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illus) darh LB (Lactobasillus

' ubah@a padaisusu menjadi asam

starter bakteri

ernatif adalah buah

organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima), kimia (kadar air dan
protein terlarut) dan fisik (pH dan keasaman setara asam laktat).

Materi yang digunakan dalam penelitian adalah susu sapi segar hasil
pemerahan pagi hari di Peternakan Murni di Pucang Sawit, Kecamatan Jebres,
Surakarta. Buah naga merah diperoleh dari pekarangan rumah Ibu Nani,
Ngadisono RT. 02 RW. 14 Kadipiro, Surakarta dengan umur kematangan + 35
hari dengan ciri warna kulithnya merah mengkilap dan sirip buah berubah warna
dari hijau menjadi kemerahan dan memendek. Starter yoghurt ST dan LB yang
diperoleh dari Laboratorium Pengolahan Susu dan Telur, Fakultas Peternakan,
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

Susu sapi sebanyak 2.800 liter dipasteurisasi pada suhu 90°C selama 15

menit di dalam pasteurizer, kemudian suhu diturunkan hingga 40-45°C. Susu



diinokulasikan pada bulk stater ST:LB dengan perbandingan 1:1 (v/v)
menggunakan bekker glass 1.000 ml dan diinkubasi pada suhu 45°C selama 12
jam di dalam oven inkubator (Saleh, 2004). Yoghurt yang sudah jadi, dilakukan
penambahan jus buah naga merah dengan konsentrasi 0%, 4%, 8% dan 12%.
Kultur ST dan LB menggunakan media MRS (de Man Rogosa Sharpe) broth yang
telah ditambah susu skim dimasukkan ke dalam tabung reaksi (starter ST di

| e [ ] . an
dituang dalan ekkﬁ 500 g .

Usapi. %"\

Penelitian dila@n dalam @

Pola Searah untuk par@ter Uj oranol

terlarut, pH, dan kea terdapat perbedaan yang
nyata, maka dilanjutkan ) UjiL : New Multiple Range Test).
Hasil uji organoleptik menufjlikkan  hasil yang berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap kualitas organoleptik. Penambahan jus buah naga dapat
meningkatkan nilai organoleptik dengan konsentrasi terbaik 8%. Uji kualitas
kimia (protein terlarut) menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05),
penambahan jus buah naga dapat meningkatkan kandungan protein pada
konsentrasi 8% selama penyimpanan 8 jam. Hasil uji kualitas fisik (pH)
menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata (P<0,01), penambahan jus buah
naga dapat menurunkan pH pada konsentrasi 12% selama penyimpanan 8 jam dan
derajad keasaman setara asam laktat menunjukkan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05), dapat menurunkan kandungan asam laktat pada konsentrasi 8% selama
penyimpanan 8 jam.

Penelitian tahap pertama, penambahan jus buah naga merah pada yoghurt

dapat meningkatkan nilai organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan daya



terima) dengan konsentrasi terbaik 8%. Tahap kedua, untuk parameter protein
terlarut pada konsentrasi 8% selama penyimpanan 8 jam dapat meningkatkan
kandungan protein, parameter pH pada konsentrasi 12% selama penyimpanan 8
jam dapat menurunkan pH, dan pada parameter derajat keasaman setara asam
laktat pada konsentrasi 8% selama penyimpanan 8 jam dapat menurunkan
kandungan asam laktat.
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