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ABSTRAK

Fruit yogurt adalah yogurt yang dalam proses pembuatannya
dilakukan penambahan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya
sebagai penambah cita rasa, warna dan aroma dengan tujuan untuk
meningkatkan sifat organoleptik yogurt. Salah satu jenis buah yang dapat
ditambahkan adalah buah naga merah. Penambahan bubur buah naga pada
pembuatan yogurt menimbulkan permasalahan rasa langu yang disebabkan
oleh aktivitas enzim lipoksigenase. Bau langu pada buah naga merah dapat
dikurangi dengan pemanfaatan sari buah naga merah pada pembuatan fruit
yogurt. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisikokimia
dan organoleptik yogurt buah naga merah dengan berbagai proporsi sari
buah naga merah dan susu UHT.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) Faktorial dengan satu faktor yaitu proporsi sari buah naga
merah dan susu UHT (0:100 ; 5:95 ; 10:90 ; 15:85 ; 20:80 ; 25:75).
Pengulangan dilakukan 4 kali untuk setiap perlakuan. Parameter yang diuji
meliputi uji organoleptik (kesukaan terhadap warna dan rasa), pH, warna
dengan color reader CR-10 dan total asam, dengan data pendukung total
bakteri asam laktat (BAL) dengan metode angka lempeng total (ALT). Data
yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of
Varians) pada o = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan
(Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana
yang memberikan perbedaan nyata.

Semakin tinggi proporsi sari buah naga merah memberikan
pengaruh nyata terhadap intensitas kemerahan (redness), tingkat keasaman,
dan tingkat kesukaan terhadap warna yogurt naga merah semakin
meningkat, meskipun kesukaan terhadap warna tidak berbeda nyata setelah
penggunaan sari buah naga merah lebih dari 15%. Tingkat kecerahan
(lightness), intensitas kekuningan (yellowness), pH yogurt dan tingkat
kesukaan terhadap rasa yogurt naga merah berbeda nyata dengan semakin
tinggi proporsi sari buah naga merah yang digunakan.

Kata kunci: fruit yogurt, naga merah, fisikokimia, organoleptik.
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ABSTRACT

Fruit yogurt is yogurt within the manufacturing process added by
fruit juice, fruit pulp, fruit or other parts as a flavor enhancer, color and
aroma with the aim to improve the organoleptic properties of yogurt. One
type of fruit that can be added is the red dragon fruit. The addition of dragon
fruit pulp in the manufacture of yogurt raises concerns unpleasant taste
caused by the activity of lipoxygenase enzymes. The smell of rotten red
dragon fruit can be minimized with used the red dragon juice on the process
of fruit yogurt. The purpose of this study was to determine the effect of the
proportion of red dragon fruit juice and UHT milk to the physicochemical
and organoleptic characteristics of a red dragon yogurt.

The research design was Randomized Block Design with single
factor. The proportion of red dragon fruit and UHT milk as a factor were six
level (0:100 ; 5:95; 10:90 ; 15:95 ; 20:80 ; 25:75) and four replication. The
parameters included organoleptic (preferences colour), pH, colour and total
acid, with supporting data total bacteria lactat acid with method was total
plate count number. The data was statistically analyzed by ANOVA
(Analysis of Variance) at o = 5 % and if there was a significant difference
then it to be continued to Duncan's Multiple Range Test to determine the
level of treatment which gives a significance difference.

The higher proportion of red dragon fruit juice would cause a real
influence on acidity, the intensity of redness, the colour preferences of red
dragon yogurt, eventough the colour preference decreasesd and despite the
fondness of the color was not significantly different after the use of the red
dragon fruit is more than 15%. The intensity of lightness, yellowness, pH
yogurt and the flavour preference of the red dragon yogurt were decreases
and significantly different if the proportion of the red dragon fruit juice
increased.

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