Kode Sampel Rata-rata tingkat kesukaan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
A1B1 3,85 ± 0,67 bc 3,95 ± 0,76  2,7 ± 0,92  3,7 ± 0,61 
A2B1 3,5 ± 0,95 ab 3,55 ± 0,89  2,3 ± 0,80  3,65 ± 0,93 
A1B2 3,75 ± 0,72 bc 3,55 ± 0,60  2,45 ± 0,94  3,7 ± 0,86 
A3B1 3,6 ± 0,75 abc 3,7 ± 0,73  2,4 ± 0,82 3,65 ± 0,81 
A3B2 3,15 ± 0,88 a 3,45 ± 0,83  2,55 ± 0,89 3,6 ± 0,99 
A4B3 3,9 ± 0,91 bc 3,6 ± 0,68  2,15 ± 0,93 3,5 ± 1,19 
A4B2 3,15 ± 0,99 a 3,4 ± 0,99  2,2 ± 0,89 3,5 ± 1,05 
A4B1 3,7 ± 0,86 abc 3,7 ± 1,03  2,3 ± 0,73 3,55 ± 1,02 
A3B3 4,15 ± 0,88 cd 3,55 ± 1,19  2,3 ± 0,86 3,55 ± 1,00 
A2B3 4,4 ± 0,68 d 3,95 ± 0,83  2,7 ± 0,92 3,75 ± 1,02 
A2B2 3,35 ± 0,67 ab 3,75 ± 0,91  2,55 ± 1,05 4 ± 0,79 
A1B3 3,8 ± 0,89 bc 3,7 ± 0,66  2,8 ± 0,83 3,65 ± 0,81 

               Keterangan: A1,2,3,4 (Konsentrasi pati kentang 0%, 2%, 4%, & 6%); B1,2,3 (Konsentrasi ekstrak rosella ungu  
                                        0%; 1,5%; dan 3%). 
 
          Hasil uji sensoris yogurt sinbiotik, untuk indeks aroma, rasa, dan tekstur tidak berbeda nyata secara 
statistik. Sedangkan untuk warna, terdapat perbedaan nyata pada taraf 5%. Dari segi warna, panelis lebih 
menyukai yogurt dengan formula A2B3 yakni pati kentang sebanyak 2% dan rosella 3%. Hal yang sama juga 
didapatkan dari aroma, rasa, dan tekstur. Rasa yogurt cenderung lebih asam dengan aroma khas seperti yogurt 
komersil. Yogurt memiliki warna merah muda dengan tekstur yang lebih padat dibandingkan dengan yogurt 
komersil. 
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KESIMPULAN 
Penambahan pati kentang merah dengan konsentrasi 0%;2%; 4%; dan 6%,  serta ekstrak rosella dengan 
konsentrasi 0%; 1,5%; dan 3%  untuk menghasilkan yogurt sinbiotik tidak berpengaruh nyata terhadap pH, TAT, 
viskositas, dan organoleptik pada rasa, aroma, dan tekstur. Penambahan ekstrak rosell sebanyak 3% pada yogurt 
mampu meningkatkan nilai aktivitas antioksidan hingga 39,341 jika dibandingkan dengan kontrol (0%) yakni 32,264. 
Konsentrasi ekstrak rosella tidak memberikan pengaruh nyata pada total bakteri asam laktat, namun konsentrasi 
pati kentang merah sebanyak 6% mampu meningkatkan jumlah total bakteri asam laktat dibandingkan dengan 
kontrol (0%). Secara keseluruhan dapat disimpulkan bahwa penambahan ekstrak rosella ungu memberikan 
dampak positif terhadap aktivitas antiokisdan, dan penambahan pati kentang merah bisa menaikkan jumlah bakteri 
asam laktat pada yogurt.  
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