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EFEK EKSTRAK DAUN KARAMUNTING (Melastoma malabathricum L.) 
TERHADAP SIFAT FISIK, PENERIMAAN ORGANOLEPTIK, AKTIVITAS 

ANTOKSIDAN, DAN VIABILITAS PROBIOTIK PADA YOGURT 
 

THE EFFECTS OF KARAMUNTING LEAF EXTRACT  
(Melastoma malabathricum L.) ON PHYSICAL PROPERTIES,  

ORGANOLEPTIC ACCEPTANCE, ANTIOXIDANT ACTIVITY,  
AND PROBIOTIC VIABILITY IN YOGHURT 
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Abstract. This study aims to determine the effect of adding karamunting 
leaf extract (Melastoma malabathricum L.) on physical properties, 
organoleptic acceptance, antioxidant activity, and probiotic viability of 
yoghurt. Completely Randomised Design (CRD) experimental design 
used in this research, with five treatment levels of extract concentration 
(0%, 1,5%, 3%, 4,5%, and 6%) and four replicates. The results indicated 
that the addition of extract significantly increased the antioxidant activity 
of yoghurt, with the lowest IC50 value at a 6% concentration (115,6 
µg/mL). Conversely, lactic acid bacteria (LAB) viability decreased 
linearly with increasing extract concentration, although all treatments still 
met the minimum standard (>10⁷ CFU/mL). The addition of extract also 
caused a decrease in yoghurt viscosity and brightness, as well as an 
increase in a* and b* colour values. pH values did not differ significantly 
between treatments, indicating acidity stability. Organoleptic evaluation 
indicated that yoghurt with extract addition up to 3% was still well 
accepted by panelists. Thus, the optimal concentration of karamunting 
leaf extract in yoghurt is 3%, which can enhance antioxidant activity 
without significantly reducing physical and sensory quality. 
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PENDAHULUAN  
Peran diet dalam meningkatkan 

kesehatan dan mencegah penyakit 
kronis telah menjadi perhatian besar 
dalam beberapa dekade terakhir. 
Berbagai penelitian menunjukkan bah-
wa makanan tertentu, nutrisi, senyawa 
bioaktif alami, dan pola makan dapat 
mempengaruhi proses fisiologis serta 
berkontribusi terhadap patogenesis 
penyakit (Sharma et al., 2024). Kombi-
nasi gaya hidup tidak sehat dan stres 
berdampak negatif pada sistem keke-
balan tubuh, sehingga meningkatkan 

risiko gangguan kardiovaskular, kon-
disi serebrovaskular, infeksi, dan 
penyakit seperti kanker (Soumya et al., 
2021). Salah satu upaya yang dapat 
dilakukan untuk menjaga kesehatan 
adalah mengonsumsi pangan fungsio-
nal, yakni pangan yang mengandung 
komponen bioaktif dengan aktivitas 
antioksidan, anti-mikroba, anti-infla-
masi, dan anti-kanker (Marda et al., 
2024; Sharma et al., 2024; Soumya et al., 
2021), serta dapat meningkatkan fungsi 
sistem pencernaan (Sarkar, 2019). 
Yoghurt merupakan salah satu contoh 
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pangan fungsional yang dihasilkan 
melalui fermentasi susu oleh bakteri 
asam laktat seperti Bacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus 
(Hadjimbei et al., 2022). Produk ini 
kaya gizi, vitamin, mineral, dan pro-
biotik yang bermanfaat bagi kesehatan 
pencernaan (Hadjimbei et al., 2022; 
Unitly et al., 2024). 
 Meskipun demikian, kandungan 
antioksidan dalam yogurt relatif ren-
dah dan efektivitasnya terhadap kese-
hatan dianggap kurang optimal 
(Angeline Giri Putra et al., 2024). 
Peningkatan manfaat kesehatan yogurt 
dapat dilakukan melalui penambahan 
komponen bioaktif, dengan tetap mem-
pertahankan viabilitas probiotik seba-
gai faktor penting (Angeline, 2023). 
Penambahan ekstrak tanaman terbukti 
mampu meningkatkan aktivitas antio-
ksidan, meskipun beberapa di antara-
nya memiliki sifat antibakteri yang 
dapat mempengaruhi viabilitas pro-
biotik (Zubaidah et al., 2021). Penelitian 
sebelumnya menunjukkan bahwa pe-
nambahan puree buah karamunting 
(Melastoma malabathricum L.) 
sebanyak 4,5% mampu meningkatkan 
kualitas yogurt secara optimal (Sandra 
et al., 2019), serta dapat diterima secara 
organoleptik (Manurung et al., 2022). 
 Karamunting merupakan tana-
man obat tradisional yang banyak 
dimanfaatkan oleh masyarakat suku 
Dayak, Kutai Barat, dan daerah lain di 
Kalimantan (Niah & Baharsyah, 2018). 
Tanaman ini memiliki aktivitas antiok-
sidan yang tinggi (Roni et al., 2018) 
serta berbagai aktivitas farmakologis 
lain seperti antibakteri, anti-diare, gas-
toprotektif, dan anti-inflamasi (Isnaini 
et al., 2019). Antioksidan alami dari 
tumbuhan berperan dalam menangkal 
radikal bebas sehingga dapat melin-
dungi tubuh dari stres oksidatif (Zujko 

& Witkowska, 2023) dan berpotensi 
memperbaiki profil lipid. Aktivitas 
antioksidan pada daun karamunting 
bahkan dilaporkan lebih tinggi diban-
dingkan buahnya (Isnaini et al., 2019; 
Roni et al., 2018). Namun, penelitian 
terkait pengaruh penambahan ekstrak 
daun karamunting pada yogurt ter-
hadap aktivitas antioksidan, viabilitas 
probiotik, sifat fisik, dan penerimaan 
organoleptik masih sangat terbatas, 
sehingga diperlukan kajian lebih lanjut. 

MATERI DAN METODE 

1. Materi Penelitian 
Daun karamunting segar dilayu-

kan pada suhu ruang hingga kadar air 
mencapai <10%, dihitung dengan 
metode gravimetri (5 hari). Metode 
pelayuan dengan suhu ruang didasar-
kan untuk menjaga kandungan antio-
ksidan. Setalah itu dihaluskan dengan 
blender dan diayak dengan ukuran 18 
mesh. Tepung daun karamunting dila-
rutkan dalam air dengan perbandingan 
5 g : 100 mL dan dipasteurisasi pada 
suhu 90 ± 2ºC selama 15 menit. Cairan 
disaring dengan kertas saring. Filtrat-
nya dipekatkan dengan menggunakan 
water bath pada suhu 60ºC hingga 
diperoleh rendemen 20% (Lestari et al., 
2022). 

Pembuatan yogurt menggunakan 
susu sapi segar yang dipasteurisasi 
dengan suhu 75ºC selama 15 menit 
sambil dilakukan pengadukan. Susu 
didinginkan hingga mencapai suhu 
42ºC, dan dipindahkan ke dalam toples 
steril. Inokulasi bakteri starter (biokul 
plain) dengan konsentrasi 10% dari 
volume susu. Penambahan ekstrak 
daun karamunting sesuai perlakuan 
penelitian (0%, 1,5%, 3%, 4,5%, dan 
6%), susu dihomogenkan dan diinku-
basi dengan suhu 37ºC selama 16 jam 
(Suharto et al., 2016). 
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2. Rancangan Percobaan 
Penelitian menggunakan model 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) deng-
an satu faktor variabel yang terdiri atas 
empat perlakuan berupa penambahan 
ekstrak daun karamunting pada bebe-
rapa taraf pemberian (P0= kontrol, P1= 
1,5%, P2= 3%, P3= 4,5%, dan P4= 6%) 
dengan lima kali pengulangan. 

3. Uji Viskositas 
Viskositas atau kekentalan yogurt 

diukur menggunakan viskometer digi-
tal (NDJ-9S). Sampel sebanyak 100 ml 
dimasukkan pada tabung ukur. Sampel 
dihitung dengan rotor nomor 3 pada 30 
rpm. rotor dicelupkan dalam yogurt, 
dan diputar hingga skala bar pada 
indikator viskometer berhenti. Data 
viskositas akan ditampilkan dalam 
satuan milipoise-second (mP.s) (Prayit-
no et al., 2020). 

4. Uji Warna 
Pengujian warna yogurt dilakukan 

dengan menilai perbedaan warna da-
lam sampel yogurt menggunakan 
colorimeter ColorFlex EZ (HunterLab, 
Virginia, USA) dengan mengacu pada 
iluminan D65 dan sudut pandang 10◦, 
dikalibrasi dengan pelat standar (X = 
97.83, Y = 81.58, Z = 91.51). Nilai CIE-
Lab (L, dari hitam (0) menjadi putih 
(100); a, dari hijau (-128) menjadi merah 
(127); dan b, dari biru (-128) menjadi 
kuning (127) diatur untuk mengkarak-
terisasi warna yogurt. Penjelasan 
perbedaan warna dihitung dengan 
rumus berikut (Pérez et al., 2021).  

 

𝛥𝐸 = √(𝐿𝑚 − 𝐿𝐶)2 + (𝑎𝑚 − 𝛼𝑐)2 + (𝑏𝑚 − 𝑏𝑐)2 
 
Subscript m mewakili sampel yogurt 
dengan penambahan ekstrak daun 
karamunitng, sedangkan subscript “c” 
mewakili sampel yogurt kontrol. 
 

5. Uji Nilai pH 
Pengukuran pH dilakukan dengan 

menggunakan pH meter. pH meter 
distandarisasi terlebih dahulu dengan 
buffer pH 4 dan pH 7. Sampel sebanyak 
10 ml dimasukkan ke dalam labu ukur 
100 ml dan diencerkan sampai tanda 
tera dengan penambahan aquades. Pe-
ngukuran dilakukan dengan mence-
lupkan elektroda pH meter ke dalam 
larutan sampel kemudian nilai pH 
diamati (Manurung et al., 2022). 

6. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan untuk 

menilai aroma, rasa, tekstur, dan warna 
yoghurt dengan menggunakan skala 
hedonik yang terdiri dari 5 skala peni-
laian (sangat tidak suka = 1; tidak suka 
= 2; cukup suka = 3; suka = 4; dan 
sangat suka = 5). Setiap sampel diambil 
sebanyak 50 gram dalam cup putih 
bervolume 100 mL. Seluruh panelis 
merupakan panelis tidak terlatih yang 
terdiri dari 25 orang mahasiswa 
Universitas Mulawarman (Alqahtani et 
al., 2021).  

7. Uji Aktivitas Antioksidan 
Analisis aktivitas antioksidan 

menggunakan metode spektofotometri 
dengan  DPPH (2,2-Diphenyl-1- 
Picrylhydrazyl). Sebanyak 1 mL 
ekstrak yang telah diencerkan dalam 
etanol (Kimia Farma, Indonesia) 
ditambahkan ke 1 mL DPPH (0,15 mM 
dalam etanol) (Sigma Aldrich, USA) 
dan pada saat yang sama, kontrol yang 
terdiri atas DPPH 1 mL dengan 1 mL 
etanol disiap-kan. Campuran reaksi 
dicampur dengan baik dengan tangan 
lalu di-inkubasi dalam keadaan gelap 
pada suhu ruang selama 30 menit. 
Absor-bansi diukur pada 519±2 nm. 
Vitamin C (Sigma Aldrich, USA) 
digunakan sebagai kontrol positif dan 
etanol digunakan sebagai blanko 
(Laborato-rium Pasca Panen dan 
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Pengemasan Hasil Pertanian, 2017). 
Persentase penghambatan dihitung 
dengan rumus: 

 

Inhibisi (%) =
Abs kontrol − abs sampel

Abs kontrol
 𝑥 100% 

 

8. Uji Viabilitas Probiotik 
Sebanyak 5 mL sampel ditambah-

kan ke dalam labu Erlenmeyer yang 
berisi 45 mL larutan BPW (Buffer pep-
ton water) sehingga diperoleh pengen-
ceran sepersepuluh (10-1). Selanjutnya 
dari pengenceran 10-1 dipipet 1 mL 
untuk dilarutkan ke dalam larutan 
pengenceran BPW 9 mL hingga dipe-
roleh 10-2, dan dilanjutkan hingga 10-8. 
1 mL sampel dari pengenceran 10-6 
hingga 10-8 diinokulasi ke dalam cawan 
petri dan dituangkan dengan media 
agar MRS. Pembuatan MRS agar 
dilakukan dengan melarutkan 68,2 
gram MRS agar ke dalam 1000 mL 
aquades. Larutan MRS tersebut di 
sterilkan dengan autoclave pada suhu 
1210C selama 15 menit. Sampel hasil 
pengenceran dimasukkan ke dalam 
cawan petri yang berisi MRS agar 
setengah padat 10 mL yang sudah di 
sterilkan, dikocok rata lalu diinkubasi 
pada suhu 37°C selama 48 jam (Marda 
et al., 2024; Suharto et al., 2016). 

9. Analisis Statistik 
Data yang diperoleh dianalisis 

dengan ANOVA (Analysis of Varian-
ce), dan dilanjutkan dengan dilakukan 
uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). Sedangkan data Organoleptik 
diuji dengan Kruskal-Wallis, dan 
dilakukan uji lanjut Dunn’s test. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Viskositas 

Viskositas yogurt mengalami 
penurunan signifikan (P < 0,05) dari 
kontrol (P0) hingga penambahan eks-
trak daun karamunting 6%, yang didu-

ga disebabkan oleh adanya senyawa 
metabolit sekunder seperti fenol, flavo-
noid, alkaloid, dan tanin yang bersifat 
antibakteri terhadap bakteri asam 
laktat (BAL). Aktivitas antibakteri ini 
menurunkan populasi BAL dan 
menghambat produksi exopolysaccha-
rides (EPS), yaitu polisakarida yang 
berperan penting dalam pembentukan 
gel dan tekstur yogurt (Brüls et al., 
2024; Sanalibaba & Cakmak, 2016; 
Zubaidah et al., 2021). EPS tersusun 
atas unit berulang D-galaktosa, D-
glukosa, L-rhamnosa, dan N-asetil-
galaktosamin (GalNAc) yang memben-
tuk matriks gel dengan cara memer-
angkap molekul air (Dimitrellou et al., 
2020). Penurunan produksi EPS akibat 
penambahan ekstrak daun karamun-
ting melemahkan kekuatan gel, me-
ngurangi kestabilan mikrostruktur, 
dan menyebabkan viskositas yogurt 
menurun. 

Viskositas tinggi pada yogurt men-
cerminkan tekstur yang kental, padat, 
serta kestabilan interaksi antara protein 
dan EPS. Studi menunjukkan bahwa 
EPS kapsular bermuatan negatif yang 
diproduksi Streptococcus thermophi-
lus dapat meningkatkan kekuatan gel 
dan konektivitas antar protein kasein, 
sedangkan EPS netral non-kapsular 
dari Lactococcus lactis membentuk jari-
ngan protein padat yang mengurangi 
sineresis (Brüls et al., 2024). Dengan 
sifatnya sebagai pengental alami, stabi-
lisator, dan pengikat air, EPS berperan 
penting dalam industri yogurt untuk 
meningkatkan viskositas, tekstur, dan 
kestabilan produk (Sanalibaba & 
Cakmak, 2016). 
 

2. Warna 
Penambahan ekstrak daun kara-

munting berpengaruh signifikan 
(P<0,05) terhadap parameter warna 
yogurt, meliputi lightness (L*), green-
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red (a*), blue-yellow (b*), dan total per-
bedaan warna (ΔE). Nilai L* menurun 
secara linear seiring penambahan 
ekstrak akibat kandungan antosianin 
yang menyerap cahaya pada spektrum 
UV–Vis melalui variasi gugus kromo-
for dan tipe gula terikat (Manurung et 
al., 2022; Priska et al., 2018)), serta 
karena ekstrak memiliki nilai L* cende-

rung gelap (Tabel 3). Nilai a* menun-
jukkan pergeseran dominasi warna 
dari hijau (nilai negatif pada kontrol) 
menjadi merah pada semua perlakuan 
ekstrak, dipengaruhi dominasi kemera-
han ekstrak yang kaya antosianin 
(Manurung et al., 2022) yang juga 
dikenal sebagai pewarna alami 
(Rifkowaty et al., 2018).  

 
Tabel 1. Data Viskositas Yogurt 

Perlakuan Viskositas (mP·S) 

P0 1790 ± 570,17a 

P1 722,5 ± 99,34b 

P2 872,7 ± 155,97b 

P3 724 ± 160,65b 

P4 505,5 ± 74,89b 

Keterangan:  
Nilai rata-rata dalam baris yang diikuti dengan notasi yang berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata (P<0,05). 
P0=Kontrol,  
P1= Yogurt dengan 1,5% ekstrak daun karamunting,  
P2= Yogurt dengan 3% ekstrak daun karamunting,  
P3= Yogurt dengan 4,5% ekstrak daun karamunting,  
P4= Yogurt dengan 6% ekstrak daun karamunting.  
Satuan mP·s= milliPoise-second. 
 

Tabel 2. Data Pengujian cieLab* yogurt dengan colorflex 

 P0 P1 P2 P3 P4 

L* 
88,6008 ± 
0,20411a 

80,7142 ± 
0,11060b 

79,3517 ± 
1,98676b 

75,8717 ± 
0,14227c 

75,9867 ± 
0,28523c 

a* 
-1,3775± 
0,15029c 

0,9933 ± 
0,05491b 

1,0075 ± 
0,60311b 

1,8275 ± 
0,03414a 

1,8100 ± 
0,03367a 

b* 
12,2058 ± 
0,15029d 

14,0600 ± 
2,21531c 

16,8450 ± 
0,84036b 

19,9375 ± 
0,28992a 

20,3393 ± 
0,19290a 

𝛥𝐸 0d 
8,6722 ± 
0,43034c 

10,6306 ± 
2,25999b 

15,2362 ± 
0,28957a 

15,3448 ± 
0,28290a 

Keterangan: Nilai rata-rata dalam kolom yang diikuti dengan notasi yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 

 
Tabel 3. Warna ekstrak daun karamunting 
Ekstrak daun Karamunting                                                 Rataan 

L* 25,84 ± 1,36 
a* 10,88 ± 0,46 
b* 21,07 ± 0,63 
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Tabel 4. Data Hasil Pengujian pH Yogurt dan Ekstrak Daun Karamunting 

Perlakuan Nilai pH 

Ekstrak daun karamunting 3,37 
P0 4,46 ± 0,05 

P1 4,50 ± 0,03 

P2 4,50 ± 0,04 

P3 4,55 ± 0,11 

P4 4,42 ± 0,11 

 
Nilai b* meningkat signifikan (P<0,05) 
dengan arah kekuningan, sejalan 
dengan dominasi warna kuning 
ekstrak akibat kandungan antosianin, 
flavonoid, dan klorofil (Diana, 2022; 
Manurung et al., 2022). Total perbe-
daan warna (ΔE) juga meningkat 
seiring konsentrasi ekstrak, di mana ΔE 
> 6 menunjukkan perbe-daan warna 
visual yang nyata (Sulityo et al., 2024), 
didukung kontras warna alami ekstrak 
terhadap yogurt kontrol (Tabel 3). 
 

3. Nilai pH 
Nilai pH yogurt pada penelitian 

berkisar antara 4,42-4,55 dengan tidak 
adanya perbedaan signifikan (P>0,05) 
dari hasil analisis statistik. Derajat 
keasaman yogurt (pH) diukur  dengan 
berdasarkan ion H+ bebas yang terkan-
dung dalam yogurt. Nilai pH yogurt 
bisa berada pada 3,8 – 4,6, namun 
berdasarkan studi pH yang dapat 
diterima dengan baik berkisar 4,2 – 4,4 
(Angeline Giri Putra et al., 2024). Nilai 
pH yogurt dipengaruhi oleh waktu 
fermentasi, jenis bakteri, interaksi antar 
bakteri, aktivitas metabolisme bakteri, 
dan senyawa metabolit yang dihasil-
kan (Joung et al., 2016). Proses ferme-
ntasi menghasilkan senyawa asam 
yang terdiri dari asam laktat dan asam 
organik lain seperti asam asetat, buti-
rat, piruvat, format, malat, dan sitrat 
(Noh et al., 2020). Senyawa asam yang  
diproduksi tersebut akhirnya membuat 
pH susu yang netral berangsur angsur 
menjadi asam dan mendekati pH 

isoelektriknya, dan meningkatkan ion 
H+ bebas pada susu (Angeline Giri 
Putra et al., 2024). Penambahan ekstrak 
daun karamunting terbukti tidak mem-
berikan pengaruh terhadap pH yogurt, 
hal ini mengindikasikan bahwa penam-
bahan ekstrak daun karamunting 
mampu menjaga stabilitas pH yogurt. 
 

4. Uji Organoleptik 
Penambahan ekstrak daun kara-

munting berpengaruh signifikan 
(P<0,05) terhadap seluruh parameter 
sensoris yogurt, meliputi warna, aro-
ma, tekstur, dan rasa. Kesukaan terha-
dap warna, aroma, dan tekstur cender-
ung menurun seiring peningkatan kon-
sentrasi ekstrak, dengan perbedaan 
signifikan pada P4–P0, P3–P0, dan P4–
P1, sementara kesukaan tertinggi 
terdapat pada yogurt kontrol dan yang 
diberi 1,5–3% ekstrak. Konsentrasi 
≥3% menghasilkan warna kekuningan 
akibat kandungan flavonoid, klorofil, 
dan antosianin (Diana, 2022; Manurung 
et al., 2022), aroma herbal dari senyawa 
fenolik (Manurung et al., 2022) serupa 
temuan pada yogurt ekstrak daun 
zaitun (Barukčić et al., 2022), serta 
tekstur lebih encer seiring penurunan 
viskositas yang memengaruhi kekenta-
lan dan kestabilan gel (Brüls et al., 2024; 
Rahim Fajar Pangestu, 2017). Pada 
aspek rasa, terjadi pergeseran dari 
asam khas fermentasi menjadi sepat 
herbal, dipengaruhi tanin dan flavo-
noid (Intani & Swasono, 2022), di mana 
rasa asam berasal dari metabolisme 
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laktosa oleh BAL yang menurunkan 
pH hingga isoelektrik 4,2–4,4 (Hadjim-
bei et al., 2022). Polifenol dan senyawa 
fenolik diketahui memengaruhi sifat 
sensoris yogurt (Wajs et al., 2023), seja-
lan dengan studi yang melaporkan 
penambahan ekstrak tumbuhan dapat 
mengubah rasa secara signifikan hing-
ga menyerupai obat (Angeline Giri 
Putra et al., 2024; Fikry & Chin, 2019; 
Marda et al., 2024; Suharto et al., 2016). 
Meskipun demikian, penambahan eks-
trak kurang dari 3% masih dapat diteri-
ma panelis pada seluruh parameter 
sensoris. 

 

5. Aktivitas Antioksidan 
Aktivitas antioksidan meningkat 

seiring penambahan ekstrak daun 
karamunting, ditunjukkan oleh penu-
runan nilai IC50 yang menandakan kon-
sentrasi lebih rendah diperlukan untuk 
menghambat 50% radikal bebas. Akti-
vitas tertinggi diperoleh pada yogurt 
dengan 6% ekstrak (IC50 = 115,6 µg/ 
mL), sedangkan kontrol memiliki akti-
vitas terendah (IC50 = 230,8 µg/mL). 
Peningkatan aktivitas antioksidan di-
banding kontrol terjadi berturut-turut 
pada P1–P4 sebesar 4,85%, 21,40%, 
34,92%, dan 49,91%.

 

Tabel 5. Nilai Kesukaan Yogurt Berdasarkan Skala Hedonik 

 P0 P1 P2 P3 P4 Rataan 

Warna 4,38±0,04a 4,10±0,15ab 3,58±0,07abc 2,86±0,11bc 2,25±0,20c 3,44 
Aroma 4,10±0,20a 3,25±0,08ab 3,07±0,29ab 2,62±0,30b 2,43±0,16b 3,10 
Tekstur 3,96±0,09a 3,60±0,06ab 3,25±0,11ab 2,77±0,11b 2,48±0,21b 3,21 
Rasa 3,47±0,33a 3,20±0,06ab 2,79±0,26ab 2,36±0,36b 2,39±0,18b 2,84 

 
Tabel 6. Nilai Mutu Hedonik Yogurt 

 P0 P1 P2 P3 P4 rataan 

Warna 4,61±0,16a 3,87±0,02ab 3,23±0,09abc 2,38±0,18bc 1,71±0,10c 3,16 
Aroma 4,23±0,16a 3,62±0,11ab 3,16±0,10abc 2,64±0,11bc 2,35±0,16c 3,2 
Tekstur 3,76±0,06a 3,67±0,15ab 3,33±0,11ab 2,77±0,22b 2,45±0,15b 3,21 
Rasa 3,83±0,25a 3,48±0,18ab 3,05±0,15abc 2,58±0,16bc 2,22±0,26c 3,03 

Keterangan:  
Skala terdiri dari sangat suka – sangat tidak suka (5-1).  
Nilai rata-rata dalam kolom yang diikuti dengan notasi yang berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Tabel 7. Aktivitas Antioksidan Yogurt 

Kode Sampel IC50 (ug/mL) 

Ekstrak Daun 81,48 

P0 230,8 
P1 219,6 
P2 181,4 
P3 150,2 
P4 115,6 
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Peningkatan aktivitas antioksidan 
yang terjadi dapat disebabkan karena 
pada ekstrak daun karamunting memi-
liki nilai aktivitas antioksidan yang  
jauh lebih tinggi dibandingkan dengan 
yogurt kontrol. Sejalan dengan temuan 
yang menyatakan bahwa pada daun 
karamunting memiliki aktivitas antio-
ksidan yang sangat kuat dengan 
menunjukkan nilai IC50 81,48 ug/mL 
(Tabel 7). Pada studi lain diperoleh data 
ekstrak etil asetat daun karamunting 
menunjukkan aktivitas antioksidan 
dengan nilai IC50 2,2419 μg/mL (Mu-
thia, 2024) dan  2,204 µg/mL (Diana, 
2022). Sedangkan pada pengujian de-
ngan menggunakan ekstrak etanol 96% 
dengan metode CUPRAC diperoleh 
nilai EC50 senilai 61,61 ppm (Saputri et 
al., 2023). 

Aktivitas antioksidan diperkirakan 
berasal dari senyawa fenol pada eks-
trak daun karamunting. Daun kara-
munting mengandung senyawa flava-
noid seperti quercetin yang memiliki 
fungsi antioksidan (Muthia, 2024; Per-
tama et al., 2021). Senyawa tersebut 
mampu meningkatkan aktivitas anti-
oksidan melalui mekanisme menetral-
kan Reactve Oxygen species (ROS) 
dengan mendonorkan atom hydrogen 
(H+)(Dona et al., 2020; Li et al., 2016). 
ROS merupakan molekul yang terdiri 
dari setidaknya satu atom oksigen dan 
satu atau lebih electron yang tidak ber-
pasangan, sehingga membuat molekul 
tersebut sangat reaktif (Mukherjee et 
al., 2024). Sehingga dengan menyum-
bangkan atom H+ membuat molekul 
menjadi netral dan tidak bersifat radi-
kal (Mukherjee et al., 2024). Hal terse-
but sudah dibuktikan pada penam-
bahan ekstrak berry salal dan black-
curent yang kaya akan senyawa fenolik 
mampu meningkatkan aktivitas anti-
oksidan (Raikos et al., 2019). Hal ini 

sejalan dengan studi lain yang mem-
perlihatkan adanya peningkatan akti-
vitas antioksidan yogurt dengan 
penambahan daun zaitun mampu 
meningkatkan aktivitas antioksidan 
sebanyak lebih dari 20% pada konsen-
trasi 5%(v/v) yogurt (Barukčić et al., 
2022). Penelitian lain yang menyatakan 
bahwa peningkatan aktivitas antioksi-
dan linear dengan peningkatan kon-
sentrasi ekstrak daun mint, hibiscus, 
dan basil hingga mencapai 85% (Tomar 
et al., 2021). Adapun aktivitas antioksi-
dan yogurt kontrol secara alami diper-
oleh dari aktivitas metabolisme BAL 
dalam pemecahan protein menjadi 
asam amino dengan rantai samping 
fenolik (peptida bioaktif) seperti tiro-
sin, yang mampu mencegah perok-
sidasi lipid (Suharto et al., 2016). 

Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa peningkatan aktivitas antioksi-
dan yogurt dengan penambahan eks-
trak daun karamunting masih tergo-
long sedang(P4 dan P3), lemah (P2), 
hingga sangat lemah (P1 dan P0). Hal 
ini didasarkan pada nilai IC50 yang 
menyatakan bahwa nilai antara 100-150 
merupakan kategori sedang, 150-200 
kategori lemah, dan di atas 200 kategori 
sangat lemah (Muthia, 2024). Dengan 
demikian penambahan ekstrak daun 
karamunting sebanyak 4,5-6% dapat 
dipertimbangkan untuk meningkatkan 
aktivitas antioksidan. 

 

6. Viabilitas Probiotik 
Hasil pengujian menunjukkan bah-

wa penambahan ekstrak daun kara-
munting pada yogurt menyebabkan 
penurunan jumlah BAL (Bakteri Asam 
Laktat) secara linear, dari 9,3 × 10⁸ 
CFU/mL pada kontrol menjadi 2,4 × 
10⁸ CFU/mL pada perlakuan dengan 
penambahan 6% ekstrak (P4). Persen-
tase penurunan populasi BAL berturut-
turut pada penambahan ekstrak 
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sebesar 1,5%, 3%, 4,5%, dan 6% adalah 
52,7%, 62,4%, 64,5%, dan 74,2%, dengan 
penurunan paling signifikan terjadi 
pada transisi dari kontrol ke 1,5%. 
Meskipun terdapat tren penurunan 
progresif, penambahan 3–4,5% ekstrak 
menunjukkan stabilitas relatif sebelum 
akhirnya kembali turun tajam pada 
konsentrasi 6%. Penurunan ini diper-
kirakan disebabkan oleh kandungan 
senyawa antibakteri dalam daun kara-
munting seperti tanin, flavonoid, dan 
senyawa fenolik (Muthia, 2024) yang 
dapat menghambat pertumbuhan bak-
teri, termasuk BAL, melalui mekanisme 
kerusakan membran sel dan pelepasan 
molekul kecil seperti ion kalium, 
bahkan pada konsentrasi tinggi dapat 
menyebabkan peluruhan molekul 
besar seperti DNA dan RNA (Xu et al., 
2017). Senyawa fenolik diketahui lebih 
efektif menghambat bakteri Gram 
negatif dibanding Gram positif karena 
perbedaan struktur dinding sel (Niah & 
Baharsyah, 2018; Purwanto, 2015), 
beberapa penelitian melaporkan bah-
wa pada konsentrasi tertentu fenol juga 
dapat menurunkan viabilitas BAL 
(Sabel et al., 2017; Zubaidah et al., 2021). 

Pada membran sel terdapat sistem 
fosfoenolpiruvat: fosfotransferase glu-
kosa (PTS) yang berperan penting da-
lam penyerapan glukosa oleh mikroba 
(Huang et al., 2024). Epigalokatekin 
galat (EGCG) yang merupakan sub-
unit tanin terkondensasi mampu men-
degradasi protein pada system fosfoe-
nolpiruvat sehingga terjadi penurunan 
penyerapan glukosa (Huang et al., 
2024). Berdasarkan kajian tersebut 
dapat diperkirakan bahwa penurunan 
BAL pada yogurt bisa saja diakibatkan 
karena gangguan penyerapan glukosa 
pada membrane sel yang merupakan 
sumber energi bagi BAL.  

 

Tabel 8. Hasil Uji Bakteri Asam Laktat 
Pada Yogurt 

Perlakuan BAL (CFU/mL) 

P0 9,3 x 108 

P1 4,4 x 108 
P2 3,5 x 108 
P3 3,3 x 108 
P4 2,4 x 108 

Keterangan : 
P0 : Kontrol 
P1 : Yogurt dengan 1,5% ekstrak 

daun karamunting 
P2 : Yogurt dengan 3% ekstrak 

daun karamunting 
P3 : Yogurt dengan 4,5% ekstrak 

daun karamunting 
P4 : Yogurt dengan 6% ekstrak 

daun karamunting 
 

 

pada penelitian terkait BAL yang seru-
pa meski tidak spesifik membahas 
mengenai strain BAL pada yogurt, ter-
bukti bahwa tanin terkondensasi mam-
pu menghambat aktivitas BAL pada 
saat proses fermentasi (Huang et al., 
2022). Efektivitas tanin dan flavonoid 
dalam menghambat BAL telah dibuk-
tikan dalam studi mengenai efektivitas 
senyawa antimikroba dari kulit buah 
naga yang teridentifikasi memiliki 
senyawa flavonoid, tanin, dan alkaloid 
sebagai senyawa antibakteri utama 
dalam menghambat pertumbuhan L. 
acidhopillus (Siregar & Daniela, 2023). 
Dalam studi lain juga menyatakan bah-
wa beberapa senyawa fenolik dalam 
hal ini adalah Hydroxycinnamic acids 
(HCAs) memiliki kemampuan dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri 
dengan mengakibatkan kerusakan 
membran sel, stress oksidatif, dan 
gangguan metabolisme pada bakteri 
Lactobacilli. Meski begitu beberapa 
strain BAL mampu beradaptasi dengan 
mengubah HCAs lewat jalur dekarbok-
silasi atau reduksi, serta mengaktifkan 
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sistem protektif seluler (López de 
Felipe, 2023). 

Efek pemberian ekstrak daun kara-
munting setelah dilakukan pengama-
tan deskriptif terbukti menurunkan 
populasi BAL pada yogurt, namun data 
yang diperoleh menunjukkan bahwa 
populasi BAL pada yogurt telah meme-
nuhi standar minimal yang ditetapkan 
berdasarakan SNI yogurt (BSN, 2009). 
Akumulasi studi ilmiah dari perspektif 
kesehatan menyatakan jumlah BAL 
harus dipertahankan pada 106 - 108 

CFU/mL atau CFU/g guna memper-
oleh manfaat kesehatan bagi manusia 
(Alazzeh et al., 2020; Marda et al., 2024; 
Terpou et al., 2019). Sehingga berdasar-
kan kajian teoritis pemberian ekstrak 
daun karamunting sebanyak 6% pada 
yogurt mampu mempertahankan stan-
dar viabilitas BAL pada yogurt. 

KESIMPULAN 
Penambahan ekstrak daun kara-

munting (Melastoma malabathricum 
L.) pada yogurt secara signifikan 
meningkatkan aktivitas antioksidan, 
dengan nilai IC₅₀ terendah pada kon-
sentrasi 6%, namun disertai penurunan 
viabilitas probiotik dan viskositas. 
Meskipun jumlah bakteri asam laktat 
menurun akibat sifat antimikroba 
senyawa fenolik, nilainya tetap 
memenuhi standar minimal (>10⁷ 
CFU/mL). Penurunan viskositas ter-
kait berkurangnya produksi eksopoli-
sakarida oleh BAL. Secara fisik, ekstrak 
meningkatkan kemerahan (a*) dan 
kekuningan (b*), menurunkan kecera-
han (L*), serta mempertahankan pH 
dalam rentang 4,42–4,55. Uji organo-
leptik menunjukkan konsentrasi hing-
ga 3% masih dapat diterima konsumen, 
sehingga dosis ini direkomendasikan 
sebagai level optimum untuk mening-
katkan manfaat yogurt tanpa menu-
runkan kualitas sensorik dan fisiknya. 
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