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ABSTRAK

Fruit yogurt merupakan salah satu jenis yogurt yang ditambahkan
buah atau sari buah, rasa sintetis, dan pewarna makanan untuk memberi cita
rasa dan kenampakan yang menarik pada yogurt. Salah satu jenis buah yang
dapat ditambahkan adalah buah naga merah. Penggunaan buah pada yogurt
selain dapat memberikan pengaruh positif secara organoleptik, juga dapat
memberikan pengaruh fisikokimia seperti peningkatan total asam,
penurunan pH, memberi warna hingga pengaruh terhadap laju fermentasi.
Penambahan bubur buah naga pada pembuatan yogurt menimbulkan
permasalahan rasa langu yang disebabkan oleh aktivitas enzim
lipoksigenase. Bau langu pada buah naga merah dapat diminimalkan dengan
penggunaan sari buah atau ekstraksi buah naga merah. Namun, perlu
dilakukan kajian tentang pengaruh perbandingan sari buah naga merah dan
susu UHT terhadap Kkarakteristik fisikokimia dan organoleptik yogurt buah
naga merah.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) Faktorial dengan satu faktor yaitu proporsi sari buah naga
merah dengan susu UHT (MO ; M1 ; M2 ; M3 ; M4 ; M5). Pengulangan
dilakukan 4 kali untuk setiap perlakuan. Parameter yang diuji meliputi
organoleptik (kesukaan terhadap warna dan rasa), pH, warna dan total asam,
dengan data pendukung Angka Lempeng Total. Data yang diperoleh
dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada o =
5% dan jika ada beda nyata maka akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak
Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf
perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata.

Kata kunci: fruit yogurt, naga merah, fisikokimia, organoleptik.
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Red Dragon (Hylocereus polyrhizus L.) Fruit Yogurt with Different
Proportion of Dragon Fruit Juiceand UHT Milk.

Under the guidance of :

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si

2. Ir. Theresia Endang Widoeri, M.P.

ABSTRACT

Fruit yogurt is one kind of yogurt with an added fruit or fruit juice,
synthetic flavors, and food coloring to give flavor and attractive appearance
in yogurt. One type of fruit that can be added is the red dragon fruit. The use
of fruit in yogurt in addition to a positive effect in organoleptic, and can
provide physicochemical effects such as an increased of total acid,
decreased of pH, giving color and the effect on the rate of fermentation.
Manufacture of pulp dragon fruit yogurt showed that there were problems
on the unpleasant taste caused by lipoxygenase enzyme activity. The smell
of rotten red dragon fruit can be minimized with the use of the extraction of
red dragon of fruit juice. However, it is necessary to study the effect of the
red dragon fruit juice and UHT milk ratio to the physicochemical and
organoleptic characteristics of a red dragon fruit yogurt.

The research design is Randomized Block Design with single
factor. The proportion of red dragon fruit and UHT milk as a factor will use
six level ( MO ; M1 ; M2 ; M3 ; M4 ; M5 ) and four replication. The
parameters include organoleptic ( preferences colour ), pH, colour and total
acid, with supporting data Total plate count number. The data will
statistically analyzed by ANOVA ( Analysis of Variance ) at a =5 % and if
there is a significant difference then it will continue to Duncan's Multiple
Range Test to determine the level of treatment which gives a significance
difference.

Keywords : fruit yogurt, red dragon fruit, physicochemical, and
organoleptic.
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