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RINGKASAN 

Dea Azizah Widyasari, Selai Yoghurt Buah Naga Super Merah (Hylocereus 

costaricensis) dengan Variasi Proporsi Gula dan Starter Bakteri Asam Laktat. 

Dibimbing oleh Rini Hustiany dan Susi.  

 

Susu merupakan salah satu makanan yang mudah sekali mengalami 

kerusakan akibat dari pertumbuhan mikroorganisme patogen, sehingga diperlukan 

adanya pengolahan susu untuk mempertahankan mutu produk susu dan 

diversifikasinya secara berkelanjutan agar daya terima konsumen dapat meningkat. 

Inovasi dalam pengolahan susu semakin berkembang, baik dari cara pengolahannya 

maupun dari bahan tambahan yang digunakan. Salah satu inovasi dari pengolahan 

susu adalah pembuatan yoghurt, yaitu olahan susu yang difermentasi menggunakan 

BAL yang memiliki rasa agak asam dengan penambahan buah naga super merah 

(Hylocereus costaricensis) yang dapat dijadikan sebagai substrat untuk membantu 

meningkatkan pertumbuhan dan viabilitas dari BAL. Selai yoghurt buah naga super 

merah merupakan salah satu pengembangan lanjutan dari olahan produk susu yang 

ditambahkan dengan buah naga super merah yang kemudian difermentasi menjadi 

yoghurt dan dilakukan modifikasi pada pengaplikasiannya yaitu menjadi selai yang 

dapat dioleskan pada roti yang diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi, nilai 

organoleptik dan dapat memperpanjang masa simpan dari produk yang dihasilkan 

agar daya terima konsumen menjadi lebih baik. Penambahan starter dan gula 

dengan berbagai konsentasi pada proses pembuatan selai yoghurt buah naga super 

merah dapat mempengaruhi karakteristik dari produk akhir yang akan dihasilkan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan 

berbagai variasi konsentrasi starter dan gula terhadap selai yoghurt buah naga super 

merah dan menentukan selai yoghurt buah naga super merah terbaik berdasarkan 

analisis sensori dan kimia. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor, yaitu faktor pertama adalah konsentrasi starter 

yang terdiri dari 3 taraf yaitu 10%, 15%, dan 20%, sedangkan faktor kedua adalah 

konsentrasi gula yang terdiri dari 3 taraf yaitu  10%, 30%, dan 50% dengan 3 kali 

ulangan. Analasis data yang digunakan pada uji kimia adalah Analysis of Variance 
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(ANOVA) dan dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) jika 

terdapat data yang berpengaruh signifikan untuk kadar air, kadar protein, kadar gula 

pereduksi, pH, total asam, kadar lemak, dan kadar serat kasar. Analisis data yang 

digunakan pada uji skoring dan hedonik adalah uji Kruskal Wallis dengan uji lanjut 

menggunakan uji Tukey. 

Selai yoghurt buah naga super merah terbaik yaitu formulasi konsentrasi 

starter 20% dan gula 50% dengan warna merah tua (4,22), aroma khas yoghurt 

terasa (3,73), teksturnya kental (4,13), rasa manis (4,52), rasa asam terasa (4,03) 

dan kemudahan oles mudah (4,03). Dengan karakteristik kimia kadar air 64,96%, 

kadar protein 4,77%, kadar gula pereduksi 2,41%, pH 3,83, total asam 0,54%, kadar 

lemak 0,40%, dan kadar serat kasar 8,61%. 

 

Kata kunci: Selai yoghurt, BAL, gula, buah naga super merah  
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