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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. LatarBelakang 

BuahanggurProbolinggo (Vitisvinifera) merupakansalahsatubuah 

yang banyakdibudidayakan di Indonesia 

namunpemanfaatannyamasihbelumberimbangdenganproduksinya.AnggurPr

obolinggomerupakanbuah yang kaya akan vitamin, senyawafenolik, 

danantosianin. Antosianin yang merupakanpewarnaalami, 

berasaldarifamilia flavonoid yang larutdalam air yang 

menimbulkanwarnamerah,biru , violet yang 

dapatberperansebagaipewarnaalamipada yogurt. 

Yogurt merupakansalahsatuproduksusufermentasiyang populer 

diduniaselainkeju. Yogurt 

dibuatdenganmenggunakancampurankeduabakteriyaituStreptococcus 

thermophillus(ST) danLactobacillus bulgaricus(LB).  

Keduabakteriinimemilikikemampuandalammengubahlaktosamenjadiasamla

ktatselama proses fermentasi. Asamlaktat yang terbentukmenyebabkan 

yogurt yang diperolehmemilikiteksturdanbau yang unik (Wong et al., 

1988).Tekstur yogurt yang terbentukjugaditentukanoleh proses pembuatan 

yogurt. Set yogurt merupakanmetode fermentasi atau inkubasi susu dalam 

kemasan kecil, sehingga gumpalan susu yang terbentuk tetap utuh dan tidak 

berubah saat didinginkan atau sampai siap dikonsumsi. 

Yogurt berdasarkankandunganlemaknyaada 3 yaitufull fat, low fat, 

dannon fatdengankadarlemakberturut-turut 3%, 0,8%, dankurangdari 0,5% 

(Tamimedan Robinson, 1999). Produknon fat yogurt 

menjadipilihanbagikonsumen yang akanmelakukan diet rendahkalori, 
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sehinggadalampembuatan yogurtdigunakansusu skim 

sebagaipenggantiwhole milk.  

Berdasarkancitarasanya, yogurtadaduamacamyaituplaindanflavoured 

yogurt. Flavoured yogurtlebih banyak diminati sebab memiliki rasa yang 

tidak terlalu asam dan aroma serta flavor yang beragam. Flavouredyogurt 

biasanya ditambahkan gula untuk mengurangi rasa asam, pewarna, dan 

perisa sintetis untuk memberikan kenampakan dan flavor bervariasi. 

Konsumsi makanan yang mengandung gula dalam frekuensi tinggi semakin 

dihindari karena dapat memacu diabetes, sedangkan penggunaan pewarna 

dan perisa alamisemakin diminati untuk menggantikan bahan sintetis karena 

alasan kesehatan. Dalam penelitian ini,flavoured yogurtyang 

diproduksimenggunakan dua jenis gula yaitu sukrosa dan isomalt. 

Sukrosadanisomaltditambahkandalam proses danbukansetelah proses 

fermentasiselesai. Hal inidisebabkanpenggunaansusu skim dalam proses 

pembuatan yogurt memilikikandungan total solid <15% 

danpenggunaangulaberbentukpadatandapatmembantumenaikkan total solid, 

sehinggadapatdiperolehtekstur yogurt yang baik. Isomalt termasuk dalam 

gula rendah kalori dan memiliki GI yang lebih rendah (Owily, 2010). Selain 

itu, isomalt juga memiliki efek prebiotik (Mitchel, 2006) sehingga cocok 

untuk diaplikasikan pada produk yogurt. 

Isomaltberbedadengansukrosadalamhaltingkatkemanisandankelarutanyang  

lebihrendahdaripadasukrosapadasuhu yang sama. 

Perbedaantingkatkemanisandankelarutandiperkirakandapatmenyebabkanper

bedaankarakteristikterhadap yogurt yang dihasilkan. 

Padapenelitianini, sari 

buahbuahanggurditambahkandalampembuatan yogurt 

denganmengurangijumlahair untuk melarutkan susu 

skimsehinggapadasemuaperlakuandihasilkan total volume akhir yang sama. 
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Perbedaanjumlahsari buahanggurdidugamempengaruhi yogurt yang 

dihasilkan.Adanyasari buahbuahmenyebabkan pH 

awalcampuransusulebihrendahsehinggamendekatikisaran pH optimum 

BALyaitu 5,5-6,5sehinggaaktivitas BAL lebihcepatdan total asamlaktat 

yangdihasilkanlebihbanyakdenganwaktufermentasi yang 

samadanmenyebabkansineresis yang lebihbanyak.Sari buah anggur yang 

ditambahkansebesar 5%, 10%, dan 15%.Pada penambahan sari buah 

anggur5%, yogurt yang dihasilkan sudah menunjukkan warna ungu yang 

sangat muda.Padaproporsilebihdari 15%akanmenyebabkan yogurt yang 

dihasilkanmemilikigelyang tidakkokoh, 

mudahhancur,danmudahmengalamisineresis. 

Oleh karena itu, perlu diteliti lebih lanjut mengenai pengaruh jenis 

gula (sukrosa dan isomalt) danjumlah penambahansari buahanggur 

Probolinggo yang tepat sehingga akan dihasilkan yogurt dengan sifat 

fisikokimia, organoleptik, dan viabilitas bakteri yogurt  yang dihasilkan. 

1.2. RumusanMasalah 

1. Bagaimanapengaruhperbedaanjenis gulaterhadapkarakterfisiko-kimia, 

viabilitas bakteri yogurt,dansifat organoleptikpada yogurt 

anggurProbolinggo yang dihasilkan? 

2. Bagaimanapengaruhperbedaanjumlah sari buah 

anggurterhadapkarakterfisiko-kimia, viabilitas bakteri yogurt,dansifat 

organoleptikpada yogurtanggurProbolinggodengan perbedaan jenis gula 

yang dihasilkan? 

3. Berapa konsentrasisari buahanggur pada masing-masing jenis pemanis 

yangmenghasilkan yogurt dengankarakteristik yang terbaik? 

1.3. TujuanPenelitian 
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1. Mengetahuipengaruhperbedaanjenis gula terhadapkarakterfisiko-kimia, 

viabilitas bakteri yogurt,dansifat organoleptikpada yogurt 

anggurProbolinggo yang dihasilkan. 

2. Mengetahuipengaruhperbedaanjumlah sari buah 

anggurterhadapkarakterfisiko-kimia, viabilitas bakteri yogurt,dansifat 

organoleptikpada yogurtanggurProbolinggodengan perbedaan jenis gula 

yang dihasilkan. 

3. Mengetahui konsentrasisari buahanggur pada masing-masing jenis 

pemanis yangmenghasilkan yogurt dengankarakteristik yang terbaik. 

1.4. ManfaatPenelitian 

Manfaatdaripenelitianiniadalahmemberikaninformasibagipembacame

ngenaipenggunaanjenisguladankonsentrasisari buahanggur 

Probolinggountukmenghasilkanprodukdengankarakteristik yang 

disukaidanbisaditerimakonsumendanmemenuhistandarmutu yogurt. 

Sertamelakukandiversifikasiterhadapproduk pertanian lokal malalui 

pemanfaatanbuahanggurProbolinggo untuk pembuatan yogurt. 

 




