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ABSTRAK

Fruit yogurt merupakan salah satu jenis yogurt yang ditambah buah
atau sari buah, perisa, dan pewarna makanan untuk memberi cita rasa dan
kenampakan yang menarik pada yogurt. Penggunaan buah naga merah pada
yogurt dapat mempengaruhi karakteristik kimiawi dan viabilitas bakteri
yogurt. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi
sari buah naga merah dan susu UHT terhadap viabilitas bakteri dan
keasaman yogurt.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) faktor tunggal yaitu proporsi sari buah naga merah dengan
susu UHT 0:100 (M), 5:95 (M,), 10:90 (M,), 15:85 (Ms) 20:80 (M,) 25:75
(Ms). Pengulangan dilakukan 4 kali untuk setiap perlakuan. Parameter yang
diuji terhadap yogurt naga merah meliputi viabilitas bakteri, pH, dan total
asam yogurt. 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.

Perbedaan proporsi sari buah naga merah dan susu UHT
memberikan perbedaan nyata terhadap viabilitas bakteri, pH, dan total asam
yogurt. Semakin tinggi tingkat proporsi sari buah naga merah maka total
BAL semakin meningkat, pH semakin menurun, dan total asam semakin
meningkat. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui yogurt naga merah
memiliki jumlah BAL berkisar antara 9,4624-10,9345 log cfu/m, pH
(t))erkisar antara 4,367-4,806; dan total asam berkisar antara 24,33-48,33
SH.

Kata kunci: buah naga merah, keasaman yogurt, viabilitas bakteri yogurt.



Ryanbakti Pranata Kusuma Teguh. Red Dragon Fruit (Hylocereus
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ABSTRACT

Fruit yogurt is a kind of yogurt with an added fruit or fruit juice,
flavoring, and food coloring to give flavor and attractive appearance to the
yogurt. Red dragon fruit in yogurt may incrase fermentation rate. This
reasearch was to determine the influence of the proportion of red dragon
fruit juice and UHT milk on viability of bacteria and yogurt acidity.

The experimental design used Randomized Block Design (RBD)
with single factors, proportion of fresh juice and UHT milk 0:100 (M),
5:95 (My), 10:90 (M,), 15:85 (Mj3) 20:80 (M,) 25:75 (Ms). The analyzed
parameters were viability of bacteria, pH, and acidity of yogurt. Obtained
data statistically analyzed by ANOVA (Analysis of Varians) at o = 5%. If
there was a significant difference, then it continued by DMRT (Duncan's
Multiple Range Test) test to determine which level of proportion that gives
significant differences.

The difference in the proportion of red dragon fruit juice and UHT
milk was significantly effect to the viability of bacteria, pH and total acid of
yogurt. The higher proportion of red dragon fruit juice increased viability of
bacteria and total acid while pH decreased. Based on research, lactic acid
bacteria ranged between 9,4624-10,9345 log cfu/m, pH ranged between
4,367-4,806; and total acid ranged between 24,33-48,33 °SH.

Key Words: red dragon fruit, yogurt acidity, viability of yogurt bacteria
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