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ABSTRAK

Fruit yogurt adalah yogurt yang dalam proses pembuatannya
ditambahkan sari buah sebagai penambah cita rasa, warna, dan aroma yang
khas. Sari buah yang digunakan adalah sari buah anggur Bali. Penambahan
sari buah anggur Bali diharapkan dapat meningkatkan sifat fisik yogurt dan
menghasilkan mutu sensoris yang dapat diterima oleh konsumen.

Cara pemasaran dan distribusi yogurt yang banyak dilakukan oleh
masyarakat skala industri kecil pada umumnya adalah dengan
mengkombinasi penyimpanan pada coolbox bersuhu +15°C-20°C selama 10
jam dan dilanjutkan dengan penyimpanan pada refrigerator bersuhu 5°C
selama 14 jam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh lama penyimpanan pada kondisi tersebut terhadap sineresis dan
mutu sensoris yogurt anggur Bali.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu lama penyimpanan (1, 5, 9, 13, 17,
dan 21 hari) dengan pengulangan 4 kali setiap perlakuan. Parameter yang
diuji yaitu pH, sineresis, dan organoleptik (kesukaan terhadap rasa dan
konsistensi curd). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji
ANOVA (Analysis of Varians) pada o=5%. Apabila hasil uji ANOVA
menunjukkan perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji Beda Jarak
Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf
perlakuan yang memberikan beda nyata. Perbedaan lama penyimpanan
selama distribusi dan pemasaran berpengaruh nyata terhadap sineresis serta
kesukaan panelis terhadap rasa dan konsistensi curd yogurt anggur Bali.
Semakin lama penyimpanan, persentase sineresis semakin meningkat serta
pH dan kesukaan panelis terhadap rasa dan konsistensi curd menurun.
Selama penyimpanan 21 hari, pH yogurt anggur Bali menurun 17,6%
(4,586-3,779) dan persentase sineresis meningkat 24,22% (0,355%-
8,955%). Kesukaan panelis terhadap rasa dan konsistensi curd masih dapat
diterima sampai hari ke-9 (6,36-6,79=agak suka-suka) dan pada hari ke-21
(2,46=sangat tidak suka).

Kata kunci: fruit yogurt, anggur Bali, sineresis, sifat sensoris yogurt, lama
penyimpanan
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ABSTRACT

Fruit yogurt is a yoghurt which in the manufacturing process is
added with fruit juice taste, color, and flavor enhancers according to the
fruit juice used. Fruit juice used is Balinese grapes fruit. The addition of the
Balinese grapes juice is expected to increase the physical characteristics of
yogurt and produce sensory characteristics that can be accepted by
consumers.

Marketing and distribution method which is done by small scale
industry is using combination storage on coolbox with +15°C-20°C during
10 hours and followed by storage on refrigerator with 5°C during 14 hours.
The purpose of the research is observing the effect of storage time on such
condition on the syneresis and sensory characteristics of Balinese grapes
yogurt.

The design which is used on this research is factorial Randomized
Block Design (RDB) with single factor, which is storage time (1, 5, 9, 13,
17, and 21 days) with repeated four times for every treatment. The observed
parameters are pH, syneresis, and organoleptic (hedonic test on taste and
curd consistency). Data statistically are analyzed by ANOVA test (Analysis
of Varians) at a = 5%. If the ANOVA test shows significant different
results, followed by Duncan different real test distance (Duncan’s Multiple
Range Test) to determine which level of the treatment that gives significant
differences. The difference in storage time during distribution and
marketing significantly gives effect to syneresis and panelists hedonic test
on taste and curd consistency in Balinese grapes yogurt. The longer the
storage time, syneresis percentage is increasing and then pH, panelists
hedonic test on taste and curd consistency is decreasing. The storage time
during 21 days, pH in Balinese grapes yogurt decreased 17,6% (4,586-
3,779) and syneresis percentage increased 24,22% (0,355%-8,955%).
Panelists hedonic test on taste and curd consistency still acceptable until day
9 (6,36-6,79=rather like-like) and on day 21 (2,46=very do not like).
Keywords: fruit yoghurt, Balinese grapes, syneresis, sensory characteristic

of yoghurt, storage time.
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