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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi yoghurt terfortifikasi 

antioksidan dan kafein bersumber dari teh hijau dan teh hitam (Camelia 

sinensis). Tahapan penelitian yang dilakukan meliputi: pembuatan ekstrak teh, 

produksi dan fortifikasi yoghurt menggunakan teh hijau dan teh hitam. Analisis 

yoghurt terfortifikasi teh meliputi uji fitokimia, uji aktivitas antioksidan dan 

kafein dengan instrumen UV-Vis, uji total padatan, pH, dan uji organoleptik. 

Hasil penelitian diperoleh tiga varian yoghurt teh hijau dan tiga varian yoghurt 

teh hitam dengan jumlah fortifikan masing-masing sebanyak 1%; 1,5% dan 2%. 

Hasil uji fitokimia menunjukan bahwa ekstrak teh hijau dan teh hitam 

mengandung metabolit sekunder diantaranya: flavonoid, alkaloid, dan tanin. 

Hasil uji aktivitas antioksidan yoghurt setelah fortifikasi lebih tinggi 

dibandingkan yoghurt tanpa fortifikasi, produk yoghurt teh hijau memiliki nilai 

aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan dengan yoghurt teh hitam. Hasil 

uji kandungan kafein yoghurt terfortifikasi teh hitam lebih tinggi dibandingkan 

yoghurt teh hijau. Hasil analisis total padatan dan nilai pH telah memenuhi 

syarat mutu yoghurt. Hasil uji organoleptik yoghurt terfortifikasi teh hijau dan 

teh hitam yang paling disukai panelis dari atribut aroma, tekstur, warna dan rasa 

adalah yoghurt terfortifikasi 2%. 

Kata Kunci : yoghurt, fortifikasi, teh, antioksidan, kafein. 

  



 
 

 

ABSTRACT 

This study aims to produce antioxidant and caffeine fortified yogurt 

derived from green and black tea (Camellia sinensis). Methods include green  

and black tea extract, yogurt production and fortification yogurt. Analysis used 

include green and black tea extract phytochemical test, antioxidant and caffeine 

content test with UV-Vis instrument, total solids, pH, and organoleptic test. The 

results of the study obtained three green tea yogurt variants and three black tea 

yogurt variants with the amount of fortification of 1%; 1.5% and 2%. 

Phytochemical test showed that green tea extract and black tea contained 

flavonoids, alkaloids, and tannins The results of antioxidant activity tests after 

fortification are higher than yogurt without fortification, green tea yogurt 

products have a higher antioxidant activity value than black tea yogurt. The test 

results for fortified yogurt caffeine content of black tea are higher than green 

tea yogurt. The results of the analysis of total solids and pH values meet the 

yogurt quality requirements. The organoleptic test results of the fortified yogurt 

of green tea and black tea the panelists most favored by the aroma, texture, color 

and flavor attributes were 2%. 

Keywords: yogurt,  fortification, tea, antioxidants, caffeine. 
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