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RINGKASAN 

 

Pangan fungsional menjadi penting untuk dikonsumsi karena merupakan bahan pangan 

yang memiliki manfaat kesehatan dan dapat mengurangi resiko penyakit tubuh. Salah 

satu jenis pangan fungsional adalah produk fermentasi susu. Yogurt merupakan salah satu 

produk fermentasi berbasis susu oleh bakteri asam laktat yang dapat mengubah laktosa 

menjadi asam laktat dan dipengaruhi oleh kontrol waktu, suhu, dan lingkungan. Okra 

merupakan salah satu tanaman tropis yang memiliki aktivitas antioksidan sekitar 32% dan 

memiliki lendir yang dapat berfungsi sebagai agen penstabil alami jika ditambahkan pada 

produk yogurt. Okra juga berperan sebagai prebiotik yang mampu mengakselerasi 

pertumbuhan bakteri probiotik yang terkandung dalam produk yogurt menuju fase 

eksponensial. Berdasarkan komponen yang dimiliki buah okra hijau, maka penulis ingin 

melakukan penelitian kualitas yogurt yang ditambahkan dengan okra hijau. Formula pada 

penelitian ini terdiri atas formula A (375 ml susu + 25 ml okra + 2 g starter), formula B 

(400 ml susu + 50 ml okra + 2 g starter) dan formula kontrol (400 ml susu +2 g starter). 

Tujuan penelitian ini adalah membuktikan penambahan buah okra terhadap karakteristik 

yogurt sebelum dan sesudah dilakukan metode freeze drying yang meliputi viskositas, 

persentase sineresis, aktivitas antioksidan, pH, sensori, dan viabilitas bakteri asam laktat 

terkandung. Penelitian ini dimulai dengan pengujian aktivitas antioksidan buah okra pada 

perbedaan perlakuan suhu (70°C & 80°C) dan waktu (0, 10, 15, dan 20 menit) untuk 

memilih suhu pasteurisasi buah okra berdasarkan penurunan nilai aktivitas antioksidan 

selama pasteurisasi. Pada penelitian utama, okra yang telah dihomogenisasi 

menggunakan blender dicampurkan dengan susu Ultra High Temperature (UHT) dan 

starter bubuk (L. casei, B. longum, L. bulgaricus, L. acidophilus,  dan S. thermophilus) 

dengan formulasi sesuai dengan formula masing-masing. Kemudian diinkubasi selama 

12 jam pada suhu 42°C. Selanjutnya sebagian produk okra yogurt dilakukan analisis 

fisiko-kimiawi (viskositas, persentase sineresis, aktivitas antioksidan, pH, sensori) dan 

mikrobiologi (Total Plate Count). Sebagian lagi ditambahkan gliserol monostearat dan 

dibekukan selama 24 jam pada suhu sekitar -20°C dan dilanjutkan dengan melakukan 

metode freeze drying selama sekitar 4 hari pada suhu -100°C. Setelah okra yogurt kering 

dan menjadi bubuk, maka produk dilakukan analisis fisiko-kimiawi dan mikrobiologi. 

Kedua produk dianalisis pada umur simpan 0, 7, dan 14 hari. Analisis sensori dilakukan 

dengan metode rating dan ranking pada 30 panelis terseleksi dengan atribut yang diujikan 

adalah warna, tingkat keasaman, tekstur, rasa, aroma, dan overall. Hasil analisis fisiko-

kimiawi dan mikrobiologi dianalisis dengan metode One way ANOVA pada tingkat 

kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil analisis sensori dianalisis 

dengan metode Kruskall-Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney untuk 

mengetahui perbedaan nyata pada masing-masing formula. Adanya penambahan buah 

okra paling banyak (formula B) terbukti dapat meningkatkan nilai viskositas, aktivitas 

antioksidan, dan viabilitas bakteri asam laktat yang lebih tinggi dan terbukti menurunkan 

nilai persentase sineresis. pH okra yogurt dan okra yogurt bubuk tertinggi hingga terendah 

yaitu pada penambahan okra paling banyak (formula B), tanpa penambahan okra 
(kontrol), dan pada penambahan okra paling sedikit (formula A). Semakin lama umur 

simpan, terjadi peningkatan nilai pH dan persentase sineresis, serta terjadi penurunan 

jumlah bakteri asam laktat, aktivitas antioksidan, dan viskositas okra yogurt dan okra 

yogurt bubuk. Formula A merupakan formula okra yogurt yang paling disukai panelis. 
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SUMMARY 

 

Functional food is important for consumption because it’s a comestibles that has health 

benefits and can reduce the risk of bodily diseases. One type of functional food is milk 

fermentation products. Yogurt is a milk-based fermentation product by lactic acid 

bacteria that can convert lactose to lactic acid and is influenced by time, temperature, 

and environment control. Okra is a tropical plant that has an antioxidant activity around 

32% and has mucus that can be functioned as a natural stabilizing agent when added to 

yogurt products. Okra also acts as a prebiotic that can accelerate the growth of probiotic 

bacteria contained in yogurt products to the exponential phase. Based on the components 

of the green okra, the writer wants to research the quality of yogurt added with green 

okra. The formula in this study consists of formula A (375 ml milk + 25 ml okra + 2 g 

starter), formula B (400 ml milk + 50 ml okra + 2 g starter) and the control (400 ml milk 

+ 2 g starter). The purpose of this study is to prove the addition of green okra to the 

characteristics of yogurt before and after the freeze drying method which consists of 

viscosity, percentage of syneresis, antioxidant activity, pH, sensory, and viability of lactic 

acid bacteria contained. This research was began with testing the antioxidant activity of 

okra fruit at different treatment temperatures (70°C & 80°C) and time (0, 10, 15, and 20 

minutes) to choose the best for pasteurization of green okra based on the decrease in 

antioxidant activity value during pasteurization. The main research, okra which has been 

homogenized by using a blender is mixed with Ultra High Temperature (UHT) milk and 

dried starter (L. casei, B. longum, L. bulgaricus, L. acidophilus,  and S. thermophilus) 

with formulations according to their respective formulas. Then, incubated for 12 hours 

at 42°C. Furthermore, half of the okra yogurt products were analyzed by physico-

chemical analysis (viscosity, percentage of syneresis, antioxidant activity, pH, sensory) 

and microbiology (Total Plate Count). The other half were added with glycerol 

monostearate and frozen for 24 hours at a temperature of -20°C and continued with freeze 

drying for about 4 days at -100°C. After the okra yogurt is powdered, the products were 

analyzed by physico-chemical and microbiological analysis. Both products were 

analyzed at shelf life of 0, 7 and 14 days. Sensory analysis was performed by the rating 

and ranking method for 30 selected panelists with the attributes tested being color, 

acidity, texture, taste, aroma, and overall. The results of physico-chemical and 

microbiological analysis were analyzed with One way ANOVA method at a 95% 

confidence level and continued with the Duncan test. The results of sensory analysis were 

analyzed by the Kruskall-Wallis test and Mann-Whitney test to find out the real 

differences in each formula. The addition of the most okra (formula B) has been shown 

to increase the value of viscosity, antioxidant activity, and viability of higher lactic acid 

bacteria and has been shown to reduce the value of the percentage of syneresis. The pH 

of the okra yogurt and the highest to lowest okra yogurt powder is the addition of the 

most okra (formula B), without the addition of okra (control), and the least addition of 

okra (formula A). The longer shelf life, an increase in the pH value and the percentage of 

syneresis, and a decrease in the number of lactic acid bacteria, antioxidant activity, and 
the viscosity of okra yogurt and okra yogurt powder. Formula A is the most preferred 

okra yogurt formula for panelists. 
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