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Pemanfaatan kulit buah naga menjadi yoghurt merupakan salah satu upaya diversifikasi pangan dan
penanganan limbah kulit buah naga. Yoghurt adalah produk olahan makanan yang dihasilkan melalui
fermentasi bakteri asam laktat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh spesis buah naga dan
macam gula terhadap tekstur, aroma, rasa dankadar asam laktat yoghurt kulit buah naga. Penelitian ini adalah
penelitian eksperimen mengunakan rancangan acak lengkap (RAL) 2 faktor, faktor pertama yaitu spesies
buah naga putih (hylocereus undatus) dan spesies buah naga merah (hylocereus polyrhizuz). Faktor kedua
yaitu gula pasir, gula palem, dan gula siwalan dengan 4 kali ulangan. Tekstur, aroma, dan rasa diuji melalui
uji organoleptik, sedangkan kadar asam laktat diukur mengunakan metode titrasi dengan titran NaOH 0,05 N.
Hasil penelitian membuktikan bahwa: 1) Terdapat pengaruh spesies buah naga yang signifikan terhadap kadar
asam laktat yoghurt; 2) Terdapat pengaruh macam gula yang signifikan terhadap tekstur, rasa dan kadar asam
laktat yoghurt; 3) Tidak terdapat pengaruh interaksi antara spesies buah naga dan macam gula terhadap
tekstur, aroma, rasa dan kadar asam laktat yoghurt kulit buah naga. Rerata kadar asam laktat yoghurt kulit
buah naga spesies merah lebih tinggi dari kadar asam laktat yoghurt kulit buah naga putih yaitu secara
berurutan sebesar 1,238% dan 1,144%. Kedua hasil tersebut sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI)
untuk kadar asam laktat yoghurt yaitu sebesar 0,5% - 2,0%.

Kata kunci:

1. PENDAHULUAN

Buah naga di Indonesia telah banyak dibudidayakan,
spesies buah naga yang dibudidayakan antara lain
Hylocereus undatus (daging putih), Hylocereus
polyrhizus (daging merah), Hylocereus costaricencis
(daging super merah), dan Selenicereus megalanthus
(kulit kuning, tanpa sisik) (Kristianto, 2008). Buah
naga diminati dan dikonsumsi oleh masyarakat
kerena penampilannya yang menarik, mempunyai
rasa manis dan banyak mengandung air sehingga
menyegarkan dan memiliki beragam manfaat untuk
kesehatan (Sutomo, 2007).

Buah naga dapat tumbuh didaerah dataran
rendah maupun didataran tinggi, tanaman buah naga
memiliki potensi hasil 50 ton/ha per tahun, dengan
umur produktif sekitar 15 — 20 tahun (Cheri, 2010 ).
Tingginya tingkat konsumsi masyarakat akan buah
naga membuat para petani tertarik untuk
membudidayakan buah naga, sehingga terjadi
peningkatan luas lahan perkebunan buah naga setiap
tahunnya. Peningkatan luas lahan tersebut berakibat
pada meningkatnya hasil panen buah naga sehingga
pada saat panen raya mengakibatkan ketersedian
buah naga melimpah dan harga jual buah naga
menjadi murah.

Buah naga memiliki waktu simpan yang tidak
lama dan akan mengalami kerusakan dalam waktu
satu mingu setelah panen, hal ini tentunya akan
merugikan para petani buah naga. Buah naga sudah
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dibudidayakan di Kabupaten Malang sejak tahun
2006 tepatnya di desa Wandanpuro, kecamatan
Bululawang. Petani buah naga didesa Wandanpuro
telah merancang strategi penanganan pasca panen
yang tepat untuk mengatasi masalah turunnya harga
buah naga saat panen raya tiba. Buah naga
dipasarkan dalam bentuk segar maupun dalam bentuk
produk olahan antara lain; sari buah, sirup, dodol,
dan ice cream (Ridho, dkk. 2014).

Kulit buah naga belum dimanfaatkan menjadi
produk olahan yang mempunyai nilai ekonomi,
padahal kulit buah naga memiliki berat antara 30-
35% dari berat total buah naga. Kulit buah naga
hanya dibuang sebagai limbah akan ditumbuhi jamur
yang dapat menjadi sumber penyebaran penyakit
sehingga dapat mengganggu kualitas dan kesehatan
lingkungan (Wahyuni, 2009). Minimnya
pemanfaatan kulit buah naga ini sangat disayangkan
karena kulit buah naga memiliki kandungan nutrisi
seperti karbohidrat, lemak, protein dan serat pangan
(Waladi , 2015). Selanjutnya Jamillah, dkk. (2011)
menyatakan bahwa kulit buah naga masih
mengandung glukosa, maltosa dan fruktosa.
Kandungan nutrisi yang terdapat pada kulit buah
naga memiliki potensi untuk diolah menjadi bahan
olahan pangan. Upaya pemanfaatan kulit buah naga
dapat menjadi salah satu alternatif untuk mengatasi
pencemaran kulit buah naga dan salah satu upaya
diversifikasi pangan, ialah dengan mengolah yoghurt
dari kulit buah naga. Yoghurt banyak dikonsumsi
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oleh masyarakat, sehingga pengolahan yoghurt dari
kulit buah naga dapat meningkatkan pendapatan
masyarakat petani buah naga, selain itu juga yoghurt
baik bagi kesehatan tubuh karena kandungan gizi dan
bakteri probiotik yang ada pada yoghurt kulit buah
naga.

Yoghurt adalah salah satu produk fermentasi
susu yang menggunakan bakteri asam laktat yaitu:
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium. Hasil fermentasi susu oleh bakteri
asam laktat dapat meningkatkan kandungan gizi
yoghurt, khususnya vitamin B kompleks, diantaranya
vitamin Bl (Tianin), vitamin B2 (Riboflavon),
vitamin B3 (Niasin), vitamin B6 (Peridoksin), asam
folat, asam pantotenat dan biotin (Munawar, 2009).

Berdasarkan bahan baku yang digunakan ada
yoghurt yang dibuat dari susu hewani seperti susu
sapi, susu kambing dan susu kerbau (Munawar,
2009). Seiring dengan perkembangan teknologi
pangan, susu nabati mulai diperkenalkan sebagai
bahan alternatif pembuatan yoghurt yang nilai
gizinya tidak kalah dibandingkan yoghurt susu
hewani.  Yoghurt nabati  berpotensi  untuk
dikembangkan karena kandungan gizi yang tinggi,
harga yang relatif lebih murah, dan dapat
menggantikan  konsumsi  produk susu hewani
Agustina dan Andriana (2010).

Berdasarkan pemaparan diatas maka peneliti
akan melakukan penelitian untuk menguji pengaruh
kulit buah naga dari spesies buah naga putih dan
spesies buah naga merah dengan tiga macam gula
yaitu: gula pasir, gula palem dan gula siwalan
terhadap kualitas yoghurt yang meliputi: tekstur,
aroma, rasa dan kadar asam laktat berdasarkan SNI
01-2981-1992.

2. METODE PENELITIAN
2.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini mengunakan rancangan acak lengkap

(RAL), dengan 2 variabel bebas yaitu, spesies buah

naga dan macam gula. Variabel terikat ialah kualitas

yoghurt yang terdiri dari tekstur, aroma, rasa, dan

kadar asam laktat yoghurt kulit buah naga.Kombinasi

perlakuan yang diperoleh:

1. AI1B1 : Spesies buah naga putih ditambah
dengan gula pasir

2. Al1B2 : Spesies buah naga putih ditambah
dengan gula palem

3. AIlB3 : Spesies buah naga putih ditambah
dengan gula siwalan

4. A2B1 : Spesies buah naga merah ditambah
dengan gula pasir

5. A2B2 : Spesies buah naga merah ditambah
dengan gula palem

6. A2B3 : Spesies buah naga merah ditambah
dengan gula siwalan.

2.2 Alat dan Bahan

2.2.1 Alat-alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini dapat
dikategorikan menjadi peralatan yang dipergunakan
untuk pembuatan sari kulit buah naga dan peralatan
yang digunakan untuk pembuatan yoghurt kulit buah
naga. peralatan yang digunakan untuk pembuatan sari
kulit buah naga antara lain: panci, sendok pengaduk,
timbangan, blender, dan kain saring, pisau. Peralatan
yang digunakan dalam pembuatan yoghurt kulit buah
naga meliputi: kompor, panci, termometer batang,
pengaduk, dan ice cream cup.

2.2.2 Bahan-bahan

Bahan yang digunakan untuk pembuatan sari kulit
buah naga antara lain: kulit buah naga spesies putih
dan merah, aqua, susu skim, dan macam gula yaitu,
gula pasir, gula palem dan gula siwalan, untuk
membiakan  bakteri  asam  laktat  peneliti
menggunakan biokul sebagai starter.

2.3 Prosedur Penelitian

2.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
banyaknya susu skim yang ditambahkan agar
diperoleh yoghurt sari kulit buah naga yang
berkualitas baik. Banyaknya susu skim dibuat
bervariasi yaitu; 70 gram, 80 gram dan 90 gram.
Hasil yang diperolah menunjukan bahwa susu skim
sebanyak 90 gram/liter sari kulit buah naga
menghasilkan yoghurt dengan kualitas terbaik, maka
pada perlakuan pembuatan yoghurt digunakan susu
sebanyak 90 gram/liter sari kulit buah naga.

2.3.2 Pembuatan Sari Kulit Buah Naga

Pada awal perlakuan perlu disiapakan sari kulit buah
naga yang merupakan bahan dasar pembuatan
yoghurt dari kulit buah naga. Langkah-langkah
pembuatan sari kulit buah naga adalah sebagai
berikut:

a. Kulit buah naga dicuci dan
luarnya.

b. Kulit buah naga dihaluskan dengan mengunakan
blender dengan perbandingan kulit buah naga dan
air yaitu, 200 gram kulit : 1 liter air.

c. Sari kulit buah naga yang telah halus kemudian
disaring dengan kain saring dengan cara
menekan-nekan sampai diperoleh sari kulit buah
naga yang belum matang.

d. Sari kulit buah naga ditambah dengan susu skim
sebanyak 90 gram per liter, hal ini berdasarkan
hasil uji pendahuluan yang telah dilakukan, selain
itu ditambahkan pula gula sebanyak 60 g/L,
secara bervariasi sesuai dengan rancangan
penelitian. Sari kulit buah naga dipanaskan diatas
kompor hingga mencapai suhu 80° C.

e. Jika sudah tercapai suhu 80° C, kompor dimatikan
dan dibiarkan sampai suhu turun menjadi 45°C.

dibersikan kulit
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2.3.3 Pembuatan Yoghurt Kulit Buah Naga

a. Sari kulit buah naga yang telah turun suhunya
menjadi 45°C, kemudian ditambahkan starter
biokul sebanyak 100 ml/1 liter sari kulit buah
naga.

b. Sari kulit buah naga yang telah ditambah
dengan starter diaduk sampai merata, kemudian
dituangkan kedalam ice cream cup yang telah
disterilkan.

c. lce cream cup yang berisi sari kulit buah naga
diinkubasikan dalam suhu kamar (26°%-27° )
selama 1 X 24 jam.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Tekstur Yoghurt

Tekstur yoghurt yang dihasilkan berdasarkan
hasil uji organoleptik diperoleh tekstur yoghurt
dari kulit buah naga yang dibuat dari spesies buah
naga putih dengan penambahan gula pasir
menunjukan rerata skor yang paling tinggi, yaitu 2,69
terhadap tekstur, terbentuk lapisan kental pada
seluruh bagian yoghurt, sedangkan kualitas tekstur
yang mempunyai rerata paling rendah ditunjukan
oleh yoghurt yang dibuat dari kulit buah naga putih
dengan penambahan gula siwalan yaitu, 1,81 tidak
terbentuk lapisan pada seluruh bagian yoghurt kulit
buah naga. Seperti tampak pada gambar berikut :
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Gambar 1. Grafik Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rerata
Tekstur Yoghurt Kulit Buah  Naga.dengan perlakuan
spesies buah naga dan macam gula

3.2 Aroma Yoghurt

Aroma yoghurt yang dihasilkan dari sari kulit buah
naga spesies putih dan buah naga merah berdasarkan
hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh para
responden. Rerata nilai uji organoleptik kualiatas
yoghurt yang ditinjau dari aroma yoghurt kulit buah
naga disajikan pada gambar. Data tersebut
menunjukan bahwa aroma yoghurt dari sari kulit
buah naga yang dibuat dari spesies buah naga putih
dengan penambahan gula palem dan spesies buah
naga putih dengan penambahan pelem dan gula
siwalan menunjukan rerata skor paling tinggi yaitu

2,06 dengan aroma masam pada yoghurt, sedangkan
nilai aroma yoghurt yang yang peling rendah
ditunjukan pada yoghurt yang terbuat dari kulit buah
naga spesies merah dengan penambahan gula pasir
dan yoghurt dari kulit buah naga spesies merah
dengan penambahan gula palem masing-masing
menunjukan nilai rerata yang sama vyaitu 1,94.
Berikut gambar hasil uji organoleptik terhadap rerata
skor aroma yoghurt kulit buah naga.
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Gambar 2. Grafik Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rerata
Aroma Yoghurt Kulit Buah Naga

3.3 Rasa Yoghurt

Rasa yoghurt yang dibuat dari sari kulit buah naga
dengan spesies buah naga putih dan spesis buah naga
merah berdasarkan hasil uji organoleptik. Rerata nilai
uji organoleptik kualiatas yoghurt yang ditinjau dari
rasa yoghurt kulit buah naga disajikan pada gambar.
Data tersebut menunjukan bahwa rasa yoghurt dari
sari kulit buah naga yang dibuat dari spesies buah
naga merah dengan penambahan gula pasir
menunjukan rerata skor paling tinggi yaitu 3, dengan
rasa seimbang antara manis dan asam, sedangkan
nilai aroma yoghurt yang yang paling rendah
ditunjukan pada yoghurt yang terbuat dari kulit buah
naga spesies merah dengan penambahan gula pasir
dan yoghurt dari kulit spesies buah naga merah
dengan penambahan gula palem menunjukan nilai
rerata yaitu 1,75. Berikut grafik yang mengambarkan
hasil uji organoleptik terhadap rerata skor rasa
yoghurt kulit buah naga.
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Gambar 3. Grafik hasil uji organoleptik terhadap rerata rasa
yoghurt kulit buah naga.
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3.4 Kadar Asam Laktat

Kadar asam laktat yoghurt yang dibuat dari sari kulit
buah naga putih dan spesies buah naga merah
berdasarkan hasil uji titrasi, menunjukan bahwa
yoghurt kulit buah naga yang dibuat dari sari kulit
buah naga spesies merah dengan penambahan gula
pasir menunjukan rerata yang paling tinggi yaitu
1,468%, sedangkan rerata kadar asam laktat yang
paling rendah ditunjukan pada yoghurt kulit buah
naga yang dibuat dari kulit buah naga putih dengan
penambahan gula siwalan yaitu 0,979%. Berikut
grafik yang mengambarkan hasil uji kadar asam
laktat yoghurt kulit buah naga.
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Gambar 4. Grafik hasil uji kadar asam laktat yoghurt kulit
buah naga

3.5 Pengaruh Interaksi Antara Spesies
Buah Naga Dan Macam Gula Terhadap
Kualitas Yoghurt Kulit Buah Naga
Berdasarkan Tekstur, Aroma, Rasa Dan
Kadar Asam Laktat.

Hasil penelitian menunjukan bahwa interaksi antara
spesies buah naga dan macam gula tidak berpengaruh
secara secara signifikan terhadap kualitas yoghurt
yang meliputi tekstur, aroma, dan rasa yoghurt kulit
buah naga. Hasil uji ANAVA ganda tentang interaksi
antara spesies buah naga dan macam gula terhadap
tekstur, aroma, rasa dan kadar asam laktat yoghurt
secara berurut adalah shegai berikut: F hitung tekstur
adalah sebesar 3,130 dengan signifikansi 0,068. F
hitung aroma yang dihasilkan adalah sebesar 0,051
dengan signifikansi 0,951. F hitung rasa adalah
sebesar 1,795 dengan signifikansi 0,195. F hitung
kadar asam laktat yang dihasilkan adalah sebesar
0,724 dengan signifikansi 0,499. Nilai signifikansi
kualitas yoghurt tersebut lebih dari 0,05. Hal ini
berarti, tidak ada pengaruh interaksi antara spesies
buah naga dan variasi gula sebagai bahan dasar
pembuatan yoghurt kulit buah naga terhadap takstur,
aroma, rasa dan kadar asam laktat yoghurt yang
dihasilkan.

Hasil tersebut menunjukan bahwa responden
memberikan penilaian yang sama terhadap tekstur,
aroma, dan rasa yoghurt dengan bahan dasar sari
kulit buah naga spesies putih maupun spesies merah
dengan penambahan ketiga macam gula yaitu, gula
pasir, gula palm dan gula siwalan berdasarkan hasil
uji organoleptik. Apa bila ditinjau berdasarkan kadar
asam laktat yoghurt dengan bahan dasar sari kulit
buah naga spesies putih dan spesies merah dengan
penambahan tiga macam gula yaitu, gula pasir, gula
palm dan gula siwalan. Hal tersebut menunjukan
bahwa kadar asam laktat yang dihasilkan tidak
berpengaruh secara signifikan, sehingga  kedua
spesies kulit buah naga dapat digunakan sebagai
bahan untuk pembuatan yoghurt yang menghasilkan
kadar asam laktat yang sama baiknya dan sudah
memenuhi standar kualitas yang ditentukan dalam
SNI 1992.

3.6 Pengaruh Spesies Buah Naga
Terhadap Kualitas Yoghurt Kulit Buah
Naga Berdasarkan Tekstur, Aroma, Rasa
Dan Kadar Asam Laktat.

Hasil penelitian menunjukan bahwa ada pengaruh
signifikan antara dua spesies buah naga terhadap
kualitas yoghurt berdasarkan kadar asam laktat, tetapi
tidak berpengaruh secara signifikan terhadap tekstur,
aroma dan rasa yoghurt.Hasil ANAVA ganda tentang
variabel variasi spesies buah naga terhadap tekstur,
aroma, rasa dan kadar asam laktat yoghurt secara
berurut adalah sbegai berikut berikut: F hitung
tekstur yang dihasilkan adalah sebesar 4,150 dengan
signifikansi 0,057.F hitung aroma yang dihasilkan
adalah sebesar 0,498 dengan signifikansi 0,489. F
hitung rasa yang dihasilkan adalah sebesar 1,110
dengan signifikansi 0,306. Nilai signifikansi tersebut
lebih dari 0,05. Hal ini menunjukan bahwa tidak ada
pengaruh pemilihan spesies buah naga sebagai bahan
dasar pembuatan yoghurt terhadap tekstur, aroma,
dan rasa yoghurt vyang dihasilkan.Hasil uji
organoleptik menunjukan bahwa spesies buah naga
tidak berpengaruh terhadap kualitas yoghurt yang
meliputi tekstur, aroma, dan rasa.Hasil tersebut
membuktikan bahwa tekstur, aroma, dan rasa yang
dihasilkan oleh yoghurt kulit buah naga dari kedua
spesies sama baiknya.

Pembuatan yoghurt dengan mengunakan kulit
buah naga spesies merah dengan rerata kadar asam
laktat dari yoghurt lebih besar dibandingkan dengan
rerata kadar asam laktat yoghurt dari buah naga
spesies putih. Kadar asam laktat pada yoghurt kulit
buah naga merah dan yoghurt kulit buah naga putih
keduanya memiliki kadar asam laktat yang
memenuhi standar SNI 1992, yaitu 0,5%-2%.

Perbedaan kualitas kadar asam laktat yoghurt
pada perlakuan spesies buah naga dapat dipengaruhi
oleh kadar gula yang berbeda antara kedua spesies.
Kadar gula kulit buah naga merah yang meliputi
glukosa, Fructosa dan sukrosa secara berurut adalah
3,60 mg, 2,06 mg dan 1,97 mg, sedangkan kadar gula
kulit buah naga spesies putih yang meliputi glukosa,
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Fructosa dan sukrosa secara berurut adalah 2,07 mg,
1,89 mg dan 1,62 mg (Khalili,dkk. 2014).

Kadar gula yang berbeda pada kulit buah naga
anatara kedua spesies tersebut akan menyebabkan
perbedaan jumlah nutrisi yang tersedia pada media
pertumbuhan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
dapat tumbuh dan melakukan aktivitas fermentasi
secara maksimal pada media dengan bahan dasar sari
kulit buah naga merah dibandingkan dengan media
yang berbahan dasar sari kulit buah naga spesies
putih. Aktivitas fermentasi bakteri asam laktat yang
tinggi akan menghasilkan kadar asam laktat yang
tinggi, sehingga kualitas kadar asam laktat menjadi
lebih baik. hal ini sesuai dengan pendapat Rahayu
(1996), menyatakan bahwa selama proses fermentasi,
bakteri asam laktat akan memanfaatkan gula atau
karbohidrat yang ada pada media sehingga
membentuk asam laktat, sehingga hal tersebut
mengakibatkan terjadinya penurunan pH.

3.7 Pengaruh Macam Gula Yaitu Gula
Pasir, Gula Palem Dan Gula Siwalan
Terhadap Kualitas Yoghurt Kulit Buah
Naga Berdasarkan Tekstur, Aroma, Rasa
Dan Kadar Asam Yoghurt.

Hasil penelitian menunjukan bahwa pengunaaan
macam gula yaitu gula pasir, gula palem dan gula
siwalan yang ditambahkan pada bahan dasar sari
kulit buah naga berpengaruh secara signifikan
terhadap kualitas yoghurt kulit buah naga
berdasarkan tekstur, rasa dan kadar asam laktat. Hasil
uji ANAVA ganda tentang variabel variasi gula
terhadap tekstur, aroma, rasa dan kadar asam laktat
yoghurt secara berurut adalah sbegai berikut berikut:
F hitung tekstur adalah sebesar 3,975 dengan
signifikansi 0,037. F hitung yang dihasilkan pada
variabel perbedaan variasi gula adalah sebesar 0,126
dengan signifikansi 0,882. F hitung yang dihasilkan
pada variabel perbedaan variasi gula adalah sebesar
12,245 dengan signifikansi 0,000. F hitung yang
dihasilkan pada variabel perbedaan variasi gula
adalah sebesar 369,201 dengan signifikansi 0,000.
Nilai signifikansi hasil uji anava ganda terhadap
tekstur, rasa dan kadar asam laktat tersebut kurang
dari 0,05. Hal ini ini menunjukan bahwa ada
pengaruh pemilihan gula terhadap kadar tekstur, rasa
dan kadar asam laktat yoghurt yang dihasilkan

Hasil tersebut disebabkan oleh adanya
perbedaan komposisi kimia kandungan gula pasir,
gula palem dan gula siwalan yang digunakan dalam
pembuatan yoghurt sebagai nutrisi pada media
pertumbuhan bakteri asam laktat dalam yoghurt kulit
buah naga. Komposisi kimia yang terkandung pada
gula tersebut berupa air, sukrosa, gula pereduksi,
lemak, protein, mineral, dan kalsium. Berdasarkan
hasil uji organoleptik menunjukan bahwa yoghurt
kulit buah naga memiliki tekstur yang kental pada
seluruh bagian yoghurt. Tekstur tersebut sesuai
dengan kriteria SNI 1992 yang mengatur standar
kualitas yoghurt, yang menyatakan bahwa yoghurt
yang memiliki kualitas baik yaitu memiliki tekstur
yang kental hingga semi padat.

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa yoghurt
yang dihasikan dengan penambahan ketiga macam
gula yaitu, gula pasir, gula palem dan gula siwalan
manghasilkan kualitas tekstur yang pengaruh yang
signifikan berasarkan hasil uji statistik. Selanjutnya
berdasarkan hasil uji LSD 5% menunjukan bahwa
yoghurt berbahan dasar sari kulit buah naga dengan
penambahan gula pasir menunjukan kualitas tekstur
yang paling baik dan berbeda secara signifikan dari
kedua yoghurt lainnya, yoghurt yang mengunakan
gula palem dan gula siwalan menghasilkan tekstur
yang tidak berbeda signifikan, akan tetapi secara
hasil uji organoleptik tekstur yoghurt dengan
mengunakan gula palem lebih baik dibandingkan
dengan gula siwalan. Hal ini disebabkan karena
perbedaan kandungan sukrosa dalam gula pasir,gula
siwalan dan gula palem. Kandungan sukrosa dalam
gula pasir dan gula palem lebih tinggi dibandingkan
dengan gula siwalan. Kandungan sukrosa yang lebih
tinggi tersebut menyebabkan kualitas tekstur yoghurt
dengan penambahan gula pasir, maupun gula palem
lebih baik dibandingkan dengan tekstur yoghurt
dengan penambahan gula siwalan. Bakteri asam
laktat akan mengunakan gula sebagai sumber energi
dan sumber karbon, Sukrosa akan dipecah oleh
bakteri asam laktat melalui sistem permease
membentuk glukosa dan fruktosa melalui jalur
glikolisis untuk menghasilkan asam laktat (Salminen
dan Wright, 1998).

Sintasari, dkk (2014) yang menyatakan bahwa
viskositas yoghurt akan meningkat dengan semakin
tingginya konsentrasi penambahan sukrosa dan susu
skim. Penambahan susu skim bertujuan untuk
mengantikan laktosa yang terdapat pada susu hewani,
karena bahan nabati tidak mengandung laktosa
(Sayuti, dkk. 2013). Penambahan sukrosa dan susu
skim akan meningkatkan padatan terlarut dalam
yoghurt, komponen terlarut akan meningkatkan
viskositas (Astutidan Andang, 2009). Sukrosa dan
susu skim akan dirombak oleh bakteri asam laktat
menjadi asam laktat yang bersifat asam, sehingga pH
produk mengalami penurunan dan terjadi koagulasi
protein susu (kasein). Kasein bersifat tidak stabil
pada pH mendekati titik isoelektrik 4.6 dan
menyebabkan terjadinya pengumpalan produk yang
menyebabkan  peningkatan  viskositas  yoghurt
(Sintasari, dkk. 2014).

Hasil penelitian ini juga membuktikan bahwa
aroma yoghurt yang dihasikan menunjukan bahwa
penambahan ketiga macam gula yaitu, gula pasir,
gula palem dan gula siwalan manghasilkan kualitas
aroma yang tidak mempunyai pengaruh yang
signifikan berasarkan hasil uji statistik. Hal ini
dikerenakan responden memberikan penilaian yang
sama terhadap aroma yoghurt, sehingga sulit untuk
menentukan macam gula yang menghasilkan aroma
terbaik. Aroma yoghurt yang khas merupakan hasil
fermentasi senyawa yang terdapat pada media
tumbuh oleh bakteri asam laktat yaitu L.bulgaricus
dan S. thermophillus (Widodo, 2002 dan Antara,
2013). Senyawa tersebut diubah menjadi asam non-
volatil (asam laktat, piruvat atau suksinat), asam
volatil (asam format, asetat, propionate atau butirat),
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senyawa karbonil (asetaldehida, aseton, asetoin atau
diasetil), dan senyawa lainnya (asam-asam amino
dan senyawa yang terbentuk hasil degradasi termal
dari protein, lemak atau laktosa) (Suarsana
dkk.,2005) Selanjutnya Antara (2013), menyatakan
bahwa aroma yoghurt ditentukan oleh senyawa
Asteldehid dan diasetil  (kelompok senyawa
karbonil), senyawa tersebut merupakan senyawa
yang paling dominan menentukan aroma yogurt.

Hasil penelitian ini juga menunjukan bahwa
penambahan tiga macam gula pada pembuatan
yoghurt dengan bahan dasar sari kulit buah naga
mempunyai pengaruh yang signifikan. Selanjutnya
berdasarkan hasil uji LSD 5% menunjukan bahwa
yoghurt yang mengunakan gula pasir menghasilkan
rasa yang secara signifikan lebih tinggi dari yoghurt
yang memanfaatkan gula lain. Hasil uji organoleptik
yang dilakukan oleh panelis menunujukan yoghurt
yang terbuat dari sari kulit buah naga dengan
penambahan gula pasir menghasilkan rasa yang
paling baik vyaitu rasa asam dan manis yang
seimbang. Hal ini dikerenakan penambahan gula
selain bermanfaat sebagai sumber energi untuk
pertumbuhan bakteri asam laktat, juga sebagai
sumber rasa manis pada yoghurt. Gula digunakan
sebagai formulasi untuk menghasilkan flavour,
tekstur dan karakteristik akhir yang diinginkan
(Gilliland, 1985). Jenis gula yang berbeda akan
menghasilkan asam-asam organik yang berbeda yang
pada akhirnya akan menyebabkan terjadinya
perbedaan kualitas yoghurtyang dihasilkan (Rahman,
dkk.1992). Citarasa yoghurt dihasilkan oleh
komponen-komponen flavor seperti diasetil, asetil
metil Kkarbinol (acetoin), 2,3-buthylene glycol,
asetaldehid asam-asam format, asetat, propionat,
kaproat, kaprilat, kaprat, butirat, dan iso valerat dari
metabolisme fermentasi dan transformasi enzimatik
asam-asam amino (Oberman, 1985).Senyawa-
senyawa ini sangat berperan dalam menghasilkan
rasa dan flavor produk-produk susu terfermentasi,
sehingga yoghurt yang merupakan produk fermentasi
susu yang mempunyai tekstur, aroma dan rasa yang
khas.

Penelitian ini  juga menunjukan bahwa
pembuatan yoghurt berbahan dasar sari kulit buah
naga dengan penambahan gula pasir menghasilkan
kualitas kadar asam laktat yang paling tinggi
dibandingkan dengan pembuatan yoghurt dengan
penambahan gula palem dan gula siwalan.
Selanjutnya berdasarkan hasil uji LSD 5%
menunjukan bahwa yoghurt yang mengunakan gula
pasir menghasilkan kadar asam laktat yang secara
signifikan  lebih  tinggi dari yoghurt yang
memanfaatkan gula lain. Kadar asam laktat
dihasilkan dari proses fermentasi glukosa yang
diubah menjadi asam laktat. Semakin banyak
konsentrasi gula maka total asam laktat akan
meningkat, hal ini karena asam laktat diperoleh
dengan jalan perombakan gula yang berupa sukrosa
pada media fermentasi melalui proses glikolisis
(Setioningsih,  dkk, 2004).  Sukrosa  dapat
dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat untuk
memperolah energi dan dapat dipecah menjadi

glukosa (Kunaepah, 2008). Selanjutnya Sintasari,
dkk. (2014) menyatakan bahwa  semakin
meningkatnya konsentarsi sukrosa, maka jumlah
nutrisi  yang dapat digunakan untuk proses
metabolisme bakteri asam laktat akan semakin besar.
Nutrisi pada media fermentasi akan digunakan
sebagai sumber energi bagi pertumbuhan dan
perkembangbiakan bakteri asam laktat. Peningkatan
jumlah bakteri asam laktat pada media fermentasi
menyebabkan peningkatan jumlah kadar asam laktat
yang dihasilkan, hal ini terjadi karena bakteri asam
laktat merombak sukrosa menjadi asam laktat.
Berdasarkan hasil analisis kadar asam laktat yoghurt
sari kulit buah naga dengan penambahan gula pasir
dan gula palem memiliki kadar asam laktat yang
lebih tinggi bila dibandingkan dengan yoghurt yang
ditambah dengan gula siwalan. Hal ini membuktikan
bahwa ada kesesuaian antara kendungan sukrosa
yang terkandung dalam gula dengan kadar asam
laktat yang dihasilkan dalam yoghurt kulit buah naga,
yang terbentuk melalui aktivitas fermentasi bakteri
asam laktat.

Berdasarkan SNI (1992), kadar asam laktat
yoghurt yang baik adalah berkisar antara 0,5-2,0%.
Kadar asam laktat yoghurt kulit buah naga yang
dihasilkan dalam penelitian ini adalah beriksar antara
0,979%-1,468%, hal tersebut menunjukan bahwa
yoghurt kulit buah naga yang dihasilkan telah
memenuhi persyaratan mutu yang telah ditetapkan
berdasarkan SNI (1992).

4. PENUTUP
4.1 Kesimpulan

a. Tidak ada pengaruh yang signifikan antara dua
spesies buah naga yaitu spesies buah naga putih
dan buah naga merah terhadap kualitas yoghurt
kulit buah naga yang dihasilkan berdasarkan
tekstur, aroma, dan rasa yoghurt.

b. Ada pengaruh signifikan antara dua spesies
buah naga yaitu spesies buah naga putih dan
buah naga merah terhadap kualitas yoghurt kulit
buah naga yang dihasilkan berdasarkan kadar
asam laktat yoghurt. Secara umum kadar asam
laktat yoghurt kulit buah yang dihasilkan
memenuhi standar SNI 1992 yaitu antara 0,5%-
2%. Spesies buah naga merah ditambah dengan
gula pasir memberikan hasil kadar asam laktat
paling tinggi.

c. Ada pengaruh signifikan macam gula (gula
pasir, gula palem, gula siwalan) terhadap
kualitas yoghurt kulit buah naga berdasarkan
tekstur, rasa dan kadar asam laktat. Yoghurt
yang berbahan dasar sari kulit buah naga
dengan penambahan gula pasir menunjukan
kualitas tekstur yang paling baik dan berbeda
secara signifikan. Yoghurt yang berbahan dasar
sari kulit buah naga dengan penambahan gula
pasir memberikan rasa yang paling baik.
Yoghurt yang berbahan dasar sari kulit buah
naga dengan penambahan gula  pasir
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menunjukan kadar asam laktat yang paling
tinggi.

d. Tidak ada pengaruh signifikan macam gula
(gula pasir, gula palem, gula siwalan) terhadap
kualitas yoghurt kulit buah naga berdasarkan
aroma yoghurt.

e. Tidak ada pengaruh yang signifikan antara
interaksi dua spesies buah naga yaitu buah naga
putih dan buah naga merah dengan macam gula
(gula pasir, gula palem, gula siwalan) terhadap
kualitas yoghurt kulit buah naga berdasarkan
tekstur, aroma, rasa dan kadar asam laktat
yoghurt.

4.2 Saran

a. Kepada masyarakat dapat membuat yoghurt dari
kulit buah naga sebagai alternatif penangan
limbah kulit buah naga dan upaya diversifikasi
pangan yang bermanfaat bagi kesehatan sistem

pencernaan.
b. Kepada peneliti lain diharapkan dapat
melakukan penelitian sejenis dengan

mengunakan kulit buah yang berbeda atau
spesies buah naga yang lain dan diharapkan
pula meneliti aspek gizi yang berbeda pada
produk yoghurt kulit buah naga

c. Kepada instansi perindustrian dapat
memanfaatkan  kulit buah naga untuk
pembuatan minuman probiotik, dalam bentuk
yoghurt.

d. Kepada produsen minuman probiotik yang
bertujuan untuk memperoleh kualitas yoghurt
yang baik dalam hal tekstur, aroma, rasa, dan
kadar asam laktat, dapat mengunakan salah satu
spesies dari buah naga baik spesies buah naga
putih atau spesies buah naga merah dengan
penambahan gula pasir.
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