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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level penambahan sukrosa terhadap 

karakteristik (keasaman, pH, dan viskositas) yoghurt buah naga merah. Penelitian ini 

dilaksanakan menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan menggunakan 4 perlakuan dan 5 ulangan.  Perlakuan dalam penelitian ini adalah 

penambahan berbagai level sukrosa (5 %,10 %,15 %,20 % (b/v)). Variabel yang diamati adalah 

tingkat keasaman, pH, dan viskositas pada yoghurt buah naga merah. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa penambahan berbagai level sukrosa mempengaruhi keasaman yoghurt yang 

cenderung semakin menurun, pH yoghurt cenderung semakin meningkat dan viskositas yoghurt 

yang semakin menurun.  

Kata kunci: keasaman, pH, sukrosa, viskositas, yoghurt  buah naga merah 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of the level of addition of sucrose on the 

characteristics (acidity, pH, and viscosity) of red dragon fruit yoghurt. This research was 

carried out using an experimental method with a completely randomized design (CRD) using 4 

treatments and 5 replications. The treatment in this study was the addition of various levels of 

sucrose (5 %, 10 %, 15 %, 20 % (w/v)). The variables observed were the level of acidity, pH, and 

viscosity of red dragon fruit yoghurt. The results showed that the addition of various levels of 

sucrose affects the acidity of the yoghurt which tends to decrease, the pH of the yoghurt tends to 

increase and the viscosity of the yoghurt was decreasing. 

Keywords: acidity, pH, sucrose, red dragon fruit yoghurt, viscosity 
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PENDAHULUAN 

 

Yoghurt merupakan salah satu bentuk pengolahan susu melalui proses fermentasi 

menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL) yang berkhasiat bagi kesehatan tubuh (Sfakianakis & 

Tzia, 2014). Yoghurt bermanfaat terutama bagi penderita lactose intolerance, karena laktosa 

dalam susu telah diubah menjadi asam laktat (Banerjee et al., 2017). Yoghurt pada umumnya 

berwarna putih dan masih memiliki bau yang khas dari bahan utama pembuatan yoghurt, 

sehingga diperlukan inovasi baru untuk menarik minat   masyarakat agar lebih   mengkonsumsi   

yoghurt   susu sapi, salah satunya dengan menambahkan sari buah naga ke dalam yoghurt.  

Yoghurt dibedakan menjadi plain yoghurt dan fruit yoghurt. Plain yoghurt adalah 

yoghurt yang tidak memiliki rasa, sedangkan fruit yoghurt adalah yoghurt yang dalam proses 

pembuatannya dilakukan penambahan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya sebagai 

penambah cita rasa, warna dan aroma sehingga meningkatkan sifat organoleptik yoghurt 

(Tamime & Robinson, 2007). Salah satu bahan yang dapat ditambahkan adalah sari buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus.L.). 

Buah naga merah kaya akan kandungan nutrisi, selain mengandung vitamin, buah ini juga 

kaya lemak tak jenuh yang penting untuk tubuh (Luu et al., 2021). Serat yang ada pada buah ini 

bermanfaat untuk pencernaan  dan mengatur  kadar  gula  darah. Kandungan phytochemical 

captin pada buah ini sangat baik untuk menjaga kesehatan jantung. Buah naga merah juga 

memiliki kandungan antioksidan seperti vitamin C, vitamin A, vitamin E, polifenol  dan 

flavanoid  yang baik  untuk tubuh. Antioksidan dalam buah  naga  ini  berperan  sebagai  

pengawet  alami  pada  yoghurt (Hernandez & Salazar., 2012).  Sebagai buah segar, buah naga 

mampu menghilangkan dahaga karena rasanya yang manis dan mengandung banyak air. 

Penambahan sari buah naga merah kedalam yoghurt bertujuan untuk memanfaatkan sari 

buah naga merah sebagai pewarna alami. Buah naga merah memiliki karakteristik prebiotik 

sehingga dapat membantu pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL), (Escobar, 2010 dalam 

(Hernandez & Salazar., 2012). Yoghurt dengan sari buah naga merah memiliki rasa yang kurang 

manis. 

Penambahan sukrosa pada yoghurt merupakan salah satu alternatif pengolahan susu 

fermentasi (Suharman et al., 2021). Sukrosa merupakan pemanis yang biasanya digunakan dalam 
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produksi yoghurt (Arslaner et al., 2019). Sukrosa dapat ditambahkan dalam bentuk kering, 

kental, cair, kristal atau gula cair dalam penelitian ini menggunakan gula pasir halus. Penelitian 

(Triana Setyawardani, 2018) menyatakan bahwa sukrosa yang ditambahkan pada taraf 10 % dan 

15 % dinilai oleh panelis mempunyai cita rasa  relatif  sama  yaitu  dengan  katagori  tidak  asam  

sampai  dengan  agak  asam, presentase 10 %  sampai  15 %  persen  juga  masih memberikan   

keseimbangan   rasa   antara   rasa   manis   dan  asam. Yoghurt yang dibuat   dalam penelitian ini 

menggunakan susu sapi dengan level sukrosa yang berbeda, sehingga tujuan penelitian ini 

diharapkan dapat  diketahui pengaruh penambahan sukrosa terhadap sifat fisikokimia (viskositas, 

pH dan keasaman) pada yoghurt buah naga merah.  

 

METODE 

 

Materi Penelitian               

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Hasil ternak, Fakultas Peternakan Universitas Jenderal Soedirman.  Materi yang 

digunakan pada penelitian tentang pengaruh penambahan sukrosa terhadap tingkat keasaman, 

pH, dan viskositas adalah susu sapi murni, susu Ultra High Temperature (UHT), sari buah naga, 

starter bakteri asam laktat menggunakan starter konvensinal yang diperoleh dari toko online, 

yaitu “Yogourtmet”. Alat yang digunakan untuk mengumpulkan data yaitu inkubator, aquades, 

pH meter, gelas ukur, biuret, erlenmeyer, indikatot PP, timbangan analitik, larutan NaOH 0,1N, 

alkohol 70 %, viskometer, lilin, toples, panci, kompor gas, alat tulis untuk mencatat. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Perlakuan penelitian sebagai berikut: 

G1 = yoghurt buah naga merah dengan penambahan sukrosa 5 %  

G2 = yoghurt buah naga merah dengan penambahan sukrosa 10 % 

G3 = yoghurt buah naga merah dengan penambahan sukrosa 15 % 

G4 = yoghurt buah naga merah dengan penambahan sukrosa 20 % (b/v) 
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Variabel yang Diamati dan Analisis Data 

Variabel yang diamati adalah tingkat keasaman, pH, dan viskositas pada yoghurt buah naga 

merah.  Data yang diperoleh kemudian di uji menggunakan uji ANOVA. Apabila perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap variabel maka dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan 

(Duncan’s Multiple Range Test) (Yitnosumarto, 1993). 

Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan beberapa tahap, yaitu 

1. Pembuatan sari buah naga dengan cara diblender dan disaring, kemudian dimasak di panci 

supaya steril. Buah naga yang sudah dikupas dihancurkan menggunakan blender. Bubur 

buah naga merah yang diperoleh kemudian disaring untuk memisahkan sari buah dengan 

ampasnya menggunakan kain saring, kemudian dilakukan pasteurisasi 88 
o
C selama 15 

detik berdasarkan pendapat (Ichwansyah, 2014) yang dimodifikasi oleh (Zulaikhah & 

Fitria, 2020). 

2. Pembuatan kultur starter dengan menggunakan “Yogourmet”. Proses  pembuatan  “starter” 

dilakukan dengan  metode  propagasi yaitu proses perbanyakan  dan pemindahan kultur 

dengan tujuan untuk memperbanyak dan mempertahankan kultur ( Legowo, 2012). 

3. Pembuatan yoghurt buah naga. 

Pembuatan yoghurt buah naga mengacu pada penelitian (Ichwansyah, 2014) yang 

dimodifikasi oleh (Zulaikhah & Fitria, 2020). 

a. Susu sapi dipasteurisasi pada suhu 75 
o
C selama 15 detik dan didinginkan setelah 

mencapai sekitar 42 
o
C.   

b. Kemudian ditambahkan gula dan sari buah naga merah sesuai perlakuan, dilakukan 

pengadukan agar homogen.  

c. Selanjutnya inokulasi starter kerja sebanyak 5 % diaduk  agar  homogen kemudian 

diinkubasi selama 4 jam  pada  suhu  42 
o
C - 43 

o
C,  kemudian  disimpan  dalam suhu 

refrigerator. 

4. Pengambilan sampel 

a. Sampel yoghurt dikeluarkan dari incubator dan didinginkan.  

b. Kemudian sempel yoghurt yang sudah dingin dibawa ke laboratorium untuk diuji. 

5. Uji keasaman, pH, dan viskositas 
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a. Uji keasaman 

Pengukuran keasaman dilakukan dengan menghitung  kadar  asam  setara  asam  laktat  

dengan metode titrasi  (Hadiwiyoto,  1994). 

b. Uji pH 

Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter ke dalam 10 ml sampel 

(AOAC, 1995). 

c. Uji Viskositas 

Uji  viskositas/kekentalan yoghurt dalam penelitian ini dilakukan   menggunakan alat 

Digital Viscometer  NDJ-5S, spindel   yang digunakan adalah spindle nomor 2.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Keasaman 

Hasil penelitian penambahan sukrosa dalam pembuatan yoghurt buah naga sebagaimana 

tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1. Uji Keasaman Yoghurt Buah Naga pada Setiap Perlakuan (%) 

 

 

 

 

 

 

Superscript Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada DMRT 5% dan seperscript angka yang 

diikuti huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata (P < 0,05). 

Hasil analisis variansi menunjukkan perlakuan penambahan sukrosa berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap uji keasaman.  Hal ini berarti penambahan sukrosa pada pembuatan yoghurt 

buah naga sangat mempengaruhi nilai keasaman. Uji lanjut wilayah ganda Duncan menunjukkan 

antara perlakuan G1 dan G3 tidak ada perbedaan, begitu juga perlakuan G2 dan G4.  

Rata-rata nilai asam tiap perlakuan G1 sampai G4 adalah 0,8858 – 0,4921 dengan rataan 

terendah diperoleh (G4) 0,4921 dan tertinggi (G1) 0,8858, tingkat keasaman yoghurt hasil 

Perlakuan 
 Ulangan 

Rata-rata (%) 
1 2 3 4 5 

G1 0,089 1,093 0,681 0,877 0,909 0,8858
a
 

G2 0,513 0,646 0,567 0,588 0,699 0,6026
b
 

G3 
0,575 

0,841 0,798 0,789 0,798 0,7619
a
 

G4 0,661 0,357 0,425 0,556 0,462 0,4921
b
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penelitian ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (2009) yaitu 0,5 % - 2 %. Tingginya 

asam laktat pada yoghurt dengan penambahan konsentrasi sukrosa sebesar 5 % atau G1, 

disebabkan pada level ini aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL) optimum dalam memecah gula 

menjadi asam laktat. Nisa et al. (2018), menyatakan bahwa bakteri asam laktat memanfaatkan 

gula sebagai sumber energi, pertumbuhan, dan menghasilkan metabolit berupa asam laktat 

selama fermentasi. Semakin besar jumlah gula yang ditambahkan maka substrat yang tersedia 

bagi mikroba semakin banyak sehingga aktivitasnya meningkat.  

Yoghurt dengan penambahan sukrosa sebesar 20 % atau G4 memiliki total asam laktat 

terendah karena pada konsentrasi ini kepekatan gula dalam produk meningkat sehingga 

menyebabkan BAL mengalami penurunan aktivitas yang berimbas pada menurunnya hasil 

metabolit BAL berupa asam laktat. Nisa et al. (2018), disebutkan bahwa konsentrasi sukrosa 

yang terlalu tinggi dapat menyebabkan ketidakseimbangan osmotik di dalam dan di luar sel 

sehingga memicu terjadinya lisis pada bakteri dan menyebabkan bakteri mati. Penurunan jumlah 

total bakteri asam laktat pada perlakuan G4 juga disebabkan karena konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan terlalu tinggi dan menyebabkan media fermentasi menjadi hipertonik sehingga 

bakteri asam laktat mati. Hal ini sesuai dengan pendapat Pradipta et al., (2020) yang menyatakan 

bahwa peningkatan konsentrasi sukrosa akan merubah lingkungan pertumbuhan bakteri sehingga 

akan menurunkan total bakteri asam laktat.  

 

Uji pH 

Hasil penelitian penambahan sukrosa dalam pembuatan yoghurt buah naga sebagaimana 

tersaji pada Tabel 2. 

Tabel 2.  pH Yoghurt Buah Naga pada Setiap Perlakuan 

 

 

 

 

 

 

Superscript Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada DMRT 5%  

 

Perlakuan 
 Ulangan 

Rata-rata  
1 2 3 4 5 

G1 4,4 4,2 4,7 4,7 4,4 4,48
b
 

G2 5,1 4,9 4,8 4,8 4,7 4,86
a
 

G3 4,4 4,3 4.1 4,0 5,0 4,18
b
 

G4 4,2 5,0 5,1 5,1 4,1 4,88
a
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Hasil analisis variansi menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05) terhadap 

pH yoghurt buah naga.  Uji lanjut wilayah ganda Duncan menunjukkan antara perlakuan G1 dan 

G3 tidak memiliki perbedaan yang nyata, begitu juga dengan perlakuan G2 dan G4 tidak 

memiliki perbedaan yang nyata. Rata-rata nilai pH tiap perlakuan G1 sampai G4 adalah 4,18 – 

4,88 dengan rataan terendah diperoleh (G3) 4,18 dan tertinggi (G4) 4,88.  

Rata-rata nilai pH cenderung meningkat dikarenakan adanya penurunan nilai keasaman 

pada yoghurt seiring dengan penambahan sukrosa. Hal ini karena mikroba pada yoghurt dengan 

perlakuan G3 tumbuh dengan maksimal dan memecah sukrosa menjadi asam laktat dengan baik. 

Menurut (Maryana, 2014), gula merupakan komponen gizi dalam produk yang akan 

dimanfaatkan oleh BAL sebagai sumber energi dan menghasilkan metabolit berupa asam laktat. 

Nilai pH G2 dan G4 mengalami kenaikan yakni 4,86 dan 4,88. Hal ini dikarenakan penambahan 

sukrosa yang terlalu banyak juga dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat, 

konsentrasi sukrosa yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan terjadinya kenaikan tekanan 

osmotik sehingga BAL mengalami penurunan aktivitas. Hal ini sesuai dengan pendapat (Taufik 

& Maruddin., 2012) yang menyatakan bahwa sukrosa yang ditambahkan pada konsentrasi 

tertentu dapat memungkinkan terjadnya tekanan osmotik pada media fermentasi sehingga akan 

mengalami penurunan aktivitas dan  pertumbuhan mikroorganisme. 

 

Uji Viskositas 

Hasil penelitian penambahan sukrosa dalam pembuatan yoghurt buah naga sebagaimana 

tersaji pada Tabel 3. 

Tabel 3. Uji Viskositas Yoghurt Buah Naga pada Setiap Perlakuan. 

 

 

 

 

 

 

Superscript Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada DMRT 5%. 

 

Perlakuan 
 Ulangan Rata-rata 

(mpa.s) 1 2 3 4 5 

G1 498,5 498,4 338,3 498,4 498,4 466,40
a
 

G2 291,2 239,7 277,8 270,8 384,0 292,70
b
 

G3 469,7 317,9 427,0 370,3 412,7 399,52
a
 

G4 349,3 287,1 251,0 310,7 428,2 289,26
b
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Viskositas adalah suatu cara untuk menyatakan berapa daya tahan dari aliran yang 

diberikan terhadap suatu cairan, atau menyatakan kekentalan dari suatu cairan. Viskositas juga 

dapat mempengaruhi sifat fisik dari yoghurt yaitu dapat mempengaruhi kepadatan maupun 

keenceran pada yoghurt. Hasil analisis variasi menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap viskositas.  Uji lanjut menunjukkan hasil penurunan viskositas pada yoghurt. 

Rata-rata nilai viskositas tiap perlakuan G1 sampai G4 adalah 466,40 mpa.s – 289,26 mpa.s 

dengan rataan terendah diperoleh G4 (289,26) dan nilai tertinggi G1 (466,40). Berdasarkan tabel 

diatas nampak bahwa rata-rata nilai viskositas cenderung mengalami penurunan seiring dengan 

penambahan level sukrosa. Level sukrosa yang terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan 

aktivitas mikroba. Hal ini sesuai dengan pendapat (Taufik & Maruddin., 2012) yang menyatakan 

bahwa sukrosa yang ditambahkan pada konsentrasi tertentu dapat memungkinkan terjadinya 

kenaikan tekanan osmotik pada media fermentasi sehingga akan mengalami penurunan aktivitas 

dan pertumbuhan mikroorganisme.  

Aktivitas BAL sangat mempengaruhi viskositas pada susu karena bakteri tersebut akan 

merombak laktosa dalam susu menjadi asam laktat. Bakteri Asam Laktat menghasilkan enzim 

laktase yang dapat mempengaruhi viskositas susu (Susilorini & Sawitri, 2014). Hasil penelitian 

ini menunjukkan semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka nilai viskositas 

semakin rendah karena sedikitnya asam laktat yang terbentuk. Kondisi ini diperkuat oleh 

pernyataan (Setianto, et al. 2014) bahwa semakin sedikit asam laktat yang terbentuk 

menyebabkan pH naik sehingga tekstur yoghurt menjadi encer dan mengalami penurunan nilai 

viskositas. 

 

SIMPULAN 

 

Penambahan sukrosa semakin tinggi sampai 20 % (b/v) mengakibatkan yoghurt buah 

naga merah mempunyai nilai keasaman cenderung semakin menurun,  nilai pH cenderung 

mengalami kenaikan, nilai viskositas cenderung menurun dan  yoghurt semakin encer. 
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