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Tersedia online 14/04/2025 dan dapat sebagai antioksidan. Fortifikasi teh rosella ungu
Terbit 20/06/2025 (Hibiscus sabdariffa L.) pada yogurt dapat meningkatkan
potensi antioksidan. Senyawa antioksidan berfungsi untuk

giézxglggtik menangkap radikal bebas penyebab penyakit degeneratif.
Pewarna alami Tujuan penelitian ini adalah mengkaji sifat fisikokimia dan
Teh rosella ungu organoleptik pada yogurt dengan fortifikasi teh rosella ungu
Total asam tertitrasi sebagai pewarna alami. Bahan yang digunakan yaitu susu sapi
Yogurt segar, teh rosella ungu, dan starter Yogourmet. Data penelitian

dianalisis dengan ANOVA dilanjutkan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ). Perlakuan terdiri dari PO (kontrol), penambahan teh
rosella ungu 0,25% (P1); 0,5% (P2); 0,75% (P3); dan 1% (P4).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan teh rosella
ungu pada yogurt berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik yogurt. Penambahan teh rosella ungu dapat
mempengaruhi parameter L* (lightness), hue, Whiteness Index
(W1), tetapi tidak mempengaruhi parameter a* (redness), b*
(yellowness), dan chroma. Nilai pH dan total asam tertitrasi
pada yogurt menunjukkan adanya pengaruh nyata (P<0,05)
akibat fortifikasi teh rosella ungu. Adanya penambahan teh
rosella ungu, terdapat perubahan yang signifikan pada warna,
tekstur, dan kesukaan (overall) yogurt, serta pada aroma
yogurt. Jadi, penambahan 1% teh rosella ungu dapat
digunakan sebagai pewarna alami pada yogurt yang
bermanfaat bagi kesehatan.
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ABSTRACT

Millions of people around the world have consumed
yogurt. The content in yogurt has many bioactive
peptide components that reduce cell damage in the
body and can be an antioxidant. Fortification of
purple rosella tea (Hibiscus sabdariffa L.) in yogurt
can increase antioxidant potential. Antioxidant
compounds function to capture free radicals that
cause degenerative diseases. The purpose of this
study was to examine the physicochemical and
organoleptic properties of yogurt with purple rosella
tea fortification as a natural colorant. The materials
used were fresh cow milk, purple rosella tea,
Yogourmet starter. The research data were analyzed
by ANOVA followed by Honest Significant
Difference (HSG) test. The treatments consisted of
PO (control), addition of 0.25% purple rosella tea

PENDAHULUAN

Diversifikasi produk susu menjadi yogurt
semakin berkembang. Perkembangan produksi
yogurt tahun 2010 - 2015 mengalami
peningkatan sebesar 34% atau sebesar 40 juta
ton (Rohman & Maharani, 2020). Produk susu
dengan proses fermentasi lebih meningkatkan
nutrisi dibanding susu murni. Pemanfaatan
yogurt sebagai pangan fungsional kaya nutrisi
banyak digunakan dalam dunia kesehatan.
Sumber probiotik terbaik, yogurt bermanfaat
mengatasi gangguan pencernaan dan mencegah
kanker (Setyawardani et al., 2018). Yogurt
sebagai produk susu yang difermentasi tidak
hanya meningkatkan nilai gizi, tetapi memiliki
potensi  untuk  meningkatkan  aktivitas
antioksidan ketika dipadukan dengan bahan
penambahan seperti teh rosella ungu (Hibiscus
sabdariffa L).

Adanya penambahan teh rosella ungu
(Hibiscus sabdariffa L) akan meningkatkan
funsi aktivitas antioksidan pada yogurt (Hapsari

et al., 2021). Teh rosella ungu memiliki

(P1); 0.5% (P2); 0.75% (P3); and 1% (P4). The
results showed that the addition of purple rosella tea
to yogurt had a significant effect on the
physicochemical and organoleptic properties of
yogurt. The addition of purple rosella tea can affect
the parameters L* (lightness), hue, Whiteness Index
(WI), but does not affect the parameters a*
(redness), b* (yellowness), and chroma. pH and
total titratable acid in yogurt showed a significant
effect (P<0.05) due to the fortification of purple
rosella tea. With the addition of purple rosella tea,
there were significant changes in the color, texture,
and overall liking of yogurt, as well as in the aroma
of yogurt. So, purple rosella tea can be used as a
natural colorant yogurt that is beneficial to health.

kandungan antosianin yang tinggi dan vitamin
C, sehingga senyawa antioksidan lebih tinggi
(Mardiah et al., 2015). Adapun senyawa
antioksidan berperan penting dalam menangkap
radikal  bebas
degeneratif. Radikal bebas dalam tubuh dapat

penyebab dari penyakit
menyebabkan kerusakan oksidatif (Peredo
Pozos et al.,, 2020). Radikal bebas seperti
reactive oxygen species (ROS) dengan aktivitas
antioksidan yang terjadi karena adanya
ketidakseimbangan sehingga memunculkan
penyakit degeneratif. Penyakit degeneratif
seperti hipertensi, kanker, diabetes millitus,
gangguan jantung, hati, paru-paru dan
imunodepresi (Hapsari et al., 2021). Teh rosella
ungu juga dapat sebagai zat perasa, probiotik,
dan pewarna alami yang ada pada teh rosella
ungu sebagai pewarna yogurt (Samichah &
Syauqy, 2014).

Yogurt susu sapi dengan fortifikasi
rosella ungu dapat meningkatkan senyawa

antioksidan yang lebih tinggi dibanding hasil
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kontrol (Subarto et al., 2016). Fortifikasi
ekstrak teh rosella ungu dengan konsentrasi
0,5% sampai 1,5% pada uji organoleptik
menunjukkan bahwa warna dan rasa diminati
(Noviatri et al., 2020). Level penambahan teh
rosella yaitu 0%, 0,5%, 1%, dan 1,5% yang
semakin tinggi penambahan ekstrak rosella
ungu semakin tinggi pula tingkat keasaman
yogurt  (Adam, 2019). Hal tersebut
menunjukkan bahwa penambahan teh rosella
ungu dapat meningkatkan sifat fisikokimia serta
organoleptik yogurt.

Berdasarkan yang telah diuraikan, maka
pada penelitian ini dilakukan pembuatan yogurt
dengan penambahan teh rosella ungu level 0%,
0,25%, 0,5%, 0,75%, dan 1%. Persentase
penambahan teh rosella ungu dari setiap 1 liter
susu yang digunakan untuk membuat yogurt.
Pemanfaatan hasil yogurt fortifikasi teh rosella
ungu dengan level tersebut maka semakin
menambah kualitas yogurt.

Penelitian ini bertujuan untuk
menghasilkan sifat fisikokimia dan uji
organoleptik yang baik. Selain itu, dapat
menjadi rekomendasi pangan fungsional yang
bermanfaat bagi kesehatan, sehingga penelitian

ini sangat diperlukan.

METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan,
Universitas Jenderal Soedirman pada bulan Mei
2024. Alat yang digunakan yaitu incubator,
refrigerator, color reader, termometer,
erlenmeyer, panci, kompor, timbangan analitik
digital, pH meter, seperangkat alat titrasi (statif

dan biuret), dan kain saring. Bahan utama dalam

penelitian yaitu 5 liter susu sapi segar dari
BBPTU Baturraden. Adapun bahan yang
digunakan untuk pembuatan yogurt adalah
starter Yogourmet dan teh rosella ungu kering
yang diperoleh secara komersial.

Desain penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang
diterapkan yaitu kontrol dengan tanpa
penambahan teh rosella ungu 0% (PO0), 0,25%
(P1), 0,5% (P2), 0,75% (P3), dan 1% (P4).

Variabel yang diamati adalah profil
warna (L*, a*, b*, hue, chroma, dan whiteness
index), pH, total asam tertitrasi, dan uji
organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan
kesukaan overall).

Pembuatan yogurt dengan sedikit
modifikasi (Setyawardani et al., 2021). Susu
sapi sebanyak 1 liter digunakan untuk setiap
pengulangan pada 0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%,
dan 1%. Susu dilakukan pasteurisasi
menggunakan High Temperature Short Time
(HTST) suhu 72°C selama 15 detik. Penurunan
suhu sampai 38 - 40°C. Teh rosella ungu kering
ditambahkan pada masing — masing perlakuan
level 0,25%, 0,5%, 0,75%, dan 1%. Susu
dilakukan tahap penyaringan menggunakan
kain saring kemudian ditambahkan starter
Yogourmet 2 g per liter susu. Setiap perlakuan
kemudian dimasukkan dalam botol per 250 ml.
Inkubasi pada alat incubator selama 4 jam suhu
43°C. Yogurt dilakukan conditioning dalam
refrigerator selama 12 jam. Setelah itu
dilakukan pengujian peubah.

Pengukuran warna indeks dilakukan
dengan menggunakan alat color reader
(Fadhlurrohnman et al., 2023). Alat tersebut
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dinyalakan dengan menekan tombol on. Bagian
sensor kemudian ditempelkan pada permukaan
sampel yogurt dan tombol test ditekan. Nilai
yang tertera pada layar monitor kemudian
dicatat. Nilai L* menunjukkan tingkat
kegelapan hingga kecerahan, a* menunjukkan
nilai merah hingga hijau, dan b* menunjukkan
nilai kuning hingga biru. Setiap sampel diukur
sebanyak dua kali ulangan, dengan
pengambilan data dari permukaan yang
berbeda. Parameter psikometri yang digunakan
terdiri dari tiga persamaan, Yyaitu hue,
Index (WI).  Hasil

pengukuran warna berupa nilai (L*, a*, b*)

chroma, dan Whiteness

kemudian
(Kamal-Eldin et al., 2020).

dihitung menggunakan rumus

—1 ax
b *

Chroma = C* =,/(a*? + b*?)

Whiteness index (WI)
=100- /((100 — L*)% + a*2 + b*2

Hue = h* = tan

Pengukuran pH dilakukan menggunakan
alat pH meter (Fadillah et al., 2022). Alat
tersebut dikalibrasi dengan larutan buffer pH 7.
Sampel yogurt pada masing-masing perlakuan
diuji. Kemudian, probe pH meter dibilas dengan
akuades dan hasil pengamatan dicatat.

Pengukuran total asam tertitrasi (TAT)
(Andari et al., 2023). Sampel yogurt sebanyak
10 g disiapkan di dalam labu Erlenmeyer dan
ditambahkan 2 tetes indikator PP. Sampel
dititrasi dengan larutan NaOH hingga terjadi
perubahan warna menjadi merah muda. Volume
NaOH yang digunakan dicatat. TAT kemudian
dihitung berdasarkan rumus sebagai berikut:

V1x N x BN

TAT = 5% 1000

x 100%

V1 : Volume NaOH yang digunakan

V2 : Volume sampel

N : Normalitas 0,1 N

BN : 90,08 (berat molekul asam laktat)

1000 : faktor hubungan mg dengan gram (mg/g)
(1/10 = 100/1000)

Pengukuran uji organoleptik dilakukan
dengan sedikit modifikasi menggunakan uji
mutu hedonik yang melibatkan 20 panelis semi
terlatih (Noviatri et al., 2020). Atribut yang
dinilai meliputi warna, aroma, tekstur, dan
kesukaan overall. Persiapan yang dilakukan
adalah menyiapkan formulir kuesioner untuk
panelis dan memastikan kuesioner telah diisi.
Sampel dimasukkan ke dalam cup sebanyak 25
ml. Sendok dan air minum disiapkan sebagai
pembersin  rongga mulut. Setiap sampel
diberikan secara bergantian kepada panelis dan
telah diberi kode. Urutan pemberian sampel
dilakukan sama untuk setiap pengulangan.
Adapun skala hedonik yang digunakan dalam
penilaian adalah (1) sangat tidak suka, (2) tidak
suka, (3) agak suka, (4) suka, dan (5) sangat
suka.

Data dianalisis dengan analisis variansi
one way (ANOVA) dan hasil yang signifikan
dilanjut uji Tukey atau Beda Nyata Jujur (BNJ)
(Yuniartini & Nugrahani, 2023).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Warna

Warna menjadi salah satu indikator yang
penting bagi seorang konsumen, warna menjadi
petunjuk pertama secara visual konsumen
dalam memilih suatu produk (Burton et al.,
2014).  Hasil

penambahan teh rosella ungu berpengaruh yang

penelitian  menunjukkan
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nyata (P<0,05) pada lightness (L*), hue dan
Whiteness Index (WI) dari yogurt tetapi tidak

berpengaruh (P>0.05) pada redness (a*),
yellowness (b*) dan chroma.

Tabel 1. Rataan Profil Warna Yogurt dengan Fortifikasi Teh Rosella Ungu

Fortifikasi teh rosella ungu (%)

Peubah
0 0,25 0,5 0,75 1
L* 26,17+0,13°  16,40+0,08"  14,02+0,42°  14,83+0,42°  9,24+0,50°
a* 0,39+1,36 0,74+0,78 1,37+0,52 1,960,309 1,3140,62
b* 2,15+1,34 1,55+0,30 1,44+0,47 1,17+0,97 0,9620,22
hue -5,83+32,63°  20,99+19,02% 43,42+17,18" 58,58+5,61°  50,97+19,37°
Chroma 2,39+1,55 1,78+0,61 2,05+0,31 2,29+0,33 1,68+0,44
WT:SQ)?SS 26,1146,38"  16,38+4,37°  13,994256°  14,80+#329°  9,22+177°

Keterangan: L*: nilai Lightness, a*: nilai redness, b*: nilai yellowness. Superskrip yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05), tidak adanya tanda superskrip pada kolom yang sama menunjukkan

tidak berbeda nyata (P>0,05)

Hasil penelitian nilai lightness tertinggi
pada perlakuan PO yaitu perlakuan dengan tidak
adanya fortifikasi rosella ungu pada yogurt,
dengan nilai 26,17 turun menjadi 9,24 pada
penambahan rosella ungu 1%. Semakin banyak
penambahan teh rosella ungu maka nilai
lightness yogurt semakin menurun artinya
warna semakin gelap. Warna yogurt pada
penelitian ini dipengaruhi oleh hasil keasaman
yogurt. Keasaman pada level 1% dengan pH
terendah. Kandungan pada teh rosella ungu
seperti antosianin dapat mempengaruhi warna
yang dihasilkan. Penurunan terjadi dapat
disebabkan faktor cahaya dan adanya proses
penyimpanan (Resma & Sutrisno, 2023).
Tingkat level konsentrasi penambahan teh
rosella ungu dapat mempengaruhi rasa yang
lebih kuat dan asam.

Hasil penelitian dengan penambahan
ekstrak rosella pada yogurt wortel sebesar 0%,
0,2%, dan 0,4% menunjukkan penurunan nilai
L* (Biomy, 2017). Yogurt yang dibuat dari

penambahan teh rosella ungu tidak berpengaruh

signifikan (P>0,05) terhadap nilai redness,
yellowness, dan chroma. Hasil nilai redness
kisaran 0,39 - 1,31, yellowness 0,96 - 2,15.
Penambahan teh rosella ungu dapat
meningkatkan kandungan pigmen, namun
konsentrasi dalam penelitian ini yaitu 0 - 1%
diduga tidak cukup untuk menghasilkan
perbedaan yang nyata pada nilai redness
ataupun yellowness. Konsentrasi yang rendah
sehingga efek dari pigmen antosianin ataupun
karoten pada teh rosella ungu kurang cukup
kuat untuk mempengaruhi hasil yang
signifikan.

Pengaruh penambahan teh rosella ungu
memberikan warna keunguan pada yogurt. Teh
rosella memiliki kandungan yang berfungsi
sebagai antioksidan seperti flavonoid dan
antosianin (Oktaviani & Megantara, 2018).
Selain sebagai antioksidan, antosianin berperan
sebagai pigmen warna merah. Pembuatan
yogurt dapat menggunakan penambahan ekstak
rosella sebagai pewarna alami agar yogurt

terlihat lebih menarik dan tingkat toksisitas
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yang rendah tidak seperti menggunakan
pewarna sintetis (Meilanie et al., 2018). Warna
kuning berasal dari pigmen karoten yang ada
pada lemak susu dan riboflavin dari whey susu
(Rohman & Mabharani, 2020).

Hasil pengukuran hue pada yogurt susu
sapi dengan penambahan teh rosella ungu
menunjukkan nilai rata-rata -5,38 - 50,97.
Penambahan teh rosella ungu sebanyak 0,75%
menunjukkan nilai hue yang paling tinggi yaitu
58,58. Nilai hue menunjukkan panjang
gelombang yang dominan untuk menentukan
warna (Permatasari, 2021). Penambahan teh
rosella ungu pada yogurt susu sapi mampu
mempengaruhi warna yang lebih tinggi pada
yogurt yang dihasilkan. Warna yang dihasilkan
pada yogurt kontrol berwana putih, sehingga
nilai kecerahan L* menjadi tinggi, namun nilai
a* dan b* menjadi lebih rendah. Persentase teh
rosella ungu yang ditambahkan pada yogurt
susu akan mengubah warna yogurt menjadi
ungu.

Yogurt dengan penambahan teh rosella

ungu berpengaruh tidak nyata (P>0,05)

terhadap karakteristik warna chroma. Rataan
nilai karakteristik warna chroma yogurt
berkisar antara 1,68 - 2,39. Hasil penelitian
menunjukkan nilai W1 tertinggi pada perlakuan
kontrol yaitu 26,11, sedangkan terendah pada
perlakuan dengan penambahan 1% rosella ungu
yaitu 9,22 artinya nilai kurang putih atau
semakin gelap. Semakin banyak penambahan
rosella ungu juga berpengaruh signifikan
terhadap nilai WI. Faktor yang mempengaruhi
WI diantaranya lama penyimpanan dan
penambahan warna alami yang menunjukkan
jika nilia hue tinggi maka ada penurunan nilai
WI (Fadhlurrohman et al., 2023).
Karakteristik Fisikokimia Yogurt

Hasil rataan karakteristik fisikokimia
yogurt dengan penambahan teh rosella ungu
tercantum pada Tabel 2. Penambahan teh
rosella ungu pada yogurt berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai pH dan total asam
tertitrasi. Hasil rataan nilai pH paling tinggi
pada perlakuan PO yaitu sebesar 4,53. Rataan

nilai pH terendah perlakuan P4 sebesar 4,18.

Tabel 2. Rataan Karakteristik Fisikokimia Yogurt dengan Penambahan Teh Rosella Ungu

Fortifikasi teh rosella ungu (%)

Karakteristik kimia 0

0,5 0,75 1

pH 453*+0,05 451°+0,04 4,36°+0,04 4,30°+0,01 4,18°+0,06
Total asam tertitrasi (%) 0,84°+0,26 0,81 +0,11 0,84*+0,09 0,88*+0,13 0,55°+0,09

Keterangan: Angka yang diikuti superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berpengaruh nyata

(P<0,05)

Nilai rataan pH mulai dari perlakuan PO
hingga P4 terjadi penurunan. Seiring level teh
rosella ungu yang ditambahkan maka nilai pH
semakin menurun. Yogurt dengan penambahan
teh rosella ungu menurunkan nilai pH (Adam,
2019). Nilai pH dari hasil penelitian

menunjukkan kisaran normal nilai pH untuk
produk yogurt, pH yogurt 3,8 - 4,4 (Guspratiwi,
2023). Penurunan adanya nilai pH disebabkan
adanya kandungan asam sitrat dan asam malat
(Tensiska et al., 2017). Kandungan asam lain

pada teh rosella ungu yaitu asam suksinat, asam
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tartarat, dan asam oksalat (Arofah & Minah,
2025).

Total asam tertitrasi yaitu jumlah asam
yang ada di dalam yogurt (Htay et al., 2020).
Hasil pengukuran total asam tertitrasi pada
yogurt susu sapi dengan penambahan teh rosella
ungu menunjukkan nilai kisaran 0,55 - 0,84%.
Nilai tersebut sesuai pada hasil penelitian
yogurt vyaitu total asam tertitrasi yang baik
berkisar antara 0,5 - 2,0% (Andari et al., 2023).
Tingkat keasaman pada yogurt secara tidak
langsung berhubungan dengan kandungan
protein pada susu dan bahan baku yang
digunakan (Kayaputri et al., 2022). Hasil
analisis variansi menunjukkan penambahan teh
rosella ungu pada yogurt susu sapi dengan
persentase yang berbeda 0%, 0,25%, 0,5%,
0,75% dan 1% berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai TAT. Semakin tinggi persentase
penambahan teh rosella ungu menunjukkan
nilai TAT yang menurun, hal tersebut diduga
karena asam yang dihasilkan rendah.
Penambahan teh  hitam pada yogurt
berpengaruh nyata, semakin tinggi persentase

yang ditambahkan kadar asam pada Yyogurt

semakin rendah (Fadhlurrohman & Susanto,
2024). Kandungan yang terdapat pada teh
rosella ungu dan teh hitam hampir sama yaitu
mengandung senyawa katekin (Arifianti, 2013).
Senyawa Kkatekin tidak bersifat asam, namun
senyawa tersebut diubah menjadi theflavin dan
therubigin dapat menghambat bakteri dalam
memproduksi asam, sehingga pembentukan
plak oleh bakteri sedikit terganggu yang
menyebabkan kadar asam yang dihasilkan
sedikit dan rendah (Dzakiyyah et al., 2023).
Kandungan antosianin pada teh rosella
ungu dapat mendorong dan mempercepat
pertumbuhan bakteri ~ asam laktat selama
penyimpanan (Liang et al., 2024), sehingga
penambahan teh rosella yang tinggi dapat
menurunkan total asam tertitrasi pada yogurt
susu sapi.
Uji Organoleptik Yogurt

Tabel 3

penambahan rosella ungu hingga 1%

menunjukkan bahwa

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna,
tekstur, dan kesukaan secara (overall) yogurt.
Aroma yogurt dengan penambahan rosella ungu

hingga 1% berpengaruh nyata (P<0,05).

Tabel 3. Rataan Uji Organoleptik dengan Penambahan Teh Rosella Ungu

Fortifikasi teh rosella ungu (%)

Atribut 0 0,25 0,5 0,75 1
Wama 3555094 3554082  380:1,05° 4101085  2,80%0,95
Aroma 30040960  3,75+0,78%  3,65:0,93° 375+0,78%  3,05+0,75"
Tekstur 395+051°  4,05+0,60°  4,05:0.60° 355+0,82°  2,20+0,52"
Kesukaan (overall)  3,75+0,63°  3,0040,64°  3,90+055° 3,9040.71°  2,75+071°

Keterangan: Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). Skala uji yang
digunakan: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka)

Terdapat tiga jenis yogurt penambahan

teh rosella ungu vyang disukai secara

keseluruhan (overall) oleh panelis yaitu pada
level penambahan 0,25%, 0,5%, dan 0,75%.
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Penambahan teh rosella ungu meningkatkan
warna merah keunguan pada yogurt. Hal
tersebut disebabkan adanya pigmen antosianin
yang  memberikan  warna. Konsumen
menganggap bahwa warna lebih menarik pada
produk yang dihasilkan dan lebih sehat karena
dengan penggunaan pewarna alami. Konsumen
lebih suka terhadap produk makanan dengan
warna alami dan menarik (Kusumaet al., 2022).

Tingkat kesukaan warna yogurt yang
ditambahkan dengan rosella ungu berkisar
antara 2,80 - 4,10. Penilaian panelis cenderung
berada pada skala 3 (agak suka) terhadap yogurt
yang dihasilkan. Semakin tinggi penambahan
rosella ungu (0,25%, 0,5%, 1%) pada yogurt
penilaian panelis semakin meningkat, namun
pada penambahan 1% penilaian panelis
menurun bahkan menjadi yogurt dengan
penilaian paling rendah dibandingkan dengan
yogurt dengan penambahan ataupun dengan
yang tidak dengan penambahan. Panelis
memiliki preferensi terhadap yogurt yang
mempunyai  warna yang lebih  cerah
dibandingkan yogurt yang memiliki warna
lebih gelap seperti yogurt yang ditambahkan
1% rosella ungu. Yogurt yang diberikan rosella
ungu juga menunjukkan penilaian panelis netral
terhadap yogurt yang diberikan 1% rosella
ungu, namun yogurt yang ditambahkan
konsentrasi lebih rendah (0,5%) cenderung
tidak disukai oleh panelis dengan diberikan
nilai 2,97 (Noviatri et al., 2020). Semakin tinggi
konsentrasi rosella ungu yang ditambahkan
akan membuat warna yogurt yang dihasilkan
akan semakin gelap. Bunga rosella terdapat

kandungan antosianin yang menyebabkan

warna merah keunguan dan dapat larut dalam
air.

Secara keseluruhan warna, aroma,
tekstur, dan kesukaan (overall) yogurt dengan
penambahan 1% rosella ungu merupakan
yogurt yang paling tidak disukai oleh panelis.
Aroma yogurt tanpa penambahan rosella ungu
(kontrol) merupakan yogurt yang paling disukai
oleh panelis. Teh rosella ungu memiliki aroma
yang khas karena adanya kandungan beberapa
senyawa. Senyawa tersebut dapat berinteraksi
dengan komponen aroma alami pada yogurt
sehingga memunculkan aroma baru pada yogurt
yang dihasilkan. Penambahan teh rosella ungu
dapat memberikan aroma asam yogurt sehingga
aroma Yyang dihasilkan dapat mempengaruhi
preferensi konsumen. Beberapa konsumen
menyukai aroma baru penambahan teh rosella
ungu, namun yang lain lebih menyukai aroma
yogurt yang lebih alami atau tradisional.

Tingkat kesukaan aroma yogurt dengan
penambahan rosella ungu berkisar 3,05 - 3,75.
Penilaian panelis cenderung berada pada skala
3 (agak suka) terhadap yogurt yang dihasilkan.
Yogurt yang diberikan penambahan rosella
ungu memiliki nilai yang variatif, yogurt
dengan penambahan rosella 0,25% dan 0,75%
memiliki nilai tertinggi (3,75) diikuti dengan
penambahan 0,5% (3,65) dan penambahan 1%
teh rosella ungu memiliki nilai terendah (3,05).
Yogurt tanpa penambahan memiliki nilai
tertinggi (3,90) dibandingkan yogurt dengan
penambahan rosella ungu. Adanya kandungan
antosianin dan polifenol pada rosella ungu jika
berlebih maka dapat menimbulkan aroma

sedikit pahit, namun kandungan antosianin
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bermanfaat untuk kesehatan (Noviatri et al.,
2020).
Pemilihan produk oleh konsumen
dipengaruhi beberapa faktor diantaranya tingkat
kepentingan penikmat dan kebutuhan akan
produk tersebut (Berutu et al., 2023). Pemilih
produk yang memiliki kesukaan terhadap suatu
produk tidak akan selalu memilih produk
tersebut  seiring  dengan  bertambahnya
kebutuhan akan barang lain dan konsistensi
dihasilkan.  Hal

menunjukkan bahwa aroma produk menjadi

produk  yang tersebut
faktor penting bagi konsumen atau penikmat
yogurt dalam mengonsumi produk yogurt yang
dihasilkan.

Tingkat kesukaan tekstur yogurt dengan
penambahan rosella ungu berkisar 2,20 - 4,05.
Semakin tinggi tingkat level penambahan teh
rosella ungu maka semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap kecerahan yogurt
yang dihasilkan. Penilaian panelis cenderung
berada pada skala 3 (agak suka) terhadap yogurt
yang dihasilkan. Yogurt yang diberikan
penambahan rosella ungu memiliki nilai variatif
yang diberikan oleh panelis. Yogurt dengan
penambahan 0,25% dan 0,50% memiliki nilai
tertinggi yang diberikan oleh panelis (4,05)
sedangkan yogurt dengan penambahan 1%
memiliki nilai terendah yang diberikan panelis
(2,20) dibandingkan yogurt yang diberikan
penambahan maupun yang tidak diberikan
penambahan rosella ungu. Tekstur yogurt
penambahan rosella ungu 1% karena paling
rendah nilai pH, sehingga terlalu asam dan
merubah tekstur yang lebih padat, pecah, dan
kurang halus. Hasil tersebut menunjukkan

bahwa panelis memiliki kencenderungan

kesukaan tekstur yogurt dengan konsentrasi
rendah (0,25 - 0,5%) yang lebih optimal untuk
menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan
disukai. Yogurt umumnya memiliki tekstur
lembut (Husni et al., 2015). Yogurt berkualitas
baik memiliki tekstur yang halus, lembut, dan
bebas dari butiran.

KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian penambahan teh
rosella ungu berpengaruh nyata (P<0,05) pada
lightness (L*), hue dan Whiteness Index (WI1),
namun tidak berpengaruh (P>0,05) pada
redness (a*), yellowness (b*) dan chroma. Nilai
pH yogurt dan TAT berpengaruh nyata
(P<0,05), sedangkan pada penambahan 1% teh
rosella ungu berpengaruh nyata (P<0,05) pada
warna tekstur, dan kesukaan secara (overall)
yogurt. Aroma yogurt dengan penambahan
rosella ungu hingga 1% berpengaruh nyata
(P<0,05). Jadi, penambahan 1% teh rosella
ungu dapat digunakan sebagai pewarna alami

pada yogurt yang bermanfaat bagi kesehatan.
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