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dan Lama Penyimpanan terhadap Sifat Fisis dan Viabilitas Bakteri
Asam Laktat Yogurt.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Indah Kuswardani, MP

2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS

ABSTRAK

Yogurt buah adalah salah satu jenis yogurt yang ditambahkan 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 efek kesehatan juga dapat mempengaruhi karakteristik
fisis dan viabilitas bakteri yogurt, oleh karena itu dilakukan penelitian untuk
mengetahui pengaruh proporsi sari buah naga merah terhadap karakteristik
fisis dan viabilitas bakteri yogurt.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) dua faktor yaitu proporsi sari buah naga merah dengan
susu UHT (5:95 ; 10:90 ; 15:85) dan lama panyimpanan. Pengulangan
dilakukan 3 kali untuk setiap perlakuan. Pengujian lama penyimpanan
dilakukan mulai hari ke-0, 7 sampai 14. Parameter yang diuji terhadap
yogurt buah naga merah meliputi pH, warna, sineresis, dan viabilitas bakteri
yogurt. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA
(Analysis of Varians) pada a = 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: yogurt buah, buah naga merah, karakteristik fisis yogurt,
viabilitas bakteri yogurt.



Yohanes Alfian Hardianto (6103010113). Red Dragon Fruit (Hylocereus
polyrhizus L.) Yoghurt Production: Proportion Influence of Fruit Juice-
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ABSTRACT

Fruit yoghurt is a kind of yogurt with an added fruit juice, synthetic
flavors, and food coloring to give flavor and attractive appearance to the
yogurt. One type of fruit that can be added is red dragon. The use of fruit in
yoghurt, besides giving positive health effects, can also influence the
physical nature of yoghurt and viability of yoghurt bacteria. Therefore
research is necessary to be done in order to determine the effect of the
proportion of red dragon fruit juice to the physical nature and viability of
yoghurt bacteria.

The experimental design that will be used are a factorial Randomized
Block Design (RBD) with double factors, proportion of fresh juice and
cow’s milk (5:95 ; 10:90 ; 15:85) and storage time. The repetition is done
tree times for each treatment. The storage time test started on day 0, 7 until
14. Parameters that will be analyzed are pH, colour, syneresis, and viability
of yoghurt bacteria. Obtained data will be analyzed statistically by ANOVA
(Analysis of Varians) at o, = 5%. If there is a significant difference, then it is
continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) to determine which
level of treatment that gives significant differences.

Key Words: fruit yoghurt, red dragon fruit, yoghurt physical nature,
Viability of yoghurt bacteria
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