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Abstrak. Frozen yogurt merupakan salah satu hidangan penutup yang cukup diminati masyarakat.
Frozen yogurt dibuat dari campuran yogurt dan bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim
vang kemudian dibekukan sehingga memiliki karakteristik menyerupai es krim. Penelitian ini
dilakukan dengan tujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi sari bit terhadap karakteristik
mutu frozen yogurt dan untuk menentukan konsentrasi optimum berdasarkan parameter kimia,
fisik dan organoleptik. Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi sari bit pada 4 taraf yaitu penambahan
sari bit 10%, 15%, 20%, dan 25% yang dilakukan sebanyak 3 kali ulangan percobaan. Hasil yang
didapatkan adalah penambahan sari bit dengan konsentrasi berbeda berpengaruh nyata terhadap
kadar air, total padatan, betasianin, warna, overrun dan kecepatan leleh. Konsentrasi
penambahan sari bit 25% menghasilkan kadar air 43,19%, total padatan 57,44%, betasianin 4,29
mg/100g, overrun 19,24%, kecepatan leleh 13,17 menit, kadar lemak 3,80%, sifat organoleptik
warna dan tekstur berada dalam kategori suka, sedangkan rasa dan keseluruhan berada dalam
kategori netral.

Kata kunci: betasianin, bit, frozen yogurt, karakteristik mutu.

Abstract. Frozen yogurt is one of the desserts that is quite popular desserts among the public.
Frozen yogurt is made from a mixture of yogurt and ingredients used in making ice cream, which
is then frozen so that it has characteristics similar to ice cream. This study was conducted with the
aim of analyzing the effect of beetroot juice concentration on the quality characteristics of frozen
vogurt and determining the optimum concentration based on chemical, physical, and organoleptic
parameters. This research was carried out using a Completely Randomized Design (CRD) with
treatments of different beetroot juice concentrations at 4 levels, namely the addition of 10%, 15%,

20%, and 25% beetroot juice, conducted in 3 experimental replications. The results obtained show
that the addition of beetroot juice at different concentrations has a significant effect on water
content, total solids, betacyanin, color, overrun, and melting rate. The addition of 25% beetroot
Jjuice resulted in a water content of 43.19%, total solids of 57.44%, betacyanin of 4.29 mg/100 g,

overrun 19.24%, melting rate 13.17 minutes, and fat content 3.80%, organoleptic properties of
color and texture fall into the “liked” category, while taste and overall fall into the “neutral”

category.
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1. Pendahuluan

Frozen yogurt atau yogurt beku adalah makanan penutup berbahan dasar susu yang
difermentasi menggunakan bakteri starter yogurt yaitu Lactobacillus sp., Bulgaricus sp., maupun
Streptococcus thermophilus yang kemudian diolah dengan tambahan bahan pemanis, perasa,
pewarna, penstabil dan pengemulsi (Skryplonek et al., 2019). Frozen yogurt dipandang lebih baik
dan menyehatkan jika dibandingkan dengan es krim konvensional karena mengandung probiotik,
frozen yogurt menggabungkan atribut sensori yang baik dengan nutrisi yang memiliki manfaat
untuk tubuh, seperti rendah lemak dan keberadaan bakteri probiotik yang bermanfaat bagi tubuh
(Akin & Kirmaci., 2007). Frozen yogurt memiliki sifat fisik yang menyerupai es krim, dan tersedia
dalam variasi bebas lemak, rendah lemak, dan tidak terlalu asam (Rahmatunisa & Putra, 2024).
Sejalan dengan meningkatnya pemahaman dan kesadaran masyarakat akan pentingnya pola makan
yang sehat, maka diperlukan adanya inovasi dalam pembuatan produk frozen yogurt misalnya
dengan menambahkan sari bit ke dalam frozen yogurt. Dengan adanya penambahan sari bit ini
akan meningkatkan karakteristik fisik dan nutrisi yang terkandung dalam frozen yogurt, salah
satunya menambahkan warna merah keunguan secara alami pada frozen yogurt (Syafutra, 2025).

Umbi bit (Beta vulgaris L.) merupakan tanaman yang memiliki umbi berwarna merah
keunguan. Warna keunguan pada umbi bit berasal dari pigmen betalain, yaitu pigmen yang
menghasilkan warna keunguan (Pasca ez a/., 2016). Umbi bit mengandung pigmen betalain sekitar
380 mg/100 g bobot basah (Pasca et al., 2016). Buah bit juga mengandung unsur mikro seperti
Vitamin B, zat besi, fosfor serta kalsium. (Maimunah ez a/., 2021). Selain itu buah bit juga kaya
akan asam folat, dan senyawa metabolit sekunder berupa pigmen betalain yang merupakan
gabungan dari pigmen betasianin dan betaxanthin, tanin, alkaloid, saponin, polifenol dan asam
organik lain (Babarykin ez al., 2019). Menurut Tamba et al. (2024), bit mengandung zat gizi yang
dapat menjadi potensi untuk dikembangkan menjadi berbagai produk, umbi bit mengandung 1,6 g
protein; 0,1 g lemak; 9,6 g karbohidrat; 87,6 g air; 2,6 g serat; 10 mg vitamin C dan 404,9 mg
mineral.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Anggraini et al. (2024), penambahan sari
stroberi sebanyak 25% memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, protein, lemak dan
aktivitas antioksidan frozen yogurt. Analianasari and Apriyani (2019) menemukan bahwa frozen
yogurt dengan tambahan 25% sari kulit buah naga merah mendapat nilai organoleptik terbaik dari
segi warna, rasa, tekstur, aroma dan penerimaan secara keseluruhan, frozen yogurt memiliki
tekstur agak lembut, warna merah muda, aroma khas yogurt dan rasa asam. Menurut Syafutra

(2025), penambahan sari bit sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air dan total padatan es krim
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yogurt dengan rata-rata kadar air berkisar antara 59,45%-62,31% dan total padatan berkisar antara
36,36%-39,56%, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan total asam. Hasil dari
penelitian Syafutra (2025), perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah penambahan sari bit sebesar
20% dengan rata-rata kadar lemak pada es krim yogurt ini berkisar antara 9,13%-10,15% dan total
asam sebesar 5,53%-6,34%.

Penelitian ini menggunakan sari bit pada konsentrasi 10%, 15%, 20% dan 25% sebagai
bahan dalam pembuatan frozen yogurt yang belum diteliti sebelumnya. Tujuan penambahan sari
bit pada pembuatan frrozen yogurt ini adalah sebagai bahan pewarna alami dan untuk meningkatkan
nilai gizi dari produk frozen yogurt. Novelty dari penelitian ini adalah pemanfaatan bit dalam
pembuatan frozen yogurt yang belum pernah dilakukan sebelumnya. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisa pengaruh konsentrasi sari bit terhadap karakteristik mutu frozen yogurt dan

menemukan konsentrasi optimum berdasarkan parameter kimia, fisik dan organoleptik.

2. Bahan dan Metode

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi susu UHT full cream (Ultramilk),
starter yogurt (Yogourmet), skim (NZMP New Zealand), bit, gula pasir (Rosebrand), dan CMC
(Subur Kimia Jaya). Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi KCl, HCI, Ethanol 70%,
Asam Sitrat (C¢HsO7), Natrium Sitrat (Na3CsHs0O7) dan aquades.

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan perlakuan perbedaan konsentrasi sari bit pada 4 taraf perlakuan yaitu P1 (10% sari bit), P2
(15% sari bit), P3 (20% sari bit) dan P4 (25% sari bit) dan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan
percobaan. Analisis yang dilakukan meliputi kadar air metode gravimetri (Sudarmadji ez al., 2010),
warna metode colorimetri, kadar lemak metode soxhlet (Sudarmadji er al., 2010), kadar
bethasianin metode spektrofotometri (Putri ez al., 2025), total padatan (Sudarmadji et al., 2010),
kecepatan leleh (Achmad et al., 2012), overrun (Skryplonek et al., 2019), dan organoleptik uji
mutu hedonik (Setyaningsih ez al., 2010).

Berdasarkan modifikasi penelitian Karamy (2024), 12% susu skim bubuk dilarutkan dalam
100 ml aquades kemudian dipasteurisasi pada suhu 90°C selama 15 menit lalu didinginkan hingga
suhu 42 + 5°C. Setelah mencapai suhu tersebut, dilakukan inokulasi 3% starter BAL bubuk,
diinkunbasi selama 4,5 jam pada suhu 40-42°C hingga terbentuk mother culture. Mother culture
5% diinokulasikan ke dalam 20% larutan susu skim yang telah dipasteurisasi dan didinginkan
hingga suhu 42 + 5°C, larutan diinkubasi pada suhu 40-42°C selama 4,5 jam hingga terbentuk bulk
culture.

Untuk pembuatan plain yogurt, susu UHT dipasteurisasi pada suhu 90°C selama 15 menit
dan dinginkan hingga suhu 42 + 5°C. Bulk culture 5% inokulasikan dan diinkubasi pada suhu 40-
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42°C selama 8 jam, kemudian didinginkan dalam chiller selama 4 jam (Rahmatunisa & Putra,
2024).

Untuk pembuatan sari bit, umbi bit yang sudah dicuci dan dikupas kemudian dipotong dan
dilakukan blanching dengan metode uap panas pada suhu 100°C selama 8 menit untuk mengurangi
bau tanah. Umbi dihancurkan menggunakan slow juicer untuk mendapatkan sarinya (Susanto et
al., 2014). Dan untuk pembuatan frozen yogurt, plain yogurt dicampur dengan sari bit sesuai
perlakuan, gula, skim, dan CMC kemudian dilakukan pengadukan dalam ice cream maker selama
25 menit hingga membentuk tekstur frozen yogurt dan dibekukan dalam freezer untuk
mempertahankan suhu dan tekstur (Rahmatunisa & Putra, 2024).

Formulasi frozen yogurt ini dimodifikasi dari penelitian Karamy (2024) tentang pembuatan
set yogurt dengan tambahan tepung daun kelor, sedangkan pada penelitian ini pembuatan frozen
yogurt dengan tambahan sari bit. Formulasi frozen yogurt sari bit dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Frozen yogurt Sari Bit

Bahan Jumlah Bahan (g)
P1 (10%) P2 (15%) P3 (20%) P4 (25%)
Plain yogurt 150 150 150 150
Sari bit 15 22,5 30 37,5
Skim (10%) 15 15 15 15
Gula pasir (10%) 15 15 15 15
CMC (0,7%) 1,05 1,05 1,05 1,05

Sumber : Modifikasi Karamy (2024)

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Karakteristik Kimia Frozen Yogurt Sari Bit
Hasil analisis karakteristik kimia frozen yogurt bit yang diperoleh, tertera pada Tabel 2.
Tabel 2. Karakteristik Kimia Frozen yogurt Sari Bit

Parameter Perlakuan
P1 P2 P3 P4
Kadar Air (% db) 28,79 + 0,442 34,01 £0,81° 35,30+ 0,49 © 43,19 + 0,834
Total Padatan (% db) 70,65 +0,71° 64,27 + 1,69% 63,79 + 1,37® 57,44 +£1,31°
Betasianin (mg/100g) 1,42 +0,282 2,36+ 0,38 3,38 +£0,28° 429 40,144

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata
(P < 0,05) berdasarkan uji lanjut DMRT

Kadar air frozen yogurt berkisar antara 28-43% dimana semua perlakuan berbeda nyata.
Kadar air frozen yogurt sari bit mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya konsentrasi sari
bit yang ditambahkan. Temuan ini sejalan dengan pendapat Syafutra (2025) yang menyatakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan sari bit maka kadar air es krim yogurt akan
semakin tinggi. Pada pembuatan es krim dengan bahan tambahan sari brokoli pada konsentrasi
yang berbeda, kadar air es krim mengalami kenaikan seiring dengan peningkatan konsentrasi sari
brokoli, pada konsentrasi sari brokoli 15% kadar air es krim adalah 44,54% sedangkan pada

konsentrasi sari brokoli 45% kadar air es krim adalah 53,93% (Artala, 2023). Berdasarkan hal
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tersebut maka kenaikan kadar air pada frozen yogurt sari bit juga disebabkan oleh tingginya kadar

air pada sari bit, yaitu sekitar 86-92% (Abdo et al., 2020).

Total padatan merupakan jumlah komponen penyusun tanpa kandungan air (Oktafa &
Suharsono, 2019). Tabel 2 menunjukkan bahwa total padatan pada sampel P1 berbeda nyata
dengan sampel P4, sedangkan sampel P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Total padatan frozen yogurt
mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya konsentrasi sari bit yang ditambahkan, hal ini
terjadi karena sari bit mengandung kadar air yang tinggi namun padatan yang rendah. Peningkatan
kadar air dapat memengaruhi penurunan total padatan pada frozen yogurt karena kadar air bertolak
belakang dengan total padatan. Berdasarkan SNI, syarat mutu total padatan untuk es krim adalah
minimal 31% (SNI, 2018). Pada penelitian ini didapatkan bahwa total padatan frozen yogurt sari
bit sekitar 57-70% dan telah memenuhi SNI yaitu lebih dari 31%.

Kadar betasianin pada frozen yogurt sari bit berkisar antara 1,4-4,2 mg/100 g dimana setiap
sampel berbeda nyata, yang ditandai dengan perbedaan subset pada setiap perlakuan. Penambahan
konsentrasi sari bit yang lebih besar dapat meningkatkan kadar betasianin pada frozen yogurt
karena sari bit mengandung betasianin yang secara langsung dapat menambahkan betasianin
dalam frozen yogurt yang kadarnya akan semakin tinggi seiring dengan peningkatan konsentrasi
sari bit yang ditambahkan (Asra er al., 2020). Menurut Setiawan et al (2015), umbi bit
mengandung betasianin sekitar 1,6-2,4 mg/100g, sedangkan pada penelitian ini kadar betasianin
pada frozen yogurt dengan tambahan sari bit 20% dan 25% mengalami peningkatan menjadi 3,38
mg/100g dan 4,29 mg/100g. Hal ini terjadi karena betasianin lebih stabil pada suhu dan pH yang
rendah jika dibandingkan dengan kondisi pada penelitian yang dilakukan oleh Setiawan et al.
(2015), sehingga kadar betasianin lebih tinggi pada frozen yogurt karena disimpan di suhu rendah
dan memiliki pH yang rendah atau asam.

3.2 Karakteristik Fisik Frozen Yogurt Sari Bit

Penelitian ini menganalisa karakteristik fisik frozen yogurt yang meliputi uji warna, overrun
dan kecepatan leleh. Hasil pengujian tercantum pada Tabel 3.

Berdasarkan uji warna yang telah dilakukan, warna pada setiap perlakuan secara statistic
berbeda nyata. Tingginya konsentrasi sari bit yang ditambahkan menyebabkan kecerahan sampel
atau nilai L* semakin menurun, warna kemerahan atau nilai a* semakin naik dan warna
kekuningan atau nilai b* semakin menurun. Warna frozen yogurt yang dihasikan cenderung ungu,
hal ini terjadi karena pH frozen yogurt yang cenderung asam. pH asam menyebabkan perubahan
pigmen merah pada betasianin menjadi ungu (Rengku ez a/., 2017). Semakin tinggi konsentrasi

sari bit yang ditambahkan maka warna ungu pada frozen yogurt semain pekat, karena kandungan
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betasianin yang semakin meningkat, sehingga nilai L* akan menurun, nilai a* meningkat dan nilai
b* menurun.

Tabel 3. Karakteristik Fisik Frozen yogurt Sari Bit

Parameter Perlakuan
P1 P2 P3 P4

L*: 39,57 + 0,444 L*: 36,47 £0,70° L*: 34,88 +0,34° L*:33,72 + 0,32°
Warna a*: 6,53 + 0,64 a*: 7,96 +0,37° a*: 9,32 +0,25° a*: 10,54 +0,78¢

b*: 6,79 +0,20° b*: 5,99+ 0,61 b*: 5,39 +0.47° b*: 4,93 + 0,83
Overrun (%) 15,23 +1,52° 18,06 + 1,20? 18,62 +3.22° 19,24 +£2,29*
Kecepatan Leleh 5 ¢4 1 ) 500 18,99 + 0,26° 15,53 +0.52° 13,17 + 0,62
(menit)

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata
(P <0,05) berdasarkan uji lanjut DMRT

Berdasarkan uji overrun yang telah dilakukan, hasil pengujian menunjukkan bahwa overrun
pada frozen yogurt sari bit tidak berpengaruh nyata pada setiap perlakuan, namun mengalami
peningkatan sesuai dengan konsentrasi sari bit yang ditambahkan. Nilai overrun tertinggi yaitu
19,2398% yang terdapat pada frozen yogurt P4, sedangkan nilai terendah yaitu 15.23% yang
terdapat pada P1. Rendahnya overrun pada sampel P1 disebabkan oleh viskositas adonan. Adonan
dengan viskositas yang tinggi menyebabkan udara sulit masuk sehingga kemampuan atau daya
kembang atau overrun adonan lebih rendah (Oktafa & Suharsono, 2019). Perbedaan kekentalan
ini disebabkan oleh perbedaan sari bit yang ditambahkan, semakin rendah konsentrasi sari bit maka
adonan frozen yogurt akan memiliki viskositas yang lebih tinggi.

Berdasarkan uji kecepatan leleh yang telah dilakukan, didapatkan hasil bahwa setiap
perlakuan berbeda nyata. Frozen yogurt akan semakin cepat meleleh seiring dengan peningkatan
konsentrasi sari bit yang ditambahkan. Sampel dengan daya leleh paling cepat yaitu 13,17 menit
yang terdapat pada sampel P4 dan sampel dengan kecepatan leleh paling lama adalah 20,64 menit
yang terdapat pada P1. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Oktafa and
Suharsono (2019), yang menyatakan semakin tinggi viskositas es krim maka waktu yang
dibutuhkan untuk es krim tersebut meleleh akan semakin lama karena es krim mengikat air.
Penurunan kecepatan leleh juga berhubungan dengan overrun, kecepatan leleh berbanding lurus
dengen overrun dimana kecepatan leleh akan meningkat karena semakin tinggi overrun maka
semakin banyak udara yang terperangkap menyebabkan struktur es krim lebih rapuh sehingga
lebih cepat meleleh (Muse & Hartel, 2004).

3.3 Karakteristik Organoleptik Frozen Yogurt Sari Bit

Uji organoleptik hedonik yang telah dilakukan, ditampilkan pada Tabel 4.

Nilai kesukaan terhadap parameter warna berkisar antara 3—4 yang berada pada kategori
netral hingga suka. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi sari bit yang

ditambahkan berbeda nyata antara P1 dengan P4, antara P2 dengan P4, dan antara P1 dengan P3.
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Sedangkan antara P1 dan P2, P2 dengan P3 dan P3 dengan P4 tidak berbeda nyata. Hasil nilai
tertinggi terdapat pada P4 yaitu 4 yang berarti warna sampel P4 lebih disukai oleh panelis karena
sampel berwarna ungu pekat. Hal ini disebabkan oleh persepsi bahwa warna pekat melambangkan
nutrisi yang lebih tinggi, warna merupakan isyarat yang digunakan untuk mengidentifikasi dan
mengevaluasi makanan, sehingga makanan dengan warna yang pekat cenderung lebih disukai
(Spence, 2015).

Tabel 4. Karakteristik Organoleptik Frozen yogurt Sari Bit

Parameter Perlakuan
P1 P2 P3 P4
Warna 3,12 +0,88° 3,58 + 0,88 3,88 £ 0,65 424+0,83°
Rasa 3,80 £ 0,92° 3,67 £0,92° 3,77 £0,95° 296+1,02?
Tekstur 3,92 £0,86" 3,67 +1,05° 3,73 £0,72° 3,60+0,90°
Keseluruhan 3,80 +0,82° 3,88 £ 0,74° 3,77+0,86 % 344+1,04%

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata
(P <0,05) berdasarkan uji lanjut DMRT

Nilai kesukaan pada parameter rasa berkisar antara 3 — 4 dan berada pada kategori netral
hingga suka. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa sampel P4 berbeda nyata dengn sampel
P1, P2 dan P3 sedangkan sampel P2, P3 dan P4 tidak berbeda nyata. Nilai kesukaan tertinggi yaitu
4 yang terdapat pada sampel P1 yang berarti panelis lebih menyukai rasa dari sampel P1. Panelis
lebih menyukai rasa sampel P1 karena rasa atau affer taste dari bit tidak terlalu dominan. Hasil ini
sejalan dengan pendapat Hanifan es al. (2016), yang menyatakan bahwa semakin tinggi
penambahan sari bit menyebabkan penurunan tingkat kesukaan terhadap rasa permen jeli karena
sari bit memiliki bau khas tanah yang dapat mempengaruhi rasa (Hanifan ez al., 2016)

Nilai kesukaan pada parameter tekstur berada pada nilai 4 yang berada pada kategori suka
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa keempat sampel pada masing-masing perlakuan tidak
berbeda nyata. Nilai kesukaan tertinggi pada parameter tekstur adalah 4 yang terdapat pada sampel
P1. Panelis lebih menyukai sampel P1 karena pada sampel P1 tekstur frozen yogurt dinilai lebih
lembut dibandingkan sampel P2, P3 dan P4 yang disebabkan oleh perbedaan kadar air, semakin
rendah kadar air maka kristal es yang terbentuk akan semakin sedikit sehingga tekstur frozen
yogurt akan lebih lembut dibanding frozen yogurt dengan kadar air yang lebih tinggi (Achmad et
al., 2012).

Nilai kesukaan pada parameter keseluruhan berkisar antara 3 — 4 yang berada pada kategori
netral hingga suka. Berdasarkan hasil analisis statistik keempat sampel pada masing-masing
perlakuan tidak berbeda nyata. Nilai kesukaan tertinggi adalah 4 yang terdapat pada sampel P2.
Sampel P2 lebih disukai panelis karena konsentrasi sari bit yang ditambahkan dinilai tidak terlalu

banyak dan tidak terlalu sedikit sehingga lebih dapat diterima oleh panelis.
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3.4 Penentuan Perlakuan Terbaik

Dari hasil uji yang telah dilakukan didapatkan satu perlakuan yang terbaik berdasarkan
parameter uji yaitu P4 (25% sari bit). Hasi uji yang didapatkan yaitu kadar air 43,19%, total
padatan 57,44%, betasianin 4,29 mg/100g, nilai L* 33,72, nilai a* 10,54, nilai b* 4,93, overrun
19,24 dan kecepatan leleh 13,17 menit. Kadar air dan total padatan pada sampel P4 mendekati
kadar air dan total padatan pada hasil penelitian yang dilakukan oleh Syafutra (2025). Betasianin
dan overrun pada sampel P4 merupakan hasil yang tertinggi dibandingkan dengan sampel P1, P2
dan P3. Hasil analisis warna menunjukkan bahwa sampel P4 berwarna lebih pekat dibandingkan
dengan sampel lainnya. Sedangkan pada kecepatan leleh sampel P4 merupakan sampel yang lebih
cepat meleleh dibanding sampel lainnya. Secara organoleptik, warna dari sampel P4 paling disukai
oleh panelis. Maka dari itu sampel P4 dipilih sebagai perlakuan terbaik dan dilakukan analisis
kadar lemak.
3.5 Kadar Lemak Frozen yogurt Sari Bit

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan, didapatkan hasil terbaik adalah P4 dengan
tambahan sari bit sebesar 25%, maka dilakukan analisis lanjutan yaitu analisis kadar lemak. Hasil
pengujian tercantum pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar Lemak Frozen yogurt Sari Bit
Perlakuan Kadar Lemak (%) SNI 2981:2009
P4 3,80 Min 3,0%

Yogurt plain mengandung lemak sekitar 1,55-3,75 g dalam 100 g (Fatsecret, 2025).
Berdasarkan SNI (SNI, 2009), kadar lemak pada yogurt adalah 3,0-3,8% dan 0,6-2,9% untuk
yogurt rendah lemak. Frozen yogurt sari bit mengandung 3,80% lemak, yang berarti sudah sesuai
dengan standard SNI pada kategori yogurt tidak rendah lemak karena bahan baku susu yang
digunakan merupakan susu UHT full cream yang dimana mengandung lemak yang tinggi, kadar
lemak pada yogurt juga dipengaruhi oleh fermentasi. Pada saat fermentasi, kadar lemak pada susu
digunakan sebagai sumber energi untuk pertumbuhan oleh bakteri starter seperti Lactobacillus
bulgaricus (Setioningsih et al., 2004). Bakteri asam laktat akan menguraikan lemak menjadi asam
lemak bebas dan gliserol dengan menggunakan enzim lipase yang dihasilkan dari bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan enzim lipase alami yang terkandung dalam susu, asam lemak bebas
akan menghasilkan rasa asam dan aroma khas yogurt, sedangkan gliserol berperan dalam

pembentukan tekstur kental pada yogurt (Purwantiningsih ez al., 2022).
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4. Kesimpulan
Berdasarkan penambahan sari bit pada konsentrasi 10%, 15%, 20% dan 25%, konsentrasi
penambahan sari bit 25% merupakan hasil terbaik yang ditentukan dengan metode ranking,
dengan kadar air 43,19%, total padatan 57,44%, betasianin 4,29 mg/100g, overrun 19,24%,
kecepatan leleh 13,17 menit, kadar lemak 3,80%, sifat organoleptik warna dan tekstur berada

dalam kategori suka, sedangkan rasa dan keseluruhan berada dalam kategori netral.

Singkatan yang Digunakan

CMC Carboxymethyl Cellulose
HCI Hidrogen Klorida

KCl Kalium Klorida

SNI Standar Nasional Indonesia
UHT Ultra High Temperature
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