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ABSTRAK 

 
Fruit yogurt adalah yogurt yang dalam proses pembuatannya 

ditambahkan sari buah sebagai penambah citarasa, warna, aroma. Sari buah 
yang digunakan adalah sari buah anggur Bali. Penambahan sari buah anggur 
Bali diharapkan dapat bermanfaat sebagai sumber antioksidan namun tidak 
mengubah sifat fisikokimia dari yogurt. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktorial terdiri dari dua faktor yaitu proporsi sari buah 
anggur dengan susu sapi (10:90; 15:85; 20:80) dan lama penyimpanan (4, 
11, dan 21 hari), dengan pengulangan 3 kali tiap perlakuan. Parameter yang 
diuji yaitu aktivitas antioksidan, pH, total asam, dan sineresis. Data yang 
diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of 
Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan yang 
memberikan beda nyata. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi sari buah 
anggur Bali-susu sapi dan lama penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan 
dan sifat fisikokimia dari yogurt anggur Bali. Perbedaan proporsi sari buah 
anggur Bali-susu sapi dan lama penyimpanan memberi pengaruh nyata 
terhadap aktivitas antioksidan, sineresis, pH dan tingkat keasaman. Terdapat 
interaksi antar proporsi sari buah dan lama penyimpanan terhadap aktivitas 
antioksidan dan total asam. Proporsi sari buah anggur Bali semakin tinggi 
akan menyebabkan aktivitas antioksidan, sineresis, dan tingkat keasaman 
semakin meningkat serta pH yang semakin menurun. Selama peyimpanan 
hingga 21 hari, aktivitas antioksidan yogurt anggur Bali berkisar antara 
11,05% - 25,28% (%inhibisi) setara dengan 33,6832-79,6721 µg AAE/g 
yogurt, pH berkisar 3,905 - 4,223, tingkat keasaman 37,78 – 92,22oSH, dan 
sineresis berkisar antara 5,88% - 10,83%. 
 
Kata kunci: fruit yogurt, anggur Bali, aktivitas antioksidan, fisikokimia 

yogurt 
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ABSTRACT 

 
Fruit yogurt is the yogurt added with fruit juice as a flavor enhancer, 

giving colors and scents that improving organoleptic properties of yogurt. 
Fruit juice that can be added is a Bali’s grape juice. The addition of Bali’s 
grape juice is expected can be beneficial as a source of antioxidants, but 
does not change the physicochemical properties of yogurt.  

The design of the study is a factorial randomized block design 
(RBD) consisting of two factors: the proportion of grape juice with cow’s 
milk (10:90; 15:85; 20:80) and storage time (4, 11, and 21 days), with each 
treatment was repeated 3 times. Parameters that examined are antioxidant 
activity, pH, total acidity, and syneresis. The data obtained were statistically 
analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and continued with 
DMRT (Duncan's Multiple Range Test) to determine the level of treatment 
which gives a real difference. 

The purpose of this study was to determine the influence of 
proportion of Bali’s grape juice - cow milk and storage time to the 
antioxidant activity and physicochemical properties of yogurt. Difference in 
proportion of Bali’s grape juice - cow milk and storage time had a 
significant effect to the antioxidant activity, syneresis, pH and acidity. 
There are interaction effect between proportion of fruit juice and storage 
time to the antioxidant activity and acidity. The higher proportion of Bali’s 
grape juice, the higher antioxidant activity, syneresis, and acidity, and the 
lower pH. After  21 days storage, the antioxidant activity of Bali’s grape 
yogurt has a range value between 11.05% - 25.28% (% inhibition) equivalent 
to 33,6832-79,6721 µg AAE/g yogurt, pH values ranged 3.905 - 4.223, 
acidity values ranged 37.78 - 92.22 oSH, and syneresis ranged 5.88% - 
10.83%. 

 
Key word: fruit yogurt, Bali’s grapes, antioxidant activity, yogurt 

physicochemical properties 
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