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Abstrak 
 

Greek yogurt merupakan produk susu fermentasi dengan kandungan protein tinggi, tekstur kental, serta 

karakteristik fungsional yang dipengaruhi oleh metode pengolahannya. Seiring berkembangnya 

teknologi, proses produksi Greek yogurt tidak lagi terbatas pada metode penyaringan tradisional 
(traditional straining), tetapi juga memanfaatkan sentrifugasi dan teknologi membran, khususnya 

ultrafiltrasi. Meskipun berbagai penelitian telah melaporkan keunggulan masing-masing metode, 
kajian yang membandingkan secara komprehensif pengaruh ketiga metode tersebut terhadap 

karakteristik fungsional Greek yogurt masih terbatas. Artikel review ini bertujuan menganalisis dan 

membandingkan pengaruh metode penyaringan tradisional, sentrifugasi, dan teknologi membran 
terhadap karakteristik fisikokimia, fisik, reologi, viabilitas bakteri asam laktat, dan karakteristik 

sensoris Greek yogurt. Literatur diperoleh dari berbagai basis data ilmiah bereputasi yang 

dipublikasikan dalam 10 tahun terakhir dan dipilih berdasarkan relevansi dengan topik kajian. Hasil 
sintesis menunjukkan bahwa metode penyaringan tradisional mampu menghasilkan karakteristik 

sensori yang autentik, namun memiliki kelemahan berupa waktu proses yang lebih lama, rendemen 
rendah, dan menghasilkan limbah acid whey dalam jumlah besar. Metode sentrifugasi meningkatkan 

efisiensi proses dan menghasilkan mutu produk yang lebih seragam, sedangkan teknologi membran, 

terutama ultrafiltrasi, memberikan retensi protein yang lebih tinggi, meningkatkan total padatan, water 
holding capacity, stabilitas tekstur, serta menurunkan sineresis. Secara keseluruhan, teknologi 

membran menunjukkan potensi paling besar untuk produksi Greek yogurt skala industri, sedangkan 

metode tradisional tetap relevan untuk menghasilkan karakteristik produk yang autentik. Penelitian 
selanjutnya perlu mengembangkan studi komparatif terstandarisasi yang mengintegrasikan aspek 

kualitas produk, efisiensi proses, dan keberlanjutan lingkungan. 
 

Kata kunci: Greek yogurt, Penyaringan tradisional, Sentrifugasi, Ultrafiltrasi, Karakteristik fungsional 
 

 

Abstract 
 

Greek yogurt is a fermented milk product with a high protein content, thick texture, and functional 

characteristics influenced by its processing method. With the development of technology, the Greek 
yogurt production process is no longer limited to the traditional filtering method, but also utilizes 

centrifugation and membrane technology, particularly ultrafiltration. Although various studies have 

reported the advantages of each method, studies that comprehensively compare the effects of the three 
methods on the functional characteristics of Greek yogurt are still limited. This review article aims to 

analyze and compare the effects of traditional filtering, centrifugation, and membrane technology on 

the physicochemical, physical, rheological, viability of lactic acid bacteria, and sensory 
characteristics of Greek yogurt. Literature was obtained from various reputable scientific databases 

published in ten years and selected based on relevance to the study topic. The results of the synthesis 
show that the traditional filtering method is capable of producing authentic sensory characteristics, 

but has disadvantages such as longer processing time, low yield, and the production of large amounts 

of acid whey waste. Centrifugation improves process efficiency and produces more uniform product 
quality, while membrane technology, particularly ultrafiltration, provides higher protein retention, 

increases total solids, water holding capacity, texture stability, and reduces syneresis. Overall, 

membrane technology shows the greatest potential for industrial-scale Greek yogurt production, while 
traditional methods remain relevant for producing authentic product characteristics. Future research 

should develop standardized comparative studies that integrate aspects of product quality, process 
efficiency, and environmental sustainability. 
 

Keywords: Greek yogur; traditional filtration; centrifugation; ultrafiltration; functional 

characteristics. 
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PENDAHULUAN 

Greek yogurt mengalami peningkatan skala minat konsumen dalam beberapa tahun 

terakhir di seluruh dunia. Greek yogurt dikenal dengan berbagai nama yang berbeda sesuai 

dengan negara asalnya. Greek yogurt disebut dengan labneh di wilayah Timur Tengah 

karena teksturnya yang lebih padat menyerupai keju lunak, di turki dikenal dengan süzme 

yoğurt, chakka (India), dan straggisto di wilayah Yunani (Elise et al., 2019; Ismail et al., 

2017; Mehanna et al., 2021). Peningkatan permintaan konsumen terhadap Greek yogurt 

juga dirasakan oleh masyarakat Indonesia terutama setelah pandemi covid-19. Masyarakat 

semakin sadar akan kesehatannya sehingga lebih memilih mengonsumsi produk yang tidak 

hanya memberikan nilai gizi dasar tetapi juga manfaat kesehatan tambahan (Triandita et 

al., 2020).  

Greek yogurt merupakan olahan susu fermentasi menggunakan bakteri asam laktat 

yang dipisahkan sebagian whey sehingga menghasilkan kandungan nutrisi unggul, 

karakteristik tekstur kental, creamy, tingkat sineresis rendah, dan rasa asam yang khas. 

Greek yogurt mengandung protein 6,23%, lemak 2,31%, laktosa 5,07%, dan probiotik  

sekitar 108 CFU/g (Dias et al., 2021; Kusumawati et al., 2025; Pappa et al., 2024). Greek 

yogurt memiliki total padatan dan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan yogurt 

konvensional karena adanya proses pemisahan whey dengan padatan setelah fermentasi. 

Greek yogurt dapat dikategorikan sebagai pangan fungsional yang berpotensi memiliki 

nilai gizi tinggi dan memberikan manfaat kesehatan (Sumi et al. 2023). Kandungan 

probiotik Greek yogurt berfungsi untuk membantu fungsi usus, menstabilkan mikroflora 

usus, mengontrol asupan makan, mencegah penuaan dini, dan mengurangi kadar leptin 

serta insulin (Yang & Yoon, 2022).  

Metode pembuatan Greek yogurt semakin berkembang seiring dengan 

perkembangan teknologi. Prosesnya bervariasi dari metode tradisional (penyaringan dalam 

kantong kain) hingga metode modern menggunakan filtrasi membran atau sentrifugasi 

(Elslmawy et al., 2023; Gyawali & Ibrahim, 2018; Jrad et al., 2019; Mehyar et al., 2025; 

Meletharayil et al., 2016; Valencia et al., 2018; Víquez-barrantes et al., 2023). Greek 

yogurt secara tradisional dibuat dengan proses penyaringan untuk memisahkan whey dari 

padatan menggunakan kantong kain. Metode kantong kain memiliki kekurangan dalam 

operasi skala besar, seperti membutuhkan waktu cukup lama, kurang higienis, 

menghasilkan limbah whey asam lebih besar,  dan hasil produk rendah karena residu yang 
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tertinggal di dalam kantong (Víquez-barrantes et al., 2023). Greek yogurt yang dibuat 

dengan proses tradisional dapat memiliki sifat sensorik yang sangat baik, meskipun sistem 

ini dianggap tidak cocok untuk pengolahan skala besar (Lange et al., 2020). Greek yogurt 

industri modern mulai mengembangkan teknologi sentrifugasi atau filtrasi membran untuk 

meningkatkan efisiensi proses dan mengurangi pembentukan whey asam. Teknologi 

sentrifugasi menggunakan gaya sentrifugasi untuk mempercepat pemisahan whey 

(Karastamatis et al., 2022). Teknologi filtrasi membran (ultrafiltrasi) dapat mengefisienkan 

protein dengan mempertahankan protein dan lemak dalam rentetat sehingga dapat 

meningkatkan rendemen dan mengurangi whey asam. Teknologi filtrat membran lain 

seperti mikrofiltrasi, nanofiltrasi, dan reverse osmosis mulai dievaluasi sebagai alternatif 

produksi greek yogurt. Metode-metode tersebut memiliki mekanisme pemisahan whey 

yang berbeda sehingga karakteristik produk yang dihasilkan juga berbeda seperti kadar 

protein, total padatan, water holding capacity, tingkat sineresis, tekstur, sifat reologi, 

viabilitas bakteri asam laktat, dan karakteristik sensoris. 

Terdapat keterbatasan informasi yang mengulas secara komprehensif mengenai 

metode tradisional dan metode modern (pemisahan mekanis, teknik membran) terhadap 

karakteristik fungsional Greek yogurt. Sebagian besar penelitian membahas satu metode 

produksi Greek yogurt secara terpisah. Artikel review ini bertujuan untuk mengkaji 

perkembangan metode pembuatan greek yogurt serta menganalisis pengaruhnya terhadap 

karakteristik fungsional. Artikel ini diharapkakn dapat menjadi referensi ilmiah dalam 

penggunakan metode pembuatan greek yogurt sesuai kebutuhan dan dapat menjadi peluang 

pengembangan teknologi berkelanjutan. 

METODE 

Metode yang dilakukan dalam penyusunan review ini dengan mengulas beberapa 

sumber literatur yang relevan dari artikel 10 tahun terakhir (2016-2026). Data artikel 

diperoleh dari basis data jurnal ScienceDirect dan Google Scholar. Kata kunci penelusuran 

data base dalam Bahasa Indonesia dan inggris meliputi kombinasi “Greek yogurt” AND 

“strained OR filtration membrane”, “ultrafiltration”, “centrifugasi”. Operator Boolean 

(AND, OR) digunakan untuk mengoptimalkan hasil pencarian di setiap basis data, sehingga 

diperoleh artikel yang paling relevan. Artikel yang dipilih merupakan artikel original 

research dan review yang membahas metode pengolahan Greek yogurt tradisional dan 

modern serta karakteristik produk yang dihasilkan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Greek yogurt diproduksi melalui proses fermentasi menggunakan bakteri asam 

laktat (BAL) kemudian dilakukan pemisahan sebagian whey dengan curd (padatan). Hal 

tersebut yang membedakan greek yogurt dengan yogurt biasa, yogurt bisa langsung 

dikonsumsi setelah fermentasi. Teknologi pembuatan greek yogurt semakin berkembang 

mengikuti peningkatan kebutuhan industri terhadap produksi yang efisien, rendemen 

tinggi, dan kualitas produk yang tetap terjaga. Metode pembuatan greek yogurt dapat 

dikelompokan menjadi 2 kategori yaitu metode tradisional dan modern.  

Yogurt gaya Yunani jenis non-saringan dapat dikentalkan dengan hidrokoloid atau 

ditambahkan protein susu. Teknologi baru, seperti ultrafiltrasi atau sentrifugasi, telah 

menggantikan proses tradisional karena teknologi baru tersebut dapat meningkatkan 

efisiensi dan kualitas mikrobiologi. Peningkatan total padatan susu awal berdasarkan 

konsentrasi protein dapat menghasilkan Greek yogurt dengan pembentukan whey asam 

yang lebih sedikit sambil mempertahankan karakteristik fisik dan kimia yang diinginkan 

pada produk akhir. teknologi pemrosesan alternatif untuk menghindari proses 

penghilangan whey selama pembuatan Greek yogurt.  

Perkembangan metode pengolahan Greek yogurt menunjukkan adanya pergeseran 

dari teknologi yang mengandalkan pemisahan whey secara sederhana menuju teknologi 

yang lebih efisien dan berorientasi pada peningkatan kualitas produk serta keberlanjutan 

proses produksi. Perbedaan mekanisme pemisahan whey pada masing-masing metode 

inilah yang kemudian memengaruhi karakteristik fungsional Greek yogurt. Hasil 

penelitian Allen et al., (2021) menunjukkan bahwa kavitasi hidrodinamik dapat digunakan 

untuk mengontrol pembentukan whey asam dalam pembuatan Greek yogurt. Pertumbuhan 

dan kelangsungan hidup kontaminan mikroba (Escherichia coli dan Kluyveromyces 

marxianus) selama penyimpanan sebagai hasil sentrifugasi atau ultrafiltrasi dapat 

diccegah dibandingkan dengan yogurt yang diaduk biasa.  

Tabel 1. Karakterisitik 

Karakteristik Metode Tradisional 

(Cloth Bag Straining) 

Metode Sentrifugasi 

(Mechanical Separator) 

Metode Ultrafiltrasi 

(Membrane 

Processing) 

Mekanisme 

Utama 

Penyaringan pasif 

menggunakan kantong 

kain atau kain keju 

untuk membuang whey 

secara gravitasi 

(Gyawali & Ibrahim, 

Pemisahan mekanis 

menggunakan separator 

sentrifugal (seperti 

separator Quark) 

(Meletharayil et al., 2016) 

Pemisahan 

menggunakan 

membran dengan 

tekanan (MWCO 

biasanya sekitar 10-
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Karakteristik Metode Tradisional 

(Cloth Bag Straining) 

Metode Sentrifugasi 

(Mechanical Separator) 

Metode Ultrafiltrasi 

(Membrane 

Processing) 

2016; Mehyar et al., 

2025) 

30 kDa) (Valencia et 

al., 2018) 

Skala Produksi Skala artisanal atau 

industri kecil (Karela et 

al., 2025; Víquez-

Barrantes et al., 2023) 

Industri skala besar 

(Mehyar et al., 2025) 

Industri skala besar 

dan modern 

(Gyawali & Ibrahim, 

2016; Valencia et 

al., 2018) 

Waktu 

Pemrosesan 

Sangat lama (15–29 

jam atau bahkan 2-3 

hari) (Mehanna et al., 

2021) (Karela et al., 

2025) 

Cepat dan efisien secara 

waktu (Gyawali et al., 

2022) 

Sangat efisien dan 

kontinu (Marini et 

al., 2022) 

Higienitas dan 

Keamanan 

Risiko tinggi; kain sulit 

disterilisasi dan dapat 

menjadi reservoar 

mikroba (Mehyar et al., 

2025) 

Sistem tertutup 

mengurangi risiko 

kontaminasi bakteri dan 

kapang (Gyawali et al., 

2022) 

Mampu menghambat 

viabilitas 

kontaminan seperti 

E. coli lebih efektif 

(Yang & Yoon, 

2022) 

Rendemen 

(Yield) 

Rendah; banyak curd 

yang menempel pada 

kain penyaring 

sehingga terbuang 

(Valencia et al., 2018) 

Tinggi; pemisahan lebih 

presisi (Mehyar et al., 

2025) 

Sangat tinggi; 

kontrol konsentrasi 

padatan lebih akurat 

(Marini et al., 2022) 

Karakteristik 

Produk 

Tekstur lembut, halus, 

namun variasi kualitas 

antar batch tinggi 

(Gyawali & Ibrahim, 

2018) 

Viskositas tinggi, sangat 

kental (thick), dan creamy 

(Xu et al., 2023). 

Struktur gel keras, 

viskositas maksimal, 

dan retensi mineral 

(Ca, P) tinggi 

(Gyawali et al., 

2022) 

 

Metode tradisional (Cloth Bag Straining) 

Metode pembuatan yogurt secara tradisional merupakan teknik pengolahan greek 

yogurt dengan menempatkan yogurt pada kain penyaring setelah fermentasi kemudian 

digantung hingga whey memisah dari padatan. Proses penyaringan tersebut menyebabkan 

protein whey, air, dan sebagian mineral keluar sedangkan protein kasein dan lemak masih 

tertinggal pada matriks gel yogurt (Gyawali et al., 2016). Menghilangkan sebagian whey 

dimaksudkan agar produk akhir memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dan tekstur 

kental dibandingkan dengan yogurt biasa (Valencia et al., 2018). Proses penyaringan 

dilakukan pada kondisi suhu di bawah 100C agar menjaga keamanan pangan dan 

mengonstrol laju bakteri. Proses penyaringan ini memerlukan waktu berkisar 15 sampai 29 
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jam tergantung pada konsentrasi padatan yang diinginkan (Gyawali et al., 2022). Whey 

kemudian dibuang, dan dadih yogurt meningkat dalam total padatan dan persentase susu. 

Metode penyaringan tradisional (traditional straining) tekstur akan meningkat 

secara bertahap seiring keluarnya whey melalui gaya gravitasi. Berkurangnya kadar air 

menyebabkan protein menjadi lebih terkonsentrasi sehingga viskositas dan kekerasan gel 

meningkat. Proses penyaringan manual sering menghasilkan variasi tekstur antarbatch 

karena dipengaruhi oleh lama penyaringan, jenis kain penyaring, suhu lingkungan, dan 

keterampilan operator (Gyawali & Ibrahim, 2018). Variasi tersebut menyebabkan 

karakteristik reologi Greek yogurt tradisional relatif kurang konsisten dibandingkan 

metode modern (Bai et al., 2020; Santos et al., 2025). Penelitian Adrianto et al., (2020) 

dapat memengaruhi sejumlah bakteri dapat ikut terbawa bersama acid whey selama proses 

penyaringan sehingga jumlah sel hidup di dalam produk akhir berpotensi mengalami 

penurunan.  

Metode penyaringan tradisional umumnya menghasilkan Greek yogurt dengan cita 

rasa yang lebih khas dan tekstur yang lebih alami. Proses penyaringan secara bertahap 

memungkinkan terbentuknya struktur gel yang memberikan sensasi creaminess serta 

kekentalan yang disukai konsumen. Lamanya proses penyaringan dapat meningkatkan 

intensitas rasa asam akibat fermentasi yang masih berlangsung selama proses pemisahan 

whey.  

Keunggulan dari metode tradisional menggunakan peralatan sederhana, dan 

menghasilkan tekstur padat dengan citarasa khas Greek yogurt. Metode ini masih banyak 

digunakan pada skala rumah tangga maupun industri kecil. Metode tradisional juga 

memiliki kekurangan yaitu dapat memiliki risiko kontaminasi yang lebih tinggi karena 

periode yang lebih lama yang dibutuhkan untuk proses penyaringan. Proses penyaringan 

yang lebih lama ini relatif tidak higienis dan mengakibatkan perkembangbiakan ragi dan 

jamur yang mengurangi masa simpan. Waktu penyaringan relatif lama, dapat mencapai 

beberapa jam tergantung jenis kain, suhu, dan karakteristik yogurt. Selain itu, proses ini 

menghasilkan rendemen yang lebih rendah karena sebagian komponen bernilai gizi ikut 

terbuang bersama acid whey (Lange et al., 2020). Volume limbah acid whey yang tinggi 

juga menjadi tantangan lingkungan karena masih mengandung laktosa, protein whey, dan 

mineral dengan beban pencemar yang cukup besar. Variasi teknik penyaringan yang 

dilakukan secara manual juga menyebabkan mutu produk sering kali kurang seragam. 
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Metode sentrifugasi  

Metode sentrifugasi merupakan metode pembuatan greek yogurt yang 

memanfaatkan gaya sentrifugal sehingga pemisahan cairan berlangsung lebih cepat dan 

efisien. Mekanisme pada proses ini yaitu yogurt dimasukan dalam alat sentrifugasi dengan 

kecepatan putar tertentu memisahkan komponen fraksi whey sebagai fase cair dan padatan 

sebagai fase yang lebih pekat. Alat yang paling umum digunakan dikenal sebagai Quark 

separator atau Quarg separator (Meletharayil et al., 2016). Kecepatan putaran 

menggunakan kecepatan antara 3.500 rpm hingga 5.500 rpm (Yang & Yoon, 2022). Proses 

pemisahan ini berlangsung sangat singkat, biasanya hanya memakan waktu 5 hingga 15 

menit. Karastamatis et al.,(2022) pemisahan dapat dilakukan pada suhu ruang (25 °C) atau 

dalam kondisi refrigerasi (4 °C) untuk menjaga stabilitas struktur gel dan keamanan 

pangan.  

Metode sentrifugasi menghasilkan produk dengan penampilan yang lebih seragam 

dan waktu produksi yang lebih singkat. Akan tetapi, beberapa penelitian melaporkan 

bahwa perlakuan mekanis selama sentrifugasi dapat memengaruhi persepsi kekentalan dan 

mouthfeel apabila kondisi operasi tidak dioptimalkan. Kontaminasi mikrobiologi dengan 

metode ini dapat meminimalkan risiko kontaminasi dari ragi, kapang, dan patogen (seperti 

E. coli) karena sistem tertutup dan link youtube 

Keunggulan dari metode sentrifugal yaitu waktu pemisahan yang lebih cepat, 

prosesnya mudah dikontrol sehingga menghasilkan produk dengan kualitas seragam, dan 

dapat meningkatkan kapasitas produksi sehingga digunakan oleh industri berskala 

menengah hingga besar (Gyawali & Ibrahim, 2016). Penerapan gaya sentrifugal yang 

terlalu tinggi berpotensi memengaruhi struktur gel yogurt. Beberapa penelitian 

melaporkan bahwa kondisi operasional yang tidak optimal dapat menyebabkan kerusakan 

jaringan protein sehingga memengaruhi viskositas, tekstur, dan water holding capacity 

(Karastamatis et al., 2022).  

Metode Ultrafiltrasi  

Teknologi filtrasi membran salah satunya metode ultrafiltrasi banyak 

dikembangkan dalam industri skala besar pembuatan greek yogurt. Prinsip dasarnya adalah 

dengan memisahkan komponen yogurt berdasarkan ukuran molekul menggunakan 

membran semipermeabel (Marini et al., 2022). Penelitian Jrad et al., (2019) menyebutkan 

air, laktosa, dan sebagian mineral akan melewati membran sebagai permeat sedangkan 

protein dan lemak tertinggal sebagai retentat. Membran ultrafiltrasi memiliki ukuran pori 
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yang dapat menahan protein kasein sehingga konsentrasi protein meningkat sebelum proses 

fermentasi. ultrafiltrasi dapat menghasilkan tekstur yang stabil, dan menurunkan sineresis. 

Teknologi ini menggunakan peralatan dengan investasi yang relatif tinggi dan adanya 

membrane fouling dapat menurunkan laju filtrasi (Dushkova et al., 2023).  

Teknologi ultrafiltrasi, komponen nutrisi yang lebih tinggi dapat menyediakan 

lingkungan yang lebih baik bagi pertumbuhan kultur starter selama fermentasi. Matriks 

protein yang lebih padat juga berpotensi melindungi sel bakteri selama penyimpanan 

sehingga viabilitas BAL cenderung lebih stabil dibandingkan metode tradisional. 

Kandungan protein yang lebih tinggi berkontribusi terhadap peningkatan kekentalan, 

creaminess, dan body produk. Struktur gel yang lebih homogen menghasilkan tekstur yang 

lebih halus serta mengurangi terbentuknya whey di permukaan selama penyimpanan (Jrad 

et al., 2019). Akan tetapi, peningkatan konsentrasi protein juga dapat meningkatkan 

persepsi kekentalan secara berlebihan apabila formulasi produk tidak disesuaikan dengan 

preferensi konsumen.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Metode penyaringan tradisional memiliki beberapa keterbatasan, antara lain waktu 

proses yang relatif lama, rendemen yang rendah, serta menghasilkan limbah acid whey 

dalam jumlah besar sehingga kurang efisien untuk produksi skala industri. Metode 

sentrifugasi menawarkan efisiensi proses yang lebih tinggi melalui percepatan pemisahan 

whey dan menghasilkan mutu produk yang lebih seragam dibandingkan metode tradisional. 

Teknologi membran, khususnya ultrafiltrasi, menunjukkan performa paling baik 

dalam mempertahankan protein susu, meningkatkan total padatan, memperbaiki water 

holding capacity, menurunkan sineresis, meningkatkan rendemen, serta menghasilkan 

tekstur yang lebih stabil dan konsisten. Selain memberikan keuntungan dari sisi kualitas 

produk, ultrafiltrasi juga berpotensi mengurangi pembentukan acid whey sehingga lebih 

mendukung efisiensi proses dan keberlanjutan industri. Berdasarkan hasil sintesis literatur, 

masih terdapat beberapa kesenjangan penelitian yang perlu dikembangkan untuk 

mendukung inovasi proses produksi Greek yogurt. Penelitian yang membandingkan secara 

langsung metode penyaringan tradisional, sentrifugasi, dan ultrafiltrasi dengan 

menggunakan bahan baku, kultur starter, serta kondisi fermentasi yang sama masih relatif 

terbatas sehingga dapat dikembangkan lebih lanjut.  
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