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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Menurut Badan Pusat Statistik (2016), produksi susu segar di Indonesia
dari tahun 2009 hingga 2016 mengalami peningkatan sebanyak 3,11% yaitu dari
827,249 ton hingga 852,951 ton. Peningkatan yang terjadi ini memperluas
peluang usaha bagi para produsen pengolahan susu dan menjadi pertanda adanya
perkembangan yang terjadi pada industri susu di Indonesia (Cahyanti, 2016).
Salah satu produk hasil pengolahan susu adalah yoghurt.

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang mengandalkan bakteri
asam laktat (BAL) untuk melakukan fermentasi asam laktat yang nantinya dapat
memberi efek kesehatan bagi tubuh manusia (Rulianah et al., 2013). Konsumsi
yoghurt saat ini sangat populer dalam berbagai kalangan umur dikarenakan
memiliki kandungan nutrisi yang dapat dimanfaatkan oleh tubuh (Marette et al.,
2017). Salah satu kelebihan yoghurt adalah dapat dikonsumsi oleh penderita
lactose intolerance karena telah terjadi proses fermentasi yang mengubah sifat
fisik dan kimia susu (Kasmadi et al., 2011).

Menurut data dari Statista (2017), konsumsi yoghurt per kapita di Amerika
dari tahun 2000-2016 cenderung meningkat dari 6,5 sampai 13,7 pounds.
Kementerian Perindustrian Republik Indonesia (2009) melaporkan bahwa jumlah
yoghurt yang diimpor meningkat dari tahun 2004 sampai 2007 yaitu sebesar

172,027 kg hingga mencapai 1333,113 kg. Banyaknya jumlah yoghurt yang



diimpor menandakan bahwa Indonesia masih belum dapat mencukupi permintaan
dalam negeri. Pada tahun 2008, data menunjukkan terjadi penurunan impor
yoghurt yang diimbangi dengan meningkatnya jumlah yoghurt yang diekspor. Hal
ini menunjukkan bahwa produksi yoghurt di Indonesia sedang mengalami
perkembangan. Menurut Sanny (2011), industri pengolahan susu diperkirakan
akan meningkat sebesar 10% per tahunnya di Indonesia. Euromonitor
International (2015) melaporkan bahwa industri pengolahan susu yaitu yoghurt
dan susu asam sedang mengalami peningkatan sebanyak 15% hingga mencapai
penjualan dengan nilai Rp 5,61 miliar pada tahun 2010 hingga 2015. Hal ini
menunjukkan bahwa peluang industri pengolahan susu dalam menciptakan varian
baru produk susu olahan semakin tinggi.

Kultur bakteri probiotik merupakan bakteri yang mampu memberi dampak
positif bagi kesehatan manusia (Nelintong et al.,, 2015). Oleh sebab itu,
penggunaan kultur bakteri probiotik menjadi luas terutama dalam pembuatan
yoghurt. Yoghurt dengan penggunaan kultur probiotik memiliki nilai tambah
tersendiri bagi konsumennya. Yoghurt sumber probiotik merupakan potensi
yoghurt yang dapat memberikan efek fungsional probiotik bagi konsumennya.

Es krim adalah salah satu frozen dessert yang disukai oleh banyak orang
karena varian rasa yang dimiliki, tekstur, cara penyajiannya, dan sebagainya.
Banyaknya pecinta es krim ini membuat produsen frozen dessert melakukan
berbagai inovasi untuk memuaskan konsumen. Salah satunya adalah frozen
yoghurt. Menurut data dari Statistic Brain Research Institute (2017), 350

consumers nationwide yang dilakukan uji survei menyatakan 78,9% memilih



frozen yoghurt, 8,8% memilih ice cream, 10,9% memilih gelato, dan 1,5%
memilih snow cone. Sebanyak 94,6% memandang frozen yoghurt lebih baik
dibandingkan es krim.

Frozen yoghurt merupakan produk yang bersumber dari yoghurt dengan
karakteristik fisik seperti es krim (Trisnaningtyas et al., 2013). Frozen yoghurt
pada zaman sekarang ini lebih dipilih oleh konsumen bila dibandingkan dengan
produk es krim. Hal ini dikarenakan kultur bakteri yang digunakan dalam proses
pembuatan yoghurt membantu pencernaan laktosa dan memberi efek kesehatan
bagi tubuh manusia (Campbell dan Marshall, 2016). Banyaknya peminat frozen
yoghurt di Indonesia ditandai dengan berbagai merek yang muncul di pasaran
sehingga produsen frozen yoghurt saat ini berkompetisi dalam menarik konsumen.
Salah satunya adalah dengan berbagai varian warna yang disajikan sebagai
sumber penarik perhatian konsumen.

Tanaman Clitoria ternatea L. atau bunga telang merupakan tanaman yang
telah diteliti kegunaannya sebagai pewarna alami pada bahan pangan dan obat
tradisional dalam penyembuhan berbagai penyakit (Neda et al., 2013). Bunga
telang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami dikarenakan kandungan
antosianin yaitu pigmen warna yang memberi warna merah, biru, dan ungu
(Djunarko et al., 2016).

Beberapa penelitian menunjukkan antosianin memiliki efek bagi kesehatan
seperti bersifat antioksidan dan antidiabetes (Sancho dan Pastore, 2012). Selain
memiliki kandungan antosianin, bunga telang memiliki komponen senyawa aktif

lainnya yang juga dapat memberi manfaat bagi kesehatan tubuh manusia.



Pada penelitian ini, akan dilakukan pembuatan frozen yoghurt sumber
probiotik dengan memanfaatkan bunga telang sebagai pewarna alami serta ingin
meneliti lebih dalam mengenai kandungan yang dimiliki oleh bunga telang agar
penambahan ekstrak bunga telang dapat memberi manfaat bagi tubuh dalam

pembuatan frozen yoghurt probiotik.

1.2 Rumusan Masalah

Frozen yoghurt merupakan frozen dessert bersumber yoghurt yang sedang
berkembang dan diminati oleh konsumen dalam skala nasional. Produsen frozen
yoghurt berkompetisi untuk meningkatkan kualitas dan menarik perhatian
konsumen. Metode yang digunakan oleh produsen untuk meningkatkan daya tarik
konsumen dari segi atribut produk adalah dengan menyediakan varian rasa,
topping, atau warna pada produk frozen yoghurt. Warna merupakan salah satu
parameter yang dapat menentukan daya tarik konsumen terhadap suatu produk.

Banyak potensi di sekitar kita yang merupakan kearifan lokal di Indonesia
masih belum dimanfaatkan secara maksimal. Salah satunya adalah bunga telang.
Bunga telang dapat digunakan sebagai pewarna alami warna biru dalam bidang
pangan dan telah terbukti dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh dalam
penyembuhan berbagai penyakit serta kandungan antosianinnya berperan sebagai
aktivitas antioksidan dan antidiabetes.

Oleh karena itu, penambahan ekstrak bunga telang dapat digunakan
sebagai pewarna alami alternatif dalam pembuatan frozen yoghurt. Penelitian

mengenai bunga telang masih minim sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut



terhadap karakterisasi komponen senyawa aktif yang terdapat dalam ekstrak
bunga telang. Penambahan ekstrak bunga telang juga diharapkan dapat memberi

sifat fungsional untuk meningkatkan nilai frozen yoghurt probiotik.

1.3 Tujuan
Tujuan dilakukannya penelitian ini terbagi menjadi tujuan umum dan
tujuan khusus.
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk membuat frozen yoghurt
probiotik dengan penambahan ekstrak bunga telang yang dapat dimanfaatkan
sebagai pewarna alami.
1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut.
1. Menentukan yoghurt terpilih dengan rasio kultur starter bakteri (S.
thermophilus, L. acidophilus, dan L. plantarum) yang berbeda sebagai

sumber dalam pembuatan frozen yoghurt probiotik.

2. Menentukan komponen senyawa aktif yang terdapat pada ekstrak bunga
telang.
3. Mengamati penerimaan konsumen terhadap atribut frozen yoghurt

probiotik dengan sumber lemak susu yang berbeda dan penambahan
ekstrak bunga telang sebagai pewarna alami dari segi warna, aroma, rasa,

dan tekstur produk.



4.

Menganalisis kandungan frozen yoghurt probiotik yang paling diterima
oleh konsumen dan pengaruh komponen senyawa aktif pada ekstrak bunga

telang terhadap efek sifat pangan fungsional.
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