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ABSTRAK 
Latar belakang. Penelitian dilakukan dengan tujuan mengetahui penggunaan 
pektin nabati dengan persentase yang berbeda terhadap warna dan tekstur 
yogurt susu sapi secara sensoris. Materi dan metode. Materi yang digunakan 
adalah susu sapi 5 liter susu sapi dari BBPTU-HPT Baturraden, dried yoghurt 
starter yogourmet, susu skim dan 10 gram pektin nabati. Metode penelitian 
adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan 4 
perlakuan, dengan jumlah panelis sebanyak 30 orang. Hasil. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan pektin dengan persentase yang berbeda pada 
pembuatan yogurt susu sapi berpengaruh sangat nyata terhadap warna yogurt 
(P<0,01) dan terhadap tekstur yogurt juga berpengaruh sangat nyata (P<0,01). 
Penggunaan pektin dengan persentase yang berbeda pada pembuatan yogurt 
susu sapi memiliki rataan warna yaitu P0: 0.58, P1: 0.40, P2: -0.406, P3: -049, P4: 
-0.35. Penggunaan pektin nabati dengan persentase yang berbeda pada 
pembuatan yogurt susu sapi memiliki rataan tekstur yaitu PO: -0.52, P1: 0.33, P2: 
-0.17, P3: 0.29, P4: 0.73. Simpulan. Kesimpulan penggunaan pektin sampai 
dengan 0,8% pada pembuatan yogurt meningkatkan warna kekuningan dan 
tekstur yang semakin kental. 

Kata kunci: yogurt, pektin nabati, warna, tekstur 

ABSTRACT 
 Background. The research was conducted with the aim of knowing the use 
of vegetable pectin with different percentages of the color and texture of cow's 
milk yogurt sensoryly. Materials and methods. The material used is 5 liters of 
cow's milk cow milk from BBPTU-HPT Baturraden, Yogourmet dried yogurt 
starter, skim milk and 10 grams of vegetable pectin. The research method was 
an experiment with a randomized block design (RBD), with 4 treatments, with a 
total of 30 panelists. Results. The results showed that the use of pectin with 
different percentages in making cow's milk yogurt significantly affected the color 
of yogurt (P <0.01) and the texture of yogurt also had a very significant effect (P 
<0.01). The use of pectin with different percentages in the manufacture of cow's 
milk yogurt has a color average of P0: 0.58, P1: 0.40, P2: -0.406, P3: -049, P4: -
0.35. The use of vegetable pectin with different percentages in making cow's milk 
yogurt has a mean texture of PO: -0.52, P1: 0.33, P2: -0.17, P3: 0.29, P4: 0.73. 
Conclusion. The use of pectin up to 0.8% in making yogurt increases the 
yellowish color and increasingly thick texture. 
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PENDAHULUAN 
Yogurt adalah produk yang dibuat dari susu melalui proses fermentasi bakteri asam 
laktat, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Yogurt sangat baik 
untuk kesehatan, terutama untuk menjaga keasaman lambung dan dapat menekan 
pertumbuhan bakteri patogen. Yogurt mengandung protein dengan kadar yang tinggi. 
Hal ini disebabkan penambahan protein dari sintesa mikroba dan kandungan protein 
dari mikroba tersebut (Winarno, 2003). 

Masalah yang sering terjadi pada yogurt adalah proses sineresis selama proses 
penyimpanan. Sineresis disebabkan oleh terpisahnya whey dari yogurt (Wandi, 
2009). Pada pH yogurt semakin rendah, terjadinya sineresis lebih tinggi sehingga 
kekentalan tekstur yogurt dapat berkurang (Susanti, 2007). Oleh karena itu, perlu 
dilakukan upaya untuk mengurangi sineresis pada yogurt dengan penambahan 
senyawa penstabil yaitu pektin nabati. 

Pektin adalah senyawa polisakarida kompleks yang terdapat pada dinding sel 
tumbuhan dan pada berbagai jenis tanaman pangan, pektin dapat diekstrak dengan 
air panas, larutan asam yang cair, pektin dapat diendapkan dengan larutan alkohol, 
pektin dapat ditambahkan pada pembuatan yogurt untuk mengurangi sineresis dan 
mencegah pemisahan padatan dan cairan (Ramdja, 2017). Pektin digunakan untuk 
mengurangi tegangan permukaan supaya produk susu tidak mudah terpisah atau 
pecah. Pektin merupakan bahan fungsional bernilai tinggi yang berguna secara luas 
dalam pembentukan gel dan bahan penstabil pada bahan pembuatan jelly. 
Konsentrasi pektin berpengaruh terhadap pembentukan gel dengan tingkat 
kekenyalan dan kekuatan. Pektin secara luas berguna sebagai bahan tekstur, 
pengental dalam minuman dan bahan tambahan produk susu terfermentasi. 
Pembentukan gel dari pektin dipengaruhi oleh konsentrasi pektin, persentase gula, 
dan pH. Konsentrasi pektin semakin tinggi, maka gel yang terbentuk makin keras. 
Konsentrasi pektin 1% telah menghasilkan kekerasan yang baik, dengan konsentrasi 
gula tidak melebihi 65% agar terbentuknya kristal-kristal di permukaan gel dapat 
dicegah (Chayati, 2009). 

Warna dari suatu produk makanan ataupun minuman merupakan salah satu ciri 
yang penting. Warna merupakan salah satu kriteria dasar untuk menentukan kualitas 
makanan, antara lain warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia 
dalam makanan. Warna akan berpengaruh persepsi terhadap rasa. Oleh karena itu, 
warna menimbulkan banyak pengaruh terhadap konsumen dalam memilih suatu 
produk makanan dan minuman (Utami, 2006). Penambahan pektin nabati yang 
semakin tinggi, maka warna yang akan dihasilkan dalam yogurt akan semakin kuning 
dan tekstur akan semakin kental. 

Tekstur merupakan karakteristik beberapa sifat fisik meliputi ukuran, bentuk, 
jumlah dan unsur-unsur, pada suatu bahan dan produk yang dapat dirasakan oleh 
indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan. Tekstur makanan 
merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisik ketika 
terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan. Tekstur dari suatu 
produk makanan mencangkup kekentalan atau viskositas yang digunakan untuk 
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cairan newtonian yang homogen, cairan non newtonian atau cairan yang heterogen, 
produk padatan, dan produk semi solid. Pektin dapat digunakan untuk mengurangi 
tegangan permukaan supaya produk yogurt susu sapi tidak mudah terpisah atau 
pecah. Pektin secara luas berguna sebagai bahan tekstur, pengental dalam minuman 
dan bahan tambahan produk susu terfermentasi (Chayati, 2009). Oleh karena itu, 
penambahan pektin pada yogurt susu sapi perlu dilakukan yang akan dinilai warna 
dan tekstur secara sensoris. 

MATERI DAN METODE 
Penelitian dilaksanakan 5 Desember 2018-31 Maret 2019 di Laboratorium Teknologi 
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto. 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 5 liter susu sapi dari BBPTU-
HPT Baturraden, dried yoghurt starter yogourmet, susu skim dan 10 gram pektin. Alat 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci, kompor, pengaduk, gelas plastik, 
aquades, timbangan analitik dan panelis sebanyak 30 orang. 

Penelitian dilaksanakan dengan metode eksperimental, dengan meggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan yaitu P0, P1, P2, P3 dan P4. 

Perlakuan yang diteliti sebagai berikut: 
P0 = Susu Sapi + 0% Pektin Nabati 
P1 = Susu Sapi + 0,2% Pektin Nabati 
P2 = Susu Sapi + 0,4% Pektin Nabati 
P3 = Susu Sapi + 0,6% Pektin Nabati 
P4 = Susu Sapi + 0,8% Pektin Nabati 

Peubah yang diukur adalah warna dan tekstur yang dimulai secara sensoris. 
Warna adalah keadaan dari sifat cahaya yang dipancarkan. Kriteria penilaian yang 
digunakan yaitu dengan mengurutkan atau merangking warna yang disukai. Tekstur 
adalah tingkat kehalusan pada permukaan yogurt setelah diberi pektin. Kriteria 
penilaian tekstur yang digunakan menggunakan penilaian rangking urutan tekstur 
yang disukai. 

Tahap Pelaksanaan 
Tahap Pembuatan Starter Yogurt 
Membuat media cair susu skim 15% dengan cara melarutkan sebanyak 300 gram 
susu skim dengan aquades 2 liter. Menambahkan dengan kultur starter komersial 
kering (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
acidophilus) dan selanjutnya diinkubasi selama 5 jam. 300 gram Susu Skim ditambah 
aquades 2 liter. Susu dipanaskan pada suhu 85oC selama 10 menit. Suhu diturunkan 
menjadi 40oC. Starter kering ditambahkan sebanyak 10 gram. Inkubasi selama 5 jam 
pada suhu 40oC. 

Tahap Pembuatan Yogurt dengan Penambahan Pektin Nabati 
Pembuatan yogurt dengan penambahan pektin adalah sebagai berikut, penambahan 
kultur starter cair sebanyak 10% (L. bulgaricus, S. thermophilus dan L. acidophilus). 
Susu sebanyak 5 liter dipanaskan pada suhu 85oC selama 30 menit, ditambahkan 
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pektin nabati dengan persentase yang berbeda P0 = Susu Sapi 1 liter + 0% Pektin 
Nabati, P1 = Susu Sapi 1 liter + 0,2% Pektin Nabati, P2 = Susu Sapi 1 liter + 0,4% Pektin 
Nabati, P3 = Susu Sapi 1 liter + 0,6% Pektin Nabati dan P4 = Susu Sapi 1 liter + 0,8% 
Pektin Nabati, diaduk dan dimasukkan ke dalam lima toples kemudian ditutup rapat. 
Diinkubasi selama 5 jam pada suhu ruang. Yogurt kemudian dimixer hingga 
menghomogen. Pengukuran warna dan tekstur oleh panelis.  

Tahap Pengukuran Warna dan Tekstur 
Mencari panelis mahasiswa fakultas peternakan dengan 12 panelis pria dan 13 
panelis wanita. Panelis mendapatkan yogurt sampel dan segelas air putih sebagai 
penetral. Sampel panelis semi terlatih sejumlah 25 panelis  dari mahasiswa  disajikan 
sebanyak 16 ml dengan menggunakan gelas cup. Masing-masing panelis 
mendapatkan 5 buah sampel. Panelis diberi arahan untuk menilai tekstur dan warna 
yogurt dengan metode rangking.  Sampel diberi kode dengan 3 digit angka secara 
random. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Organoleptik Warna Yogurt 
Berdasarkan Gambar 4. tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt berada pada 
kisaran 0.58 ± 0.63 sampai -0.35 ± 0.76 dengan rangking 1 pada rata-rata tertinggi 
yaitu tanpa penggunaan pektin. Hal ini menunjukan tanpa adanya penggunaan pektin 
warnanya lebih disukai karena dipengaruhi disaat fermentasi berlangsung yang pada 
umunya berwarna putih. Menurut Ginting (2017) melaporkan warna susu yang 
dilakukan fermentasi akan menghasilkan suatu produk berwarna putih.Warna putih 
pada susu, serta penampakannya adalah akibat penyebaran butiran-butiran koloid 
lemak, kalsium kaseinat dan kalsium fosfat, dan bahan utama yang memberi warna 
kekuning-kuningan adalah karoten dan riboflavin. 

 

Gambar 4. Rata-rata ± standar deviasi warna yogurt 
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Berdasarkan Gambar 4. terjadi penurunan grafik uji organoleptik warna yang 
menunjukan bahwa penggunaan pektin mencapai 0.6% tidak disukai oleh panelis. 
Semakin banyak penggunaan pektin yang ditambahkan pada yogurt maka tidak 
disukai. Hasil nilai uji organoleptik warna kelima perlakuan penggunaan pektin 
(0.0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%) menunjukan hasil berpengaruh sangat nyata (P < 
0.01).  

Hasil analisis tersebut kemudian dilakukan pengujian lanjut, menggunakan uji 
beda nyata lanjut (BNJ) yang menunjukan hasil adanya pengaruh pada setiap 
perlakuan. Berdasarkan Lampiran 4. menunjukkan pada superskrip yang berbeda 
berarti perlakuan P1 berbeda nyata dari P3, P3 sama nyata dari P4 dan P5, P2 sama 
nyata dengan P3, dan P1 sama nyata dengan P2. Hal tersebut dikarenakan panelis 
melihat warna yang berbeda dengan semakin banyak penambahan pektin dilihat dari 
rata-rata tertinggi tanpa penggunaan pektin 0.0%. semakin banyak persentase pektin 
yang ditambahkan kedalam yogurt maka nilai hedonik warna akan semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan adanya perubahan warna dari yang umumnya yogurt 
berwarna putih menjadi berwarna kekuningan akibat adanya penambahan pektin 
yang memiliki pigmen warna yang berasal dari pigmen warna antosianin, sehingga 
warna yogurt yang dintambah pektin menjadi kekuningan bahkan kecokatan. Panelis 
menyukai tanpa penggunaan pektin karena warna seperti susu. Menurut Nofrianti, 
(2013) bahwa warna yogurt kekuningan tergantung bahan penambahan bahan lain 
yang digunakan dalam pembuatan yogurt yang telah dilakukan fermentasi. 

Warna yang disukai oleh panelis yang seperti warna susu putih kekuningan 
disebabkan oleh protein yang berbeda pada susu. Hal ini sesuai dengan pendapat 
(Ermina, dkk. 2014)  bahwa warna  pada susu kekuningan disebabkan adanya protein 
yang terdapat pada susu berbeda-beda. Penggunaan bahan baku yang digunakan 
seperti penggunaan pektin disaat fermentasi berlangsung terbukti akan 
membedakan hasil dari yogurt yang didapat. 

Faktor yang mempengaruhi pembuatan yogurt pada proses fermentasi dan lama 
simpan yogurt mempengaruhi rasa pada yogurt. Kartikasari dan Nisa (2014), 
melaporkan pada saat fermentasi berlangsung lamanya penyimpanan berlangsung 
akan mengakibatkan bakteri yang ada pada yogurt (bakteri asam laktat) mengalami 
penurunan atau berlebihan sehingga berkurangnya kebutuhan nutrisi menyebabkan 
kegagalan pada proses fermentasi yang dapat mempengaruhiiikarakteristikiiyogurt. 

Organoleptik Tekstur Yogurt  
Hasil penelitian rata-rata tekstur yogurt pada Gambar 5 berkisar antara -0.52 ± 0.60 
sampai 0.73 ± 0.71. Rata-rata terendah sebagai ranking ke-5 didapat pada tekstur 
yogurt dengan tanpa penggunaan pektin, sedangkan penggunaan pektin 0,8% 
memiliki rata-rata tertinggi yaitu 0.73. Rata-rata tertinggi dapat diartikan panelis 
menyukai tekstur yogurt dengan penggunaan pektin karena lebih kental dari yogurt 
yang lain. 
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Gambar 5. Rata-rata ± standar deviasi tekstur  yogurt penggunaan pektin nabati 
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pektin mengandung berbagai manfaat yaitu sebagai bahan penstabil dan pengental 
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untuk minuman. Menurut Zakaria (2009) melaporkan penambahan starter, 
persentase dan bahan baku dapat mengubah tekstur dari susu fermentasi. 

Penambahan pektin dapat meningkatkan penerimaan terhadap tekstur yogurt 
terlihat dari rataan tertinggi penambahan pektin sapi 30%. Pektin dengan kandungan 
protein yang tinggi dimana protein tersebut memiliki kemampuan mengikat molekul 
air sehingga meningkatkan viskositas atau kekentalan. Menurut (Sulihono dan 
Andreas, 2012) bahwa pada sampel yogurt yang semakin besar kadar proteinnya 
mengakibatkan semakin tinggi jumlah partikel yang mengikat molekul air. 

KESIMPULAN 
Penggunaan pektin dengan persentase yang berbeda dapat menghasilkan warna dan 
tekstur yang berbeda pula. 
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