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ABSTRAK 

 

Susu merupakan cairan putih yang keluar dari ambing sapi perah dengan keadaan 

segar. Penambahan sari buah naga merah terhadap protein merupakan zat gizi yang sangat 

penting, karena yang paling erat hubungannya dengan proses-proses kehidupan Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh yoghurt drink sari buah naga merah 

terhadap kandungan protein, karbohidrat dan pH pada yoghurt sari buah naga merah dengan 

starter komersil. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan . Penambahan sari buah naga merah dibuat 

dengan A = 0%, B = 3%, C = 6% dan D  =9%. Parameter yang diamati adalah pH, 

kandungan karbohidrat dan protein. Hasil penelitian memperlihatkan penambahan sari buah 

naga merah  berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap kandungan karbohidrat, protein 

dan pH.  Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi penggunaan sari buah 

naga merah  digunakan  menurunkan  nilai pH, dan meingkatkan nilai karbohidrat dan 

protein. 

 

Kata Kunci : Susu, Yoghurt, Sari Buah Naga, Stater Komersil 

 

ABSTRACT 

 

Milk is a white liquid that comes out of the udder of a dairy cow in a fresh state. 

The addition of red dragon fruit juice to protein is a very important nutrient, because it is 

most closely related to life processes. The purpose of this study was to determine the effect 

of red dragon fruit juice yogurt drink on protein, carbohydrate and pH content in red dragon 

fruit yogurt. with a commercial starter. The study was conducted using a completely 

randomized design (CRD) with 4 treatments and 4 replications. The addition of red dragon 

fruit juice was made with A = 0%, B = 3%, C = 6% and D = 9%. Parameters observed were 

pH, carbohydrate and protein content. The results showed that the addition of red dragon 

fruit juice had a very significant (P<0.01) effect on carbohydrate, protein and pH content. 
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The results of the study can be concluded that the higher the use of red dragon fruit juice 

used to lower the pH value, and increase the value of carbohydrates and proteins. 

 

Keywords: Milk, Yogurt, Dragon Fruit Juice, Streptococcus thermophilus, and   

Lactobacillus bulgaricus. 

Pendahuluan 

Susu merupakan cairan putih yang keluar 

dari ambing sapi perah dengan keadaan 

segar serta memiliki kandungan gizi tinggi 

karena mengandung zat makanan yang 

lengkap dan seimbang seperti protein, 

lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin 

yang dibutuhkan oleh manusia, Status gizi 

yang tinggi pada susu menyebabkan 

mudahnya mikroorganisme untuk tumbuh 

kembung, sehingga dalam kurun waktu 

yang singkat susu tidak layak minum 

bahkan jika dipasarkan akan mengalami 

proses penolakan (Zain, 2013). 

Penanganan susu yang salah 

menyebabkan daya simpan susu menjadi 

tidak tahan lama. Kerusakan yang terjadi 

dalam susu yang diakibatkan oleh peran 

aktif dari mikroorganisme jenis bakteri 

yang memanfaatkan kompenen gizi susu 

sehingga menurunkan kualitas susu yang 

ditandai oleh perubahan rasa menjadi 

pahit, aroma tidak khas susu, warna putih 

kehijauan. Kondisi yang demikian 

faktanya susu segar perlu mendapatkan 

penanganan yang benar agar kualitasnya 

tetap terjaga, antara lain lama waktu dan 

suhu penyimpanan susu. Hal tersebut dapat 

dijadikan bahan pertimbangan agar 

terdapat adanya jaminan konsumen dalam 

menerima susu yang kualitas tinggi dan 

memberikan peluang masyarakat agar 

peternakan sapi perah semakin 

berkembang (Hidayat, 2013) Yogurt 

adalah salah satu produk susu terkoagulasi 

(mengental), diperoleh dari fermentasi 

asam laktat melalui aktifitas bakteri 

Lactobacillus delbrueckii var. bulgaricus 

dan Streptococcus salivarus var. 

thermophillia, dimana mikroorganisme ini 

dalam produk akhir harus hidup aktif dan 

berlimpah Manfaat yoghurt bagi kesehatan 

antara lain, memproduksi vitamin, 

meningkatkan nilai gizi dan membantu 

pertumbuhan. Saat proses fermentasi, 

terjadi kenaikan kandungan vitamin-

vitamin sebagai hasil kerja bakteri, yaitu 

A, B2, B3, biotin, dan asam folat 

(Pusbangteps, 2012). Yogurt adalah 

sumber protein hewani yang sangat 

bergizi. Ditambah lagi, kandungan protein 

pada yogurt dipercaya lebih tinggi 

daripada protein pada susu karena saat 

pembuatannya, yogurt membutuhkan 

banyak susu kering, yogurt juga 

mengandung asam amino yang tinggi 
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sebagai hasil kerja bakteri. Bakteri yogurt 

juga mampu mensintesis beberapa vitamin 

seperti riboflavin dan niacin serta thiamin. 

Mineral dalam yogurt meskipun tidak 

bertambah banyak, tapi menjadi lebih 

mudah untuk diserap tubuh. 

Yoghurt probiotik menggunakan 

starter bakteri asam laktat Lactobacilus 

bulgaricus dan Streptococcus 

thermophyllus serta bakteri probiotik 

Lactobacillus acidophilus atau 

Bifidobacterium. Peningkatan kualitas 

yoghurt dilakukan salah satunya dengan 

penambahan buah-buahan. Penambahan 

buah naga pada yoghurt karena memiliki 

kandungan antioksidan dan antosianin. 

Mahattanatawee et all (2006). Yoghurt 

yang dihasilkan mengandung kaya 

antioksidan. Selain itu, bush naga juga 

dapat memperbaiki warna yoghurt yang 

dihasilkan karena mengandung antosianin 

sebanyak 8,8 mg/100 g dari daging 

buahnya (Sudarmi dan Subagyo, 2015). 

Penambahan sari buah naga merah 

terhadap protein merupakan zat gizi yang 

sangat penting, karena yang paling erat 

hubungannya dengan proses-proses 

kehidupan, sementara itu karbohidrat 

adalah penyumbang utama dari komponen 

yang membentuk produk pangan baik 

sebagai komponen alami maupun bahan 

yang ditambahkan dalam yoghurt sari buah 

naga merah. pH adalah derajat keasaman 

yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh 

suatu larutan. Penambahan sari buah naga 

pada yoghurt dilakukan untuk melihat 

pengaruhnya terhadap protein, karbohidrat 

dan pH yoghurt drink sari buah naga 

merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh yoghurt drink sari 

buah naga merah terhadap kandungan 

protein, karbohidrat dan pH pada yoghurt 

sari buah naga merah dengan starter 

komersil. 

 

Materi Metode Penelitian 

Adapun alat dan bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut. Peralatan yang digunakan 

untuk membuat yoghurt adalah , juicer, 

baskom, kompor, dandang, sendok 

pengaduk, termometer, labu takar, pipet, 

gelas beker, kain saring, pH meter 

elektronik. Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini susu, biokult, susu, buah 

naga merah. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan. Adapun level 

penambahan sari buah naga merah pada 

yoghurt yaitu:A: Yoghurt dengan tanpa 

penambahan 0 % sari buah naga merahB: 

Yoghurt dengan penambahan 3% sari buah 

naga merah C: Yoghurt dengan 
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penambahan 6%  sari buah naga merah D: 

Yoghurt dengan penambahan 9% sari buah 

naga merah Data hasil penelitian dianalisis 

dengan ANOVA menggunakan Microsfot 

excel. Jika perlakuan berpengaruh nyata 

dilanjutkan uji beda antar perlakuan 

menggunakan uji DMRT. 

Tahapan Penelitian 

Semua alat dan bahan yang sudah 

disterilkan biokult , susu, panci, sendok, 

kompor dan kain bersih, serta sari buah  

naga merah. Pembuatan sari buah naga 

merah dilakukan dengan memotong buah 

naga merah menjadi ukuran yang lebih 

kecil (+5 cm
2
) sebanyak 500 g, kemudian 

dihancurkan dengan menggunakan juicer 

sehingga mendapatkan sari buah naga 

merah. Kemudian sari buah naga merah di 

pasteurisasi dengan menggunakan suhu 

60°C yang selanjutnya disimpan dalam 

refrigerator selama kurang lebih 24 jam 

sebelum digunakan. (Suliasih et al 2018). 

Proses pembuatan youghurt yaitu 

masukkan 2000 ml susu kedalam panci 

dan panaskan menggunakan kompor 

sambil diaduk perlahan suhu kompor tetap 

kisaran 70-80
0 

C hingga susu berbuih kecil 

jangan sampai mendidih. Setelah itu 

dinginkan susu tersebut. Angkat panci 

berisi  susu dan masukkan 2000 ml 

kedalam baskom atau wadah. Aduk secara 

perlahan hingga suhu susu mencapai 30-

42
o
 derajat celecius. Tuangkan bakteri 

kedalam panci susu sebayak 5% yakni 80 

ml stater. Aduk agar susu dan yoghurt 

tercampur secara rata. Tutup erat panci 

susu dengan kain bersih atau penutup 

panci diamkan selama 24 jam dalam suhu 

ruangan 30
o
. Proses inkubasi, yoghurt akan 

semakin asam dan teksturnya akan 

semakin kental. Bila teksturnya yog hurt 

sudah serupa custard dan baunya mirip 

aroma keju, tandanya yoghurt berhasil. 

Yogurt yang sudah berhasil diproduksi 

kemudian dipisahkan masing-masing 400 

ml perlakuan A,B,C. dan D lalu dilakukan 

pemberian sari buah naga masing-masing 

sesuai dengan perlakuan kemudian 

diinokulasikan kedalam kedalam botol 

berukuran 100 ml disimpan dengan suhu 

selama 4 jam. Setelah itu pindahkan 

sampel yoghurt ketempat untuk dibawa ke 

laboraturium yang akan di ukur kandungan 

protein, karbohidrat dan ph yoghurt sari 

buah naga. 

 

Hasil Dan Pembahasan 

Pengaruh Sari Buah Naga Merah 

Terhadap Yoghurt 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 

rataan Protein ,karbohidrat dan pH dengan 

penambahan sari buah naga terhadap 

yoghurt terlihat pada tabel.1 berikut : 
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Tabel 1. Rataan Karbohidrat Dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah (%) 

Perlakuan Parameter yang diamati 

Karbohidrat Protein  pH 

A  1,45
d
  ± 0,23  1,25

d
  ± 0,09  5,23

a
  ± 0,09 

B  1,73
c   

 ± 0,17     1,89
c  

 ± 0,08     5,17
b   

 ± 0,03 

C  2,16
b
   ± 0,12     2,84

b
  ± 0,13     4,93

c
   ± 0,03 

D   2,37
a
  ± 0,14     3,03

a
  ± 0,06     4,83

d 
  ± 0,04 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata  

(p<0,05). 

Hasil analisis ragam menunjukan 

bahwa penambahan sari buah naga merah 

menunjukan adanya perbedaan yang nyata 

(P<0,05) terhadap kandungan karbohidrat. 

Perlakuan A,B,C dan D berbeda.  Terjadi 

peningkatan kandungan karbohidrat pada  

0% sari buah naga  hingga  9% sari buah 

naga kemungkinan karena semakin 

tingginya nilai karbohidrat maka 

pemecahan laktosa dan gula-gula lain 

menyebabkan  nilai karbohidrat 

meningkat. Selain itu  buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) ini memiliki  

komponen nutrisinya sebagai sumber gula 

dengan komponen karbohidrat didalamnya 

untuk menstimulir proses fermentasi yang 

optimum. Karbohidrat mengalami 

pemecahan menjadi glukosa, dan glukosa 

diubah menjadi asam laktat dengan 

bantuan enzim yang dihasilkan oleh 

bakteri (Hazen et al 2016). Oleh karena 

itu, ketersediaan sumber nutrisi yang lebih 

banyak akan dimanfaatkan oleh bakteri. 

Buah naga juga mempunyai kandungan zat 

bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh 

diantaranya antioksidan (dalam asam 

askorbat, betakaroten, dan antosianin). 

Senyawa karbohidrat yang ada pada buah 

naga merah dapat berkontribusi dalam 

mempercepat proses pertumbuhan yang 

dapat meingkatkan karbohidrat, sesuai 

dengan pendapat yang dikemukakan oleh 

Teguh et al (2016) bahwa buah naga 

merah ini mengandung gula-gula 

sederhana sebagai penyusunnya meliputi 

glukosa, fruktosa, dan oligosakarida yang 

dapat dimetabolisme secara lebih cepat 

melalui suatu proses glikosis menjadi 

energi. Proses fermentasi dalam 

pembuatan yoghurt adalah proses 

fermentasi glukosa dengan proses 

glikolisis. Ansori et al (1990) menyatakan 

bahwa karbohidrat yang difementasi dapat 

menghasilkan asam laktat 

(CH3.CH0H.COOH). Semakin banyak 

jumlah BAL maka semakin banyak hasil 

metabolit terutama berupa asam laktat 

yang dapat terdisosiasi dalam ion-ion H+ 

sehingga pH menjadi semakin rendah. 

Menurut Adhayanti dan Ahmad  (2021) 
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bahwa buah naga merah (Hylocereus 

polyrhisuz) mengandung karbohidrat dan 

senyawa lainnya, dan kaya antioksidan. 

Karbohidrat pada buah naga merah dapat 

digunakan oleh BAL sebagai sumber 

energi selama fermentasi. 

Terjadi peningkatan kandungan 

protein dengan penambahan sari buah naga 

merah kemungkinan karena adanya reaksi 

penguraian protein oleh bakteri yang 

mengubah protein menjadi peptida dan 

asam amino. Selain itu jumlah enzim yang 

digunakan untuk memecah protein menjadi 

peptida dan akan dihidrolisis lebih lanjut 

menjadi asam amino. Bakteri asam laktat 

tersebut memiliki kemampuan untuk 

memecah protein menjadi peptida-peptida 

(bioactive peptides) (Virtanen, 2006).  

Menurut Maleta dan Kusnadi (2018) 

aktivitas antioksidan pada sari buah naga 

merah sebesar 20.7%. Buah naga merah 

mengandung senyawa-senyawa seperti 

fenol, flavonoid, betasianin, dan vitamin C 

yang memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan, sehingga saat dilakukan 

pengukuran aktivitas antioksidan senyawa-

senyawa tersebut ikut terukur. Yoghurt 

adalah salah satu produk pangan 

fermentasi yang baik dikonsumsi, karena 

bergizi tinggi daya cerna protein yoghurt 

lebih baik daripada susu, sehingga berefek 

positif pada kesehatan, bahkan 

menyediakan prebiotik dan probiotik bagi 

tubuh manusia.  Semakin lama waktu 

penyimpanan, menyebabkan viskositas 

semakin meningkat. Protein 

mempengaruhi viskositas yoghurt karena 

dengan adanya proses fermentasi akan 

menyebabkan degradasi protein oleh 

terbentuknya asam, dan pada pH 

isoelektrik protein akan mengendap dan 

membentuk gel yoghurt pada pH rendah, 

protein susu akan mengalami koagulasi 

sehingga terbentuk gumpalan, yang makin 

lama makin banyak. Terbentuknya 

gumpalan inilah yang akan menyebabkan 

perubahan tekstur dan menyebabkan 

perubahan viskositas.   

Standar SNI kandungan protein 

minimal yang harus ada pada yoghurt 

adalah sebesar 2,7% sedangkan menurut 

Food Standards Australia New Zealand 

adalah 3%. Kedua lembaga ini 

menggunakan metode Kjeldahl untuk 

menentukan kandungan protein, sehingga 

keseluruhan protein yang ada pada sampel 

ikut ditentukan (Rachman, et al., 2015. 

Tekstur pada yogurt pada umumnya 

lembut karena adanya pemecahan molekul 

protein menjadi peptida-peptida sehingga 

butiran-butiran pada susu akan berubah 

menjadi molekul yang lebih kecil yang 
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disebabkan karena aktivitas yang 

berlangsung pada saat fermentasi.   

Kandungan protein dari minuman 

fermentasi dipengaruhi oleh jumlah 

bakteri, dimana kenaikan jumlah bakteri 

akan meningkatkan jumlah enzim yang 

digunakan untuk memecah protein menjadi 

peptida dan akan dihidrolisis lebih lanjut 

menjadi asam amino. tinggi atau 

rendahnya kandungan protein pada 

yoghurt dipengaruhi oleh beberapa hal, 

antara lain jumlah total protein yang 

digunakan dan jumlah BAL yang tinggi. 

Komponen utama  penyusun sel 

mikroorganisme adalah protein sehingga 

semakin banyak sel yang lisis maka 

semakin tinggi kandungan protein dalam 

yoghurt ( Mauliana.,et al, 2021).  

Peningkatan aktivitas antioksidan juga 

berkaitan dengan peningkatan total bakteri 

asam laktat yang memiliki aktivitas 

antioksidan yang tinggi. Bakteri asam 

laktat tersebut memiliki kemampuan untuk 

memecah protein menjadi peptida-peptida 

(bioactive peptides) (Virtanen, 2006). 

Terjadi penurunan pH pada 

perlakuan A 0% sari buah naga hingga 

perlakuan D 9%  sari buah naga  ini 

kemungkinan  karena adanya penambahan 

sari buah naga merah serta aktivitas bakteri 

asam laktat dengan produk akhir yang 

terbentuk berupa asam organik sehingga 

tercipta kondisi yang asam sewaktu proses 

fermentasi berlangsung.  Asam sitrat, dan 

asam asetat, yang kemudian hal ini 

menjadikan nilai pH yang ditunjukkan 

akan semakin rendah (Rasbawati et al, 

2019) selama proses fermentasi terjadi 

penguraian laktosa susu menjadi asam 

laktat yang menyebabkan peningkatan 

keasaman, namun terjadi penurunan nilai 

pH. Hal tersebut juga disebabkan umur 

starter dimana bakteri yang terkandung 

dalam starter tersebut telah mencapai fase 

logaritmik sehingga pH yoghurt sari buah 

naga merah mengalami penurunan. Nilai 

pH yang terukur sebagai hasil 

terbentuknya ionion H+ sehingga elektroda 

pH meter memperlihatkan hasil yang lebih 

rendah selama pengukuran. Nilai pH dari 

setiap perlakuan penambahan sari buah 

naga merah sudah sesuai dengan ketetapan 

Standar Nasional Indonesia (SNI) pada 

produk yoghurt yakni berkisar 3,8 – 4,4 

(BSNI, 2009).  Menurut Savitry et al  

(2019) bakteri asam laktat menamfaatkan 

monosakarida-monosakarida yang 

terkandung dalam sari buah naga merah 

selama fermentasi berlangsung, sehingga 

terbentuk asam laktat yang membuat 

suasana menjadi asam dan pH turun. Oleh 

karena itu, semakin tinggi penambahan 

konsentrasi sari buah naga merah dapat 
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menurunkan pH. Paseephol et al (2009) 

menambahkan selama penyimpanan terjadi 

penurunan pH yang ditunjukkan dengan 

meningkatnya rasa asam pada yogurt. Hal 

ini disebabkan karena menurunnya pH dan 

meningkatnya keasaman. Menurut Shah 

(2000) faktor utama turunnya 

kelangsungan hidup organisme probiotik 

dikaitkan dengan adanya penurunan pH 

medium dan akumulasi asam organic 

sebagai hasil metabolit fermentasi. 

Kesimpulan 

 

Penambahan level sari buah naga 

merah terhadap yoghurt sari buah naga 

mempengaruhi pH, karbohidrat dan 

protein yoghurt. Pada pemberian level 

sari buah naga sebanyak 9% dapat 

menurunkan nilai pH, meningkatkan 

kandungan karbohidrat dan protein 

yoghurt sari buah naga. Pemberian level 

sari  buah naga merah dapat dilakukan  

untuk membuat minuman fermentasi 

yoghurt sari buah naga merah karena 

memiliki kandungan nutrisi yang baik. 
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