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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan ekstrak herball yang berbeda diantaranya 
kayu manis, lidah buaya, dan biji klabet terhadap karakteristik organoleptik dan fisik yogurt probiotik. Formulasi 
yogurt terdiri atas susu sapi, starter yogurt (Streptococcus thermophillus ENCC 0040, Lactobacillus bulgaricus 
ENCC 0041, Lactobacillus casei FNCC 0090, dan Bifidobacterium longum ATCC 15707) dan ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet. Karakterisrik organoleptik yang diuji diantaranya warna, rasa, ketajaman 
aroma herbal, ketajaman rasa herbal, dan kekentalan, sedangkan sifat fisik yang diuji yaitu viskositas dan 
aktivitas air. Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dilanjutkan dengan Uji Mann-
Whitney, sedangkan data sifat fisik menggunakan analisis ragam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan jenis ekstrak herbal pada yogurt probiotik memberikan pengaruh yang nyata (P<0.05) terhadap 
warna, ketajaman aroma herbal, dan ketajaman rasa herbal, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap, rasa, kekentalan, viskositas, dan aktivitas air 

Kata kunci: :  Biji klabet, kayu manis, lidah buaya, organoleptik, yogurt 

 
ABSTRACT 

 
This study aimed to evaluate the effect of adding different herb extract including cinnamon, aloe vera, and 
fenugreek on the organoleptic and physical characteristics of probiotic yogurt. Yogurt formulation consists of 
cow's milk, starter culture (Streptococcus thermophillus ENCC 0040, Lactobacillus bulgaricus ENCC 0041, 
Lactobacillus casei FNCC 0090, and Bifidobacterium longum ATCC 15707) and cinnamon, aloe vera and 
fenugreek extract. The organoleptic characteristics tested included color, flavor, sharpness of herb aroma, 
sharpness  of herb flavor, and viscosity, while the physical properties tested were viscosity and water activity. 
Organoleptic characteristic data were analyzed by Kruskal Wallis test followed by Mann-Whitney test, while 
physical data were analyzed using variance analysis. The results showed that the addition of different herb 
extract had a significant effect (P <0.05) on color, herb aroma, and herb flavor, but had no effect on flavor, 
viscosity, and water activity of probiotic yogurt.  

Keywords : Aloe vera, cinnamon, fenugreek, organoleptics, yogurt 
 

PENDAHULUAN 

Olahan pangan hasil peternakan 
mengalami perkembangan yang pesat dalam satu 

dekade ini, salah satunya yogurt. Yogurt adalah 
produk yang diperoleh dari fermentasi susu dan 
atau susu rekonstitusi dengan menggunakan 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
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thermophillus dan atau bakteri asam laktat lain 
yang sesuai, dengan/atau tanpa penambahan 
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 
yang diizinkan (SNI, 2009). Yogurt sudah dikenal 
di masyarakat, bahkan dalam beberapa tahun 
terakhir terjadi peningkatan yang signifikan dalam 
popularitas yogurt sebagai minuman fungsional 
(Garanato et al., 2010). Penelitian menunjukkan 
yogurt memiliki manfaat Kesehatan melalui 
berbagai cara seperti meingkatkan kandungan 
laktosa, mengontrol bobot badan, meningkatkan 
system imun, meningkatkan kesehatan 
pencernaan dan penyerapan nutrien, menurunkan 
populasi bakteri jahat pada sistem pencernaan, 
mengatasi konstipasi dan diare, menurunkan risiko 
berbagai penyakit (Prasanna et al., 2019; Tamime 
dan Robinson 2007). Saat ini yogurt bisa disajikan 
dengan tambahan bahan alami untuk 
meningkatkan sifat fungsional serta sebagai 
diversifikasi pangan (Wihansah et al., 2018). 
Penambahan bahan alami pada yogurt diketahui 
memberikan efek kesehatan seperti antioksidan 
dan antidiabetes (Suharto et al., 2016; Wihansah 
et al., 2018). 

Diantara banyaknya herbal yang ada, kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet berpotensi tinggi 
untuk ditambahkan pada yogurt. Di Indonesia, 
kayu manis dikenal sebagai salah satu komoditas 
rempah ekspor (Kemendag, 2018). Kayu manis 
yang dikembangkan di Indonesia terutama spesies 
Cinnamomum burmanii dikenal sebagai penyedap 
makanan, kosmetik dan memiliki khasiat 
kesehatan (Walangitan et al., 2014). Kayu manis 

kaya akan senyawa fenolik dan volatil yang 
dilaporkan memberikan manfaat pada kesehatan 
manusia diantaranya sebagai agen anti-inflamasi, 
antitumor, antikanker, antidiabetes dan 
antihipertrigliserdemi (Rahadian et al., 2017). 

Tanaman lain yang dikenal di Indonesia 
ialah lidah buaya. Bentuknya unik seperti lidah 
yang menjulur berwarna hijau dan berbintik bintik 
putih. Disamping bentuknya yang unik, lidah 
buaya memiliki segudang manfaat. Pada sekitar 
tahun 1500 SM orang Mesir telah mencatatnya 
dan menggunakan lidah buaya sebagai tanaman 
herball, yang berfungsi untuk mengobati luka 
bakar, parasit, serta infeksi (Melliawati, 2018). Dari 
segi nutrisi, gel lidah buaya mengandung 
beberapa mineral, seperti kalsium, magnesium, 
kalium, sodium, besi, zinc, dan kromium. 
Beberapa vitamin dan mineral tersebut dapat 
berfungsi sebagai pembentuk antioksidan alami, 
seperti fenol, flavonoid, vitamin C, vitamin E, 
vitamin A, dan magnesium yang berguna untuk 
mencegah penuaan dini, serangan jantung, dan 
berbagai penyakit degeneratif (Astawan, 2008). 

Biji Klabet atau dikenal dengan nama latin 
Trigonella foenum-graecum L. merupakan 
tanaman herball yang dikenal di India. Biji klabet 
biasa digunakan sebagai rempah masakan kari 
karena aroma dan rasa yang tajam. Meskipun 
dikenal sebagai rempah masakan, penggunaan 
biji klabet juga luas pada bidang Kesehatan. Araee 
et al., (2009) melaporkan biji klabet bermanfaat 
pada proses penyembuhan tumor, kardiovaskular, 
insufisiensi ginjal, infeksi dan gangguan metabolit. 
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Penambahan ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet pada yogurt merupakan suatu inovasi 
pangan yang dinilai dapat menghasilkan produk 
yang menyehatkan, namun begitu penampakan 
dari produk tersebut perlu diperhatikan. Daya Tarik 
konsumen sangat dipengaruhi oleh penampakan 
produk.  Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini 
bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 
penambahan herbal yang berbeda diantaranya 
kayu manis, lidah buaya dan biji klabet terhadap 
karakteristik organoleptik dan fisik yogurt probiotik.   

METODOLOGI 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Pascapanen Peternakan, Jurusan Peternakan, 
Politeknik Pembangunan Pertanian Bogor dan 
Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat. 
Bahan yang digunakan antara lain susu sapi yang 
diperoleh dari peternak sapi perah Unggul Farm, 
bubuk kayu manis, bubuk biji klabet, lidah Buaya 
diperoleh dari Kebun Jurusan Pertanian Politeknik 
Pembangunan Pertanian Bogor, starter kering 
yogurt Bi-Proyo (terdiri atas 4 jenis bakeri yaitu 
Streptococcus thermophillus ENCC 0040, 
Lactobacillus bulgaricus ENCC 0041, 
Lactobacillus casei FNCC 0090 dan 
Bifidobacterium longum ATCC 15707) yang 
merupakan produk Badan Litbang Pertanian, 
alkohol 70% dan etanol 70%. Alat-alat yang 
digunakan diantaranya erlenmeyer 1 L, autoclaf, 
batang pengaduk, termometer, timbangan digital, 
rotary evaporator,  aw-meter Novasina, 
viscometer, refrigerator, gelas ukur dan kuesioner 

uji organoleptik. Penelitian didesain menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan jenis 
ekstrak bahan alamai yang berbeda yaitu kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet. Data 
organoleptik dianalisis menggunakan Uji Kruskal 
wallis, jika terdapat perbedaan yang nyata maka 
dilanjutkan dengan Uji Mann-whitney, sedangkan 
data fisik dianalisis menggunakan analisis ragam 
dengan taraf kepercayaan 95%. Analisis data 
dilakukan menggunakan Program SPSS versi 25. 
Persiapan starter yogurt 

Starter kering yogurt sebanyak 6,5 g 
dilarutkan ke dalam 50 ml susu sapi yang telah 
dipasteurisasi, kemudian diinkubasi pada suhu 
ruang selam 24 jam. Setelah susu mengental, 
masukkan ke dalam 1 liter susu sapi yang telah 
dipasteurisasi dan inkubasi pada suhu ruang 
selama 24 jam, kemudian diperoleh kultur kerja 
(Juniawati et al., 2019). 
Produksi yogurt 

Susu sapi dipanaskan pada suhu 70-80oC 
selama 30 menit. Kemudian didinginkan hingga 
suhu 40oC.  Starter yogurt yang terdiri atas  
Streptococcus thermophillus ENCC 0040, 
Lactobacillus bulgaricus ENCC 0041, 
Lactobacillus casei FNCC 0090 dan 
Bifidobacterium longum ATCC 15707 ditambahkan 
pada susu sebanyak 4%, kemudian diinkubasi 
pada suhu ruang selama 24 jam hingga terbentuk 
yogurt. Yogurt disimpan pada suhu dingin (±4oC). 
Ekstrak kayu manis, lidah buaya dan biji klabet 
ditambhakan ke dalam yogurt sebanyak 1% 
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kemudian diaduk rata (Modifikasi Juniawati et al., 
2019). 
Ekstraksi Kayu Manis, Lidah Buaya dan Biji 
Klabet 

Kayu manis dan biji klabet digiling halus 
dengan blender dan disaring dengan ukuran Mesh 
40. Penyiapan ekstrak dilakukan dengan cara 
maserasi menggunaan etanol 70%. Pemisahan 
pelarut etanol dilakukan dengan Rotary vacum 
Evaporator. Pembuatan ekstrak lidah buaya terdiri 
dari tahapan pengupasan terlebih dahulu 
kemudian penyiapan ekstrak dilakukan dengan 
cara maserasi menggunaan etanol 70%. 
Pemisahan pelarut etanol dilakukan dengan 
Rotary vacum Evaporator. 
Uji aktivitas air (aw)  

Aktivitas air yogurt diukur menggunakan 
aw-meter dengan metode 18-11-68/MU/SMM-SIG. 
Sebelum digunakan, aw meter dikalibrasi, setelah 
itu sampel yogurt dimasukkan ke dalam kontainer 
pada aw meter, kemudian ditutup dan ditunggu 
beberapa menit sampai muncul nilai aw. 
Uji viskositas 

Viskositas yogurt diukur menggunakan alat 
viscometer dengan metode 18-11-11/MU/SMM-
SIG. Sampel yogurt sebanyak 100 mL dimasukkan 
ke dalam wadah viscometer, kemudian rotor 
dicelupkan hingga jarum skala penunjuk berhenti 
pada skala tertentu. 
Uji organoleptik 

Uji organoleptik dengan menggunakan 15 
panelis terlatih. Penilaian panelis disampaikan 
menggunakan lima skala mutu dari parameter 

warna, rasa, ketajaman aroma herbal, kekentalan, 
dan ketajaman rasa herbal. Skala parameter 
warna terdiri atas (1) putih, (2) putih kekuningan, 
(3) kuning, (4) merah muda pudar, (5) merah 
muda pekat. Skala parameter kekentalan terdiri 
atas (1) encer, (2) tidak kental, (3) agak kental, (4) 
kental, (5) sangat kental. Skala parameter rasa 
terdiri atas (1) manis, (2) tidak asam, (3) agak 
asam, (4) asam, (5) sangat asam. Skala 
parameter ketajaman aroma herbal terdiri atas (1) 
Sangat tidak beraroma, (2) Tidak beraroma, (3) 
Agak beraroma, (4) Beraroma, (5) Sangat 
beraroma. Skala parameter ketajaman rasa herbal 
terdiri atas (1) Sangat tidak berasa, (2) Tidak 
berasa, (3) Agak berasa, (4) Berasa, (5) Sangat 
berasa (Rahayu dan Norusiyah, 2008). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik organoleptik 
Warna 

Warna merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap 
suatu produk (Faisal dan Mukhriza, 2019). Hasil uji 
organoleptik terhadap warna yogurt probiotik 
dengan penambahan ekstrak kayu manis, lidah 
buaya dan biji klabet dapat dilihat pada Gambar 1. 
Hasil uji Kruskal-wallis menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata (P<0.05) diantara tiga 
perlakuan jenis ekstrak, artinya perlakuan jenis 
ekstrak berpengaruh nyata terhadap warna yogurt.  
Yogurt dengan penambahan ekstrak kayu manis 
memiliki warna merah muda pekat, sedangkan 
yogurt dengan penambahan ekstrak lidah buaya 
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memiliki warna putih kekuningan dan yogurt 
dengan penambahan ekstrak biji klabet memiliki 
warna putih kekuningan yang lebih pekat 
dibandingkan yogurt penambahan ekstrak lidah 
buaya. 

 
Gambar 1.  Hasil uji organoleptik terhadap warna 

yogurt probiotik dengan penambahan 
ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet. (KM (Yogurt+ekstrak kayu 
manis); LB(Yogurt+ekstrak lidah 
buaya); BK (Yogurt+ekstrak biji 
klabet). Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang nyata. 

 
Diantara ketiga perlakuan, penambahan 

ekstrak kayu manis menghasilkan warna yang 
paling pekat. Penelitian Hastuti dan Rustanti 
(2014) menunjukkan bahwan penambahan kayu 
manis pada minuman fungsional menghasilkan 
tingkat kecerahan (L*) yang rendah dan 
menghasilkan minuman dengan warna yang 
paling gelap dibandingkan dengan secang dan 
daun stevia. Sinamaldehid merupakan komponen 
utama pada kayu manis yang dapat berperan 
sebagai pemberi warna disamping sebagai 
antioksidan dan pemberi aroma. Semakin banyak 
kadar kayu manis pada minuman fungsional, 
maka semakin gelap pula warna minuman yang 
dihasilkan karena sinamaldehid yang larut 

semakin banyak. Warna dasar dari sinamaldehid 
pada kayu manis yaitu kuning. Semakin banyak 
penambahan kayu manis warna yang dihasilkan 
semakin merah tua (Hastuti dan Rustanti 2014). 
Sejalan dengan itu, penelitian Yulianto et al.,, 2013 
menunjukkan adanya kecenderungan naiknya 
tingkat kemerahan (a+) seiring dengan 
penambahan filtrat kayu manis pada minuman 
herball. Ekstrak kayu manis yang dihasilkan pada 
penelitian ini berwarna coklat kemerahan, 
sehingga penambahan sebanyak 1% 
menghasilkan warna merah muda pekat. 

 
Gambar 2. Hasil uji organoleptik terhadap 

ketajaman aroma herba yogurt 
probiotik dengan penambahan 
ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet. (KM (Yogurt+ekstrak 
kayu manis); LB(Yogurt+ekstrak 
lidah buaya); BK (Yogurt+ekstrak biji 
klabet). Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

 
Yogurt dengan penambahan ekstrak gel 

lidah buaya menghasilkan warna putih kekuningan 
yang pudar. Gel lidah buaya tersendiri merupakan 
lender tidak berwarna di bagian dalam daun segar 
(Reynolds dan Dwec, 1999). Ekstrak gel lidah 
buaya yang diperolah pada penelitian ini bening 
kekuningan. Yogurt dengan penambahan ekstrak 
biji klabet menunjukkan warna putih kekuningan 
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yang lebih pekat. Ekstrak biji klabet pada 
penelitian ini berwarna cokelat muda. Penggunaan 
ekstrak biji klabet sebanyak 1% menyebabkan 
intensitas warna berkurang menjadi kekuningan. 
Ketajaman aroma herbal 

Hasil Uji Kruskall-wallis menunjukkan 
bahwa penambahan jenis ekstrak yang berbeda 
berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap ketajaman 
aroma herbal. Hasil tersebut disajikan pada 
Gambar 2. Yogurt dengan penambahan ekstrak 
kayu manis memiliki skor yang paling tinggi 
diantara ketiga perlakuan, disusul dengan yogurt 
dengan penambahan ekstrak biji klabet nyata lebih 
tinggi dibandingkan dengan yogurt dengan 
penambahan ekstrak lidah buaya. Panelis menilai 
yogurt dengan penambahan ekstrak kayu manis 
sangat beraroma kayu manis. Pada perlakuan 
penambahan ekstrak kayu manis, aroma kayu 
manis sangat mendominasi. Aroma khas tersebut 
yang berasal dari sinamaldehid dan eugenol (Qin 
et al.,, 2010). Penelitian Hastuti dan Rustanti 
(2014) menunjukkan bahwa penambahan kayu 
manis sebanyak 1,5% pada minuman fungsional 
menghasilkan aroma wangi yang khas dan disukai 
panelis. Yogurt dengan penambahan ekstrak biji 
klabet dinilai beraroma biji klabet. Biji klabet atau 
Fenugreek (Trigonella foenum graecum) 
merupakan tumbuhan tahunan yang termasuk 
dalam famili Leguminosae. Biji klabet adalah 
rempah-rempah terkenal dalam masakan (Wani 
dan Kumar, 2018). Ekstrak biji klabet pada 
penelitian ini juga sudah memiliki aroma yang 
kuat. Senyawa yang berperan menghasilkan 

aroma tersebut diantaranya sotolone, diasetil, 
asam asetat, linalool, asam butanoik, asam 
isovalerik, asam caproik, eugenol dan 3-amino-
4,5-dimethyl-3,4-dihydro-2(5H)-furanone 
(Mebazza et al.,, 2009). Berbeda dengan kayu 
manis dan biji klabet, lidah buaya tidak memiliki 
aroma yang khas. Panelis menilai yogurt dengan 
penambahan ekstrak lidah buaya tidak beraroma. 
Hal tersebut disebabkan ekstrak gel lidah buaya 
memiliki karakteristik tidak beraroma. 

Rasa 
Hasil uji organoleptik terhadap rasa yogurt 

probiotik dengan penambahan ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet dapat dilihat 
pada Gambar 3 

 
Gambar 3.  Hasil uji organoleptik terhadap rasa 

yogurt probiotik dengan 
penambahan ekstrak kayu manis, 
lidah buaya dan biji klabet. (KM 
(Yogurt+ekstrak kayu manis); 
LB(Yogurt+ekstrak lidah buaya); BK 
(Yogurt+ekstrak biji klabet). 
Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

 
Berdasarkan Uji Kruskall-wallis, tidak ada 

perbedaan yang nyata (P>0.05) diantara ketiga 
perlakuan, artinya jenis ekstrak yang ditambahkan 
tidak mempengaruhi rasa yogurt. Panelis menilai 
yogurt dengan penambahan ekstrak kayu manis, 
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ekstrak lidah buaya dan biji klabet asam. Rasa 
asam tersebut berasal dari asam laktat yang 
dihasilkan pada proses fermentasi. Proses 
fermentasi menyebabkan terjadinya perubahan 
karakteristik susu. Diantara perubahan-perubahan 
yang terjadi pada susu akibat aktivitas dan 
pertumbuhan mikroba, terjadi juga perubahan 
yang menimbulkan cita rasa yang khas dan 
digemari (Zakaria et al.,, 2013). Semakin 
meningkat jumlah bakteri asam laktat yang 
terdapat di dalam yogurt semakin tinggi hasil 
metabolisme atau reaksi enzymatis dan kimia 
untuk memproduksi cita rasa (Zakaria, 2008). Hal 
ini sejalan dengan Rasbawati et al.,, (2019) yang 
menyatakan bahwa rasa yogurt disebabkan oleh 
proses fermentasi. Bakteri asam laktat akan 
memfermentasi karbohidrat hingga terbentuk 
asam laktat. Pembentukan asam laktat ini 
menyebabkan peningkatan keasaman dan 
penurunan nilai pH. Sejalan dengan itu, Hanum 
(2010) juga menyatakan adanya asam dalam susu 
fermentasi disebabkan oleh aktivitas bakteri-
bakteri pembentuk asam, seperti dari golongan 
bakteri asam laktat. Menurut Dzarnisa dan Latif 
(2010), Komponen volatile pembentuk citarasa 
yogurt diantaranya asam, alkohol, keton dan 
aldehida. 
Ketajaman Rasa Herbal 

Ketajaman rasa herbal yogurt probiotik 
dengan penambahan ekstrak kayu manis, lidah 
buaya dan biji klabet dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4.  Hasil uji organoleptik terhadap 

ketajaman rasa herba yogurt 
probiotik dengan penambahan 
ekstrak kayu manis, lidah buaya 
dan biji klabet. (KM 
(Yogurt+ekstrak kayu manis); 
LB(Yogurt+ekstrak lidah buaya); 
BK (Yogurt+ekstrak biji klabet). 
Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

 
Hasil uji Kruskall-walis menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap 
ketajaman rasa herbal. Panelis menilai yogurt 
yang ditambahkan ekstrak kayu manis dan biji 
klabet berasa rempah kayu manis dan biji klabet, 
sedangkan yogurt yang ditambahkan ekstrak lidah 
buaya tidak berasa karena ekstrak lidah buaya 
sendiri tidak berasa. Kayu manis mengandung 
sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, katekin, 
epikatekin, dan senyawa polifenol lain. Senyawa 
fitokimia ini menjadikan kayu manis potensial 
sebagai antioksidan dan sebagai penambah cita 
rasa masakan. (Hastuti dan Rustanti, 2014). 
Kandungan sinamaldehid dan eugenol kayu manis 
selain menimbulkan aroma wangi, juga 
menimbulkan rasa yang khas kayu manis (Qin et 

al.,, 2010). Meskipun berasa tajam, namun 
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penambahan ekstrak kayu manis tidak 
menimbulkan rasa pahit pada yogurt. Berbeda 
dengan yogurt yang ditambahkan ekstrak biji 
klabet, penambahan ekstrak biji klabet 
menyisakan sedikit rasa pahit setelah 
mengkonsumsi (bitter-aftertaste). Sejalan dengan 
penelitian Shirani dan Ganesharanee (2009) yang 
menunjukkan bahwa penambahan tepung 
fenugreek tidak dapat diterima pada tingkat lebih 
dari 2%  karena rasa pahit. Biji klabet memiliki 
aroma yang khas dan rasa pahit yang dapat 
membatasi aplikasi yang lebih luas dalam industri 
makanan tanpa pengolahan yang signifikan. 

 
Gambar 5.  Hasil uji organoleptik terhadap 

kekentalan yogurt probiotik 
dengan penambahan ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet. 
(KM (Yogurt+ekstrak kayu manis); 
LB(Yogurt+ekstrak lidah buaya); 
BK (Yogurt+ekstrak biji klabet). 
Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

Kekentalan 
Rata-rata hasil uji organoleptik dengan 

atribut kekentalan yogurt ditambah ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet disajikan pada 
Gambar 5. Berdasarkan Uji Kruskall-wallis, 
penggunaan ekstrak yang berbeda pada yogurt 
tidak berpengaruh nyata (P>0.05) pada 

kekentalan yogurt. Panelis menilai yogurt dengan 
penambahan ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet memiliki karakteristik agak kental. 
Kekentalan yogurt disebabkan karena kondisi pH 
yang asam. Nilai pH dapat menurunkan kelarutan 
kasein, sehingga terjadi interaksi hidrofobik antara 
misel kasein membentuk struktur dan konsistensi 
yogurt yang menyebabkan yogurt makin kental 
(Setianto et al., 2014). 

 
Gambar 6.  Nilai aktivitas air yogurt probiotik 

dengan penambahan ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet. 
(KM (Yogurt+ekstrak kayu manis); 
LB(Yogurt+ekstrak lidah buaya); BK 
(Yogurt+ekstrak biji klabet). 
Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

Sifat Fisik 
Aktivitas Air 

Nilai aktivitas air yogurt dengan 
penambahan ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet dapat dilihat pada Gambar 6. Hasil 
pengujin menunjukkan bahwa penggunaan 
ekstrak bahan alami yang berbeda tidak 
berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai 
aktivitas air yogurt. Nilai aktivitas air yang 
diperoleh berkisar antara 0.976-0.986. Pada 
rentang nilai tersebut memungkinkan mikroba 
untuk hidup. Peranan air sangat penting untuk 
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menjaga stabilitas makanan segar, beku, dan 
kering, serta sebagai pelarut untuk bahan kimia, 
mikrobiologi, dan reaksi enzimatis (Lewis 2006). 
Aktivitas air atau aw merupakan jumlah air bebas 
yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk 
pertumbuhannya. Air bebas dalam bahan pangan 
dibutuhkan mikroorganisme untuk beberapa 
aktivitas yaitu untuk proses transport nutrisi, media 
untuk reaksi enzimatis, sintesis komponen seluler 
dan berperan dalam reaksi biokimia (Rahayu dan 
Nuwitri, 2012). 

 
Gambar 7.  Nilai viskositas yogurt probiotik 

dengan penambahan ekstrak kayu 
manis, lidah buaya dan biji klabet. 
(KM (Yogurt+ekstrak kayu manis); 
LB(Yogurt+ekstrak lidah buaya); 
BK (Yogurt+ekstrak biji klabet). 
Superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan yang 
nyata. 

 
Viskositas 

Nilai viskositas yogurt probiotik dengan 
penambahan ekstrak kayu manis, lidah buaya dan 
biji klabet. Disajikan pada Gambar 7. Hasil uji 
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
jenis ekstrak yang berbeda tidak berpengaruh 
nyata (P>0.05) terhadap nilai viskositas yogurt. 
Nilai viskositas yang diperoleh berkisar antara 
210-244 cP. Hasil yang diperoleh sejalan denan 

pengujian orgenoleptik pada atribut kekentalan 
yang tidak berbeda nyata. Hal tersebut juga 
diduga disebabkan protein susu yang terkoagulasi 
relative sama sehingga menghasilkan viskositas 
yang tidak berbeda. Manab, (2008) yang 
menyatakan bahwa pada pH mendekati 4,6, 
kelarutan kasein sudah hilang sehingga terjadi 
interaksi hidrofobik antara misel kasein 
membentuk struktur dan konsistensi utama yogurt 
mempengaruhi sifat fisik dari yoghurt, diantaranya 
adalah tekstur, viskositas, daya ikat air, dan 
sineresis. 

KESIMPULAN 
Penambahan ekstrak kayu manis, lidah 

buaya dan biji klabet pada yogurt probiotik 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
warna, ketajaman aroma dan ketajaman rasa 
herbal, tetapi tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa, kekentalan dan sifat fisik 
berupa viskositas dan aktivitas air yogurt. 
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