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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan berbagai level gula kelapa
kristal terhadap total padatan dan warna pada yoghurt buah naga merah. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan
dan 5 ulangan. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu penambahan gula kelapa
kristal sebanyak 0%, 5%, 10% dan 15% (b/v). Adapun variable yang diamati yaitu total
padatan terlarut dan warna, yang meliputi kecerahan (L*), warna kehijauan-kemerahan (a*),
dan warna kebiruan-kekuningan (b*). Hasil penelitian menunjukkan semua perlakuan
berpengaruh terhadap total padatan terlarut dan warna yoghurt yang dihasilkan. Total padatan
pada penambahan gula kelapa kristal 15% memiliki total padatan tertinggi dengan 18.38°Brix
dan yang terendah adalah penambahan 0% dengan 8.02°Brix. Kecerahan (L*) warna Yoghurt
terendah pada penambahan gula kelapa kristal 15%, penambahan gula kelapa kristal
menunjukkan warna kehijauan-kemerahan (a*) akan cenderung mengarah ke warna
kehijauan, dan untuk warna kebiruan-kekuningan (b*) akan cenderung mengarah ke warna
kekuningan.

Kata kunci: Gula kelapa kristal, Total padatan, Warna, Yoghurt buah naga merah

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of adding various levels
ofcrystalline coconut sugar to the total solids and color of red dragon fruit yogurt. This study
used an experimental method with a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 5
replications. The treatments used in this study were the addition of 0%, 5%, 10% and 15% (w/v)
crystal coconut sugar. The variables observed were total dissolved solids and color, which included
brightness (L*), greenish-reddish color (a*), and bluish-yellowish color (b*). The results showed that
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all treatments had an effect on the total dissolved solids and the color of the yogurt produced. The
total solids in the addition of 15% crystal coconut sugar had the highest total solids with 18.38°Brix
and the lowest was the addition of 0% with 8.02°Brix. The brightness (L*) of Yoghurt color is lowest
at the addition of 15% crystal coconut sugar, the addition of crystal coconut sugar shows a greenish-
reddish color (a*) will tend to lead to a greenish color, and for a bluish-yellowish color (b*) will tend
to lead to a yellowish color.

Keywords: crystal coconut sugar, total solids, color, red dragon fruit yogurt

PENDAHULUAN

Salah satu produk olahan susu yang cukup digemari masyarakat adalah yoghurt (Elena
Hadjimbei, George Botsaris, 2022). Yoghurt merupakan merupakan produk fermentasi susu
oleh bakteri asam laktat dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan. Salah satu
bahan yang dapat ditambahkan dalam yoghurt untuk menambah tingkat kesukaan adalah buah
naga merah (Hylocereus polyrhizus L). Buah naga merah mengandung berbagai macam zat
gizi yang sangat bermanfaat, diantaranya adalah vitamin B1l, B2, B3, dan C, serta
mengandung kalsium, zat besi dan pospor, serta antioksidan yang tinggi (Farikha et al., 2013).

Buah naga dimanfaatkan sebagai pewarna alami yang dapat membuat yoghurt lebih
menarik dan meningkatkan kesukaan konsumen terhadap yoghurt (Suhartatik et al., 2018).
Selain itu buah naga merah juga dapat berperan sebagai prebiotik yang dapat membantu
mempercepat pertumbuhan bakteri asam laktat (Suliasih et al., 2018).

Dalam proses pembuatan yoghurt bakteri asam laktat tersebut akan memecah laktosa
(qula susu) menjadi asam laktat sehingga dapat menurunkan pH air susu serta membuat rasa
asam pada susu (Chen et al., 2017). Asam laktat dapat mengawetkan bahan pangan, pH yang
rendah akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen, pembusuk, serta dapat
membunuh mikroorganisme penghasil racun dan bakteri jahat yang terdapat pada saluran
pencernaan manusia (Weerathilake et al., 2014). Namun masyarakat di Indonesia pada
umumnya tidak terlalu suka rasa yang terlalu asam (Widagdha & Nisa, 2015).

Menurut (Edy & Satriani, 2018) untuk memperbaiki rasa yoghurt agar bisa diterima di
kalangan masyarakat Indonesia dapat dilakukan dengan cara penambahan gula. Kabupaten
Banyumas merupakan salah satu penghasil gula di Indonesia. Gula yang diproduksi di
Kabupaten Banyumas adalah gula kelapa kristal. Gula kelapa kristal tergolong sehat untuk
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dikonsumsi karena tidak mengganggu Kinerja dari pankreas serta dapat meningkatkan insulin

sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
menggunakan gula kelapa kristal sebagai salah satu bahan campuran pada yoghurt (Kusuma
etal., 2022).

Penambahan gula kelapa kristal kemungkinan dapat mempengaruhi karakteristik
yoghurt, salah satunya adalah tingkat total padatan dan warna pada yoghurt. Berdasarkan hal
tersebut, maka tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai

level gula kelapa kristal terhadap total padatan dan warna yoghurt yang dihasilkan.

METODE
Bahan yang digunakan untuk pembuatan produk yoghurt buah naga merah adalah susu
sapi murni dari BBPTU Baturaden, susu UHT, susu skim, sari buah naga merah, gula kelapa
kristal, dan bibit starter konvensional “Yogourmet” yang dapat dibeli di toko online.
Penelitian dilakukan dengan metode eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan, adapun perlakuan yang dilakukan
adalah sebagai berikut:
K1 = Yoghurt buah naga merah dengan 0% (b/v) penambahan gula kelapa kristal
K2 = Yoghurt buah naga merah dengan 5% (b/v) penambahan gula kelapa kristal
K3 = Yoghurt buah naga merah dengan 10% (b/v) penambahan gula kelapa kristal
K4 = Yoghurt buah naga merah dengan 15% (b/v) penambahan gula kelapa kristal
Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan analisis variansi dan apabila
terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan Uji DMRT.
1. Tahap pelaksanaan penelitian
a. Pembuatan sari buah naga merah, menyiapkan kurang lebih 2 kg daging buah naga
merah, daging buah naga dihaluskan menggunakan blender dengan kecepatan satu
selama 10 detik hingga menjadi bubur buah naga merah lalu kemudian bubur buah
naga merah disaring kemudian dilakukan pasteurisasi pada suhu 88°C selama 15
detik (Zulaikhah, 2021).
b. Pembuatan kultur starter yoghurt mengacu pada (Saputra et al., 2017) yaitu dengan

cara penambahan 5gram starter yoghurt bubuk ke dalam 1liter susu sapi segar yang
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telah dipasteurisasi dan sudah didiamkan hingga suhu mencapai 40°C. Kemudian

diaduk hingga merata dan ditutup rapat kemudian diinkubasi selama 4 jam pada suhu
40°C.

c. Pembuatan yoghurt buah naga merah mengacu pada penelitian (Zulaikhah, 2021)
dengan dimodifikasi, yaitu dengan cara susu dipasteurisasi pada suhu 72-82°C
selama 15 detik kemudian didiamkan hingga suhu mencapai +42 °C kemudian
ditambahkan sari buah naga merah sebanyak 6% (v/v) dan susu skim sebanyak 3%
(b/v) dan tambahkan gula kelapa kristal sesuai perlakuan. Setelah itu dilakukan
inokulasi starter sebanyak 5% dari total susu dan diinkubasi selama 4 jam pada suhu
42°C.

2. Pengambilan sampel

a. Sampel yoghurt yang sudah jadi diambil dari inkubator lalu kemudian didinginkan di
dalam lemari pendingin.

b. Sampel yang sudah dingin siap untuk di uji di laboratorium.

3. Uji total padatan dan warna yoghurt

a. Uji Total Padatan
Uji total padatan dilakukan dengan hand-refractometer. Prisma refraktometer
terlebih dahulu dibersihkan dengan aquades dan di lap dengan kain yang lembut
kemudian sampel diteteskan ke atas prisma sebanyak 2 tetes dan diukur derajat Brix-
nya (Bayu et al., 2017).

b. Uji warna Yoghurt
Uji warna yoghurt dilakukan menggunakan alat colorimeter. Data diambil dua kali
dari setiap sampel perlakuan. Pengukuran nilai L* menunjukan derajat keterangan
atau gelap, a* menunjukan kemerahan atau kehijauan dan b* menunjukan

kekuningan atau kebiruan (Suliasih et al., 2018).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Total Padatan

Data hasil analisis variansi pengaruh penambahan gula kelapa kristal terhadap total
padatan yoghurt buah naga merah dapat dilihat di Tabel 1.
Tabel 1. Total Padatan Yoghurt Buah Naga Merah Setiap Perlakuan

Rata-Rata
Perlakuan (°Brix)
K1 8,024 + 1,44
K2 12,52°+ 0,86
K3 15,1+ 0,79
K4 18,382+ 0,85

Keterangan : huruf kecil yang berbeda menunjukan beda nyata

Berdasarkan Tabel 1. nilai total padatan yoghurt buah naga merah dengan penambahan
gula kelapa kristal setiap perlakuan menunjukan adanya perbedaan nyata (p<0,05). Total
padatan terlarut yang diperoleh yaitu antara 8,02-18,38 °Brix. K4 memiliki total padatan
tertinggi dengan 18,38°Brix dan yang terendah adalah K1 dengan 8,02°Brix. Menurut
(Ismawati et al., 2016) proses fermentasi BAL menghasilkan metabolit yang berupa asam
laktat. Asam laktat tersebut akan tersekresikan keluar sel dan terakumulasi ke dalam cairan
fermentasi, sisa hasil proses tersebut seperti total gula, asam laktat, dan asam organik yang
terbentuk akan terhitung sebagai total padatan terlarut.

Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi penambahan gula kelapa kristal maka total
padatan terlarut akan semakin meningkat. Menurut Ismawati et al. (2016) laktosa dan fruktosa
dirombak oleh kultur starter pada saat proses fermentasi, sisa dari laktosa dan fruktosa serta
asam organik akan terhitung sebagai total padatan terlarut.

Hasil penelitian ini juga sejalan dengan pendapat (Haryanti et al., 2012) bahwa gula
kelapa kristal memiliki kadar gula 10,27%, dan kadar protein 0,41 %, kandungan zat gula
pada gula kelapa kristal antara lain sukrosa, glukosa dan fruktosa sehingga peningkatan
penambahan gula kelapa kristal akan meningkatkan nilai dari total padatan terlarut pada

yoghurt.
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Uji Warna Yoghurt
a. Kecerahan (L*)

Hasil analisis variansi pengaruh penambahan gula kelapa kristal terhadap kecerahan (L*)
yoghurt buah naga merah dapat dilihat di Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Uji Tingkat Kecerahan (L*) Yoghurt Buah Naga Merah Setiap Perlakuan

Perlakuan Kecerahan (L*)
K1 52,642+ 3,03
K2 52,542+ 216
K3 50,63+ 2,21
K4 44,58 + 1,86
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada
DMRT 5%

Data hasil penelitian menunjukkan nilai kecerahan tertinggi diperoleh dari sampel K1
yang merupakan yoghurt dengan penambahan 0 % gula kelapa kristal dengan nilai 52,64,
diikuti K2 dengan 52,54 dan K3 dengan 50,64 dan yang terendah diperoleh dari sampel K4
dengan rata-rata 44,58, dari keempat perlakuan tersebut hanya perlakuan K4 yang
menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) sementara K1, K2, dan K3 tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata (p>0,05) walaupun data penelitian menunjukkan adanya
kecenderungan penurunan tingkat kecerahan seiring dengan ditambahnya konsentrasi gula
kelapa kristal. Penurunan kecerahan ini disebabkan karena penggunaan gula kelapa kristal
yang mempunyai pigmen coklat hasil karamelisasi. Apabila penambahan semakin banyak
maka pigmen coklat juga semakin banyak sehingga berpengaruh pada kecerahan yoghurt

yang dihasilkan.

b. Warna Hijau-Kemerahan (a*)

Hasil analisis variansi pengaruh penambahan gula kelapa kristal terhadap warna hijau-

kemerahan (a*) yoghurt buah naga merah dapat dilihat di Tabel 3.
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Tabel 3. Hasil Analisis Variansi Pengaruh Penambahan Gula Kelapa Kristal Terhadap
Warna Hijau-Kemerahan (a*) Yoghurt Buah Naga Merah

Perlakuan Rata-Rata
K1 24,54+ 0,99
K2 23,0°+ 1,06
K3 21,5+ 0,97
K4 19,29+ 0,44

Keterangan : huruf kecil yang berbeda menunjukan beda nyata

Berdasarkan hasil analisis variansi di atas, menunjukan bahwa penambahan level gula
kelapa kristal berpengaruh nyata terhadap warna kehijauan dan kemerahan yoghurt buah naga
merah. Nilai warna kemerahan berkisar antara 19,20-24,56 dengan nilai tertinggi diperoleh
K1 dan yang terendah adalah K4. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level
penambahan gula kelapa kristal dapat menurunkan warna kemerahan yoghurt buah naga
merah. Penurunan warna kemerahan ini disebabkan karena penambahan gula kelapa kristal

sehingga terjadi penambahan prekursor warna coklat.

c. Warna Biru-Kekuningan (b*)

Hasil analisis variansi pengaruh penambahan gula kelapa kristal terhadap warna biru-
kekuningan (b*) yoghurt buah naga merah dapat dilihat di Tabel 4. Tabel 4. Hasil Uji Warna
Biru-Kekuningan (b*) Yoghurt Buah Naga Merah Setiap Perlakuan

Perlakuan Rata-Rata
K1 -8,879+ 0,68
K2 -2,75°+ 0,38
K3 1,38°+ 0,32
K4 3,842+ 0,36

Keterangan : huruf kecil yang berbeda menunjukan beda nyata

Data penelitian mengenai warna biru-kekuningan (b*) menunjukkan bahwa

penambahan gula kelapa kristal berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap warna biru-kekuningan.
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Berdasarkan data analisis yang didapatkan nilai warna biru-kekuningan dari masing-masing

sampel berkisar antara -8,88 sampai 3,86, nilai tertinggi didapatkan K4 dengan 3,86 dan yang
terendah adalah k1 dengan -8,88. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level
penambahan gula kelapa kristal maka warna yoghurt semakin mengarah ke warna kuning, dan
sebaliknya. Perubahan warna ini disebabkan efek dari penambahan gula kelapa kristal yang
mempunyai warna coklat.

Hal ini sesuai dengan (Zuliana et al., 2016) yang menyebutkan bahwa gula kelapa
memiliki pigmen coklat yang dapat mempengaruhi warna yoghurt, pigmen coklat tersebut
berasal dari adanya reaksi karamelisasi yang menghasilkan perkusor pigmen warna coklat
pada tahap dehidrasi. Semakin banyak pigmen coklat tersebut akan membuat warna semakin
gelap sehingga nilai kecerahannya menurun, dan mempengaruhi warna kemerahan dan

kekuningan yoghurt.

SIMPULAN
Penambahan gula kelapa kristal mempengaruhi jumlah total padatan, kecerahan (L*),
warna hijau-kemerahan (a*), dan warna biru-kekuningan (b*) pada yoghurt buah naga merah

yang dihasilkan.
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