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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji interaksi kombinasi perlakuan antara rasio starter dan konsentrasi 
sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) pada yogurt terhadap aktivitas antioksidan, bakteri asam laktata 
(BAL), viskositas, dan nilai L*a*b*. Penelitian ini menggunakan desain eksperimen rancangan acak lengkap pola 
faktorial dengan dua faktor dan tiga kali pengulangan. Faktor pertama adalah rasio starter bakteri asam laktat 
(Lactobacilus bulgaricus dan Streptococcus termophilus) dan Bifidobacterium longum, yaitu 1:1, 1:2, dan 2:1, serta 
faktor konsentrasi sari buah naga merah, yaitu tanpa buah naga merah, 5, 10%, dan 15% penambahan buah naga 
merah. Hasil penelitian menunjukkan adanya interaksi rasio bakteri dengan konsentrasi sari buah naga merah 
terhadap aktivitas antioksidan dan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas dan nilai L*a*b*, sedangkan pada  
jumlah BAL, tidak mempunyai pengaruh nyata (P>0,05). Kesimpulannya, semakin tinggi rasio B. longum dapat 
meningkatkan antioksidan, viskositas. Semakin tinggi penambahan konsentrasi sari buah naga merah dapat 
meningkatkan antioksidan dan nilai a* (warna hijau-merah) namun menurunkan viskositas, nilai L*, dan nilai b.  
 
Kata Kunci :  antioksidan, yogurt, probiotik, buah naga merah 
 
Abstract 

The purpose of this research was to evaluate antioxidant activity, LAB, viscosity, and L*a*b* score upon the 
yogurt with various starter ratio and the addition of red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) juice. This experiment 
used completely randomized design with two factors and three replications. The ratio of 1:1, 1:2, dan 2:1 were used 
to produce yogurt using lactic acid bacteria (Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus termophilus) and 
Bifidobacterium longum, repectivelly, and red dragon fruit addition starting from 0, 5, 10, and 15%. The result 
showed that there was significant interaction between lactic acid bacteria ratio and the red dragon fruit juice 
concentration on antioxidant activity. Furthermore, lactic acid bacteria ratio and concentration of red dragon fruits 
were also provided significant effect (P <0.05) on viscosity and L*a*b* score but no significant effect on LAB 
population (P> 0.05). As conclusion, the higher ratio B. longum resulted in the increase of antioxidant, viscosity, 
and the higher concentration of red dragon fruit juice generated higher antioxidant and a* (green-red) value, but 
decreased viscosity, L* (brightness), and b* (blue-yellow) values. 
 
Keywords: antioxidant, yogurt, probiotics, red dragon fruit 
••••• 
 
Pendahuluan 

Yogurt merupakan produk fermentasi yang 
sangat digemari oleh masyarakat, namun perlu terus 
dilakukan upaya diversifikasi terhadap produk ini 
dengan tujuan untuk lebih meningkatkan tingkat 
kesukaan dan nilai manfaat  para konsumen. Nilai 
manfaat kesehatan dari yogurt dapat mendorong upaya 
diversifikasi yogurt melalui variasi proses produksi 
dengan cara mengkombinasikan bakteri probiotik 
(Prasanna et al., 2013). Bakteri probiotik merupakan 
bakteri yang mampu memecah laktosa menjadi asam 
laktat dan mampu hidup dalam saluran pencernaan 
serta berperan menekan jumlah bakteri pathogen. 
(Gunenc et al., 2016). 

Jenis probiotik yang dapat digunakan sebagai 
kombinasi bakteri pada pembuatan yogurt adalah 
bakteri dari genus Lactobacillus dan Bifidobacterium 
(Farnworth et al., 2007). Lactobacillus berperan 
menurunkan pH usus  dengan menghasilkan produksi 
asam sehingga dapat menekan bakteri pathogen dalam 
usus (Lee and Salminen, 2009). 

Spesies bakteri dalam genus Lactobacillus, 
Lactobacillus acidophilus merupakan spesies yang 
paling sering digunakan dalam produk fermentasi 
karena sifat probiotiknya (Ramchandran and Shah, 
2010). Bifidobacterium longum juga merupakan salah 
satu spesies yang memiliki sifat probiotik dan diduga 
sebagai bakteri penghuni usus besar manusia, 
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sehingga kedua bakteri tersebut sangat baik jika 
digunakan dalam pembuatan yogurt (Winarti, et al., 
2013). Pemanfaatan starter campuran antara starter 
yogurt (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus) dan bakteri probiotik B. longum dalam 
pembuatan yogurt dapat menyebabkan akumulasi 
asam laktat lebih banyak dengan waktu yang relatif 
lebih cepat, dengan penurunan pH mencapai 4 pada 
dalam waktu 3,5 jam, sedangkan dengan penggunaan 
starter tunggal dapat membutuhkan waktu sampai 5 
jam (Ranadheera et al., 2012). 

Penambahan gula atau buah – buahan dapat 
meningkatkan rasa manis dan dapat menjadikan 
sebuah produk menjadi lebih disukai oleh konsumen 
(Hoppert et al., 2013). Guna meningkatkan kesukaan 
tersebut, yogurt dapat ditambahkan buah naga merah 
karena rasa yang manis, mengandung vitamin B1, B2, 
B3 dan C, serta mineral (kalsium, besi dan pospor), dan 
antioksidan yang tinggi (Nurliyana et al., 2010). Buah 
naga merah mempunyai tingkat kemanisan 13 -15 brix 
dan mengandung  antioksidan  sebesar 13,8±0,85 mg 
serta juga mengandung oligosakarida sebesar 89,6 
g/kg yang dapat bersifat sebagai prebiotik (Manurung et 
al., 2014).   

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka 
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis aktivitas 
antioksidan, total bakteri asam laktat, viskositas, dan 
nilai L*a*b* pada kombinasi bakteri probiotik B. longum 
dengan berbagai konsentrasi sari buah naga merah 
pada yogurt yang diharapkan dapat menjadi salah satu 
alternatif pangan fungsional untuk meningkatkan 
kesehatan tubuh manusia. 

 
Materi dan Metode 
Materi   

Bahan yang digunakan antara lain skim milk 
powder (produk Australia), susu skim cair Ultra High 
Temperature (UHT) (produk Ultrajaya), starter bakteri 
yogurt (L. bulgaricus dan S. thermophillus) dan B. 
longum ATCC 15707 yang diperoleh dari Laboratorium 
Pangan dan Gizi UGM, buah naga merah, aquades, De 
Man Rogosa Sharpe Broth (MRS-Broth), 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH), metanol, NaCl, dan MRS Agar 
“Oxoid CM0361”. Alat yang digunakan yaitu inkubator, 
cawan petri, mikropipet, tabung reaksi, autoklaf, 
refrigerator, timbangan digital analitik, orbital shaker, 
centrifuge (Scilogex DM0412), vortex (Scilogex MX-S), 
spektrofotometer (Shimadzu UV-1280), aplikasi 
kolorimeter (Apple Digital Color Meter 7.1.2), laminar 
(Thermo Fisher Scientific 1386), viskometer Brookfield 
digital (model DV-E). 
 
Rancangan Percobaan 

Penelitian dilaksanakan selama lima bulan mulai 
bulan Oktober 2017 sampai dengan bulan Februari 
2018. Penelitian dengan menggunakan rancangan 
acak lengkap dengan pola faktorial, dengan dua faktor 
dan tiga kali pengulangan. Faktor pertama adalah rasio 
starter, mempunyai 3 taraf yaitu rasio starter bakteri 
asam laktat (L. bulgaricus dan S. termophilus) dan B. 
longum, sebesar 1:1, 1:2, dan 2:1, masing-masing 

untuk  S1, S2, dan S3. Faktor kedua adalah konsentrasi 
sari buah naga merah mempunyai 4 taraf  yaitu T0, T1, 
T2, dan T3 masing-masing untuk 0, 5, 10, dan 15% 
penambahan ekstrak buah naga (v/v).  
 
Persiapan Starter  

Pembuatan stater terdiri dari 2 tahap yaitu 
pembuatan starter induk (F1) dan starter kerja (F2). 
Starter yang digunakan dalam penelitian ini dalam 
media MRS Broth dan starter yang digunakan ada dua 
yaitu starter campuran (L. bulgaricus dan S. 
termophilus) dan starter tunggal (B. longum). Starter 
induk campuran, dihasilkan dengan cara penambahan 
bibit yogurt sebanyak 5% (b/v) ke dalam 500 ml susu 
skim UHT dan diinkubasi selama 6 jam pada suhu 42°C 
(produk ini menjadi starter induk atau F1). Setelah 
menjadi starter induk, starter yogurt di kembangbiakan 
lagi dengan mengambil 25 ml (5%) dari starter F1 yang 
ditambahkan ke dalam susu skim UHT, dan diinkubasi 
selama 6 jam pada suhu 42°C (maka didapat starter 
F2). Starter F2 merupakan starter kerja yang digunakan 
untuk pembuatan yogurt. Starter induk tunggal (B. 
longum) didapat dengan menginokulasi 5% (b/v) bakteri 
tersebut ke dalam 500 ml susu skim UHT. Pembuatan 
starter kerja dilakukan dengan cara yang sama seperti 
metode sebelumnya. Inkubasi dilakukan pada kondisi 
anaerob dengan tingkat kepadatan starter kerja 
sebanyak 108  CFU/ml (Ranadheera et al., 2012). 

 
Pembuatan Sari Buah Naga 

Pembuatan sari buah naga merah dilakukan 
dengan memotong buah naga merah menjadi ukuran 
yang lebih kecil (±5 cm2) sebanyak 500 g dan 
menambahkan air sebanyak 500 mililiter, kemudian 
dihancurkan dengan menggunakan blender dan 
disaring dengan menggunakan kain sehingga 
mendapatkan sari buah naga. Kemudian sari buah 
naga merah di pasteurisasi dengan menggunakan suhu 
60°C yang selanjutnya disimpan dalam refrigerator 
selama kurang lebih 24 jam sebelum digunakan. 
Metode ini adalah hasil modifikasi dari Gengatharan et 
al. (2017). 

 
Pembuatan Yogurt 

Mula-mula aquades dipasteurisasi pada suhu 
80°C selama 15 menit dan diturunkan suhunya menjadi 
43°C lalu ditambahkan susu skim bubuk sebanyak 
12,5%. Agar terlarut sempurna maka dilakukan 
pengadukan dan kemudian dilanjutkan dengan 
penyaringan (Legowo et al., 2009). Sebanyak 400 ml 
susu diinokulasi dengan starter sebanyak 5% (v/v). 
Populasi L. bulgaricus, S. thermopillus dan B. longum 
terdeteksi masing sebesar 2,9×107, 2,4×107, dan 
4,5×109  CFU/ml. Inokulasi dilakukan dengan 
menggunakan botol kaca steril dan diinkubasi pada 
suhu 42°C selama 5 jam. Setelah itu, sari buah naga 
merah ditambahkan dan diinkubasi kembali selama 1 
jam. Yogurt yang sudah berhasil diproduksi kemudian 
disimpan dalam refrigerator dengan suhu 5°C 
(Gengatharan et al., 2017). 
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Pengukuran Aktivitas Antioksidan  
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan 

metode DPPH (Fitriana et al., 2015) yang 
menggunakan larutan DPPH dengan konsentrasi 6×10-

5 M. Konsentrasi ini diperoleh dengan cara melarutkan 
DPPH sebanyak 1,182 mg ke dalam 50 ml metanol. 
Larutan uji diperoleh dengan cara mencampurkan 200 
µl sampel ke dalam 1 ml metanol yang kemudian 
disentrifuse sampai terbentuk endapan. Setelah itu, 1 
ml larutan uji dimasukkan ke dalam tabung yang 
terlindung dari cahaya, kemudian ditambahkan 1 ml 
DPPH. Selanjutnya, larutan tersebut diinkubasi pada 
suhu 37°C selama 30 menit dalam ruang gelap. 
Selama proses reduksi oleh antioksidan, larutan DPPH 
radikal akan berubah warna dari ungu menjadi kuning 
pucat. Penurunan absorbansi ini diukur dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm 
(As). Larutan blanko yang digunakan terdiri dari 1 ml 
metanol dalam 1 ml DPPH yang diukur pada panjang 
gelombang yang sama (Ab). Trolox digunakan sebagai 
kontrol positif. Perlakuan pada uji DPPH ini dilakukan 
dengan dua kali pengulangan. Nilai penghambatan 
diukur dengan perhitungan Ab dikurangi As lalu dibagi 
dengan As kemudian dikalikan 100% 
 
Perhitungan Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Menurut Fardiaz (1993), penghitungan total 
bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan 
metode hitungan cawan total (total plate count). Sampel 
kemudian diencerken dengan menggunakan NaCl 
0,85% steril. Tingkat pengenceran dilakukan sesuai 
dengan kebutuhan penelitihan. Media MRS 15-20 
ml/cawan petri digunakan sebagai media pertumbuhan 
bakteri. Cawan petri digoyang-goyang sampai merata, 
kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. 
Perhitungan jumlah mikroba (CFU/ml) dilakukan 
dengan cara mengalikan jumlah koloni dengan satu per 
faktor pengenceran.  
 
Pengukuran Viskositas  

Pengukuran viskositas dilakukan sesuai dengan 
Djurdjevic (2002) dengan menggunakan viskometer 
Brookfield Digital model DV-E dengan cara memilih 
spindle yang akan digunakan untuk keperluan analisis 
viskositas untuk yogurt. Viskositas yang dihasilkan 
adalah dari angka yang muncul pada layar viscometer 
setelah kondisi angka cenderung stabil. 
 
Pengukuran Nilai L*a*b*  

Warna sampel diukur dengan menggunakan 
aplikasi kolorimeter (Apple Digital Colorimeter 7.1.2) 
dengan aperture 8 mm yang disetel untuk iluminasi 50 
lumen dengan mengambil sudut pencahayaan sebesar 
60˚. Data diambil dari tiga bagian berbeda dari setiap 
sampel perlakuan. Pengukuran nilai L* menunjukkan 
derajat terang atau gelap (L*= 0 menunjukkan hitam 
sempurna dan L*= 100 menunjukkan putih sempurna); 
a* menunjukkan derajat kemerahan atau kehijauan dan 
b* menunjukan kekuningan atau kebiruan (Vital et al., 
2015).  
 

Uji Statistik 
Pengujian parameter terlebih dahulu di uji 

normalitasnya dengan menggunakan uji Shapiro-Wilk. 
Apabila sebaran datanya normal dianalisis dengan 
ANOVA pada taraf 5%. Pada taraf 5% dilanjutkan 
dengan uji Wilayah Ganda Duncan (Steel et al., 1997).  

 
Hasil dan Pembahasan 
Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan mempunyai kemampuan sebagai 
inhibitor (penghambat) dari reaksi oksidasi oleh radikal 
bebas reaktif (Tahir et al., 2003). Buah naga 
mengandung pigmen β-sianin yang bersama dengan β-
xantins di kelompokkan dalam β-lains. β-lains yang 
dimiliki oleh buah naga merah mengandung fenolik dan 
struktur non-fenolik yang bertanggung jawab sebagai 
antioksidan utama, sedangkan fenolik non β-lains lain 
menyumbang senyawa hanya sampai 7,21 ± 0,02 mg 
yang dapat menstabilkan dan menghambat radikal 
bebas dan akan mendonorkan  hydrogen pada gugus 
hidroksilnya (Nurliyana et al., 2010). 
 
Tabel 1. Aktivitas antioksidan yogurt dengan rasio bakteri 
probiotik dan penambahan konsentrasi sari buah naga merah 
Jenis 
rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga  
T0 T1 T2 T3 

S1 10,41±0,63h 16,14±1,19cde 17,35±0,28abcd 19,01±0,32a 

S2 13,05±1,99g 17,16±0,52bcd 17,80±1,08abc 18,18±0,82ab 

S3 13,60±0,37fg 15,04±0,35ef 15,72±0,40de 15,80±1,42de 

Rata-
rata 12,35 16,11 16,96 17,66 

 
Tabel 2. Total bakteri asam laktat yogurt  dengan rasio bakteri 
probiotik dan penambahan konsentrasi sari buah naga merah 
Jenis rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga 
T0 T1 T2 T3 

S1 2,42 x 108 2,44 x 108 2,43 x 108 2,80 x 108 
S2 2,30 x 108 2,82 x 108 2,34 x 108 2,93 x 108 
S3 2,36 x 108 2,37 x 108 2,45 x 108 2,46 x 108 
Rata-rata(ns) 2,36 x 108 2  2,54  x 108 2,41 x 108 2,73 x 108 

 
Tabel 3. Viskositas yogurt dengan rasio bakteri probiotik dan 
penambahan sari buah naga merah 
Jenis 
rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga 
T0  T1 T2 T3 

S1 1273,33±17,28 651,57± 3,57 489,88±8,32 686,50±17,05 
S2 811,58±43,1 719,85±18,02 513,23±15,81 554,87±13,93 
S3  536,57±27,03 264,97±15,11 326,60±19,69 201,67±1,15 
Rata-
rata 873,83a 545,46b 443,24b 481,01b 

Keterangan untuk Tabel 1-3: Superskrip yang berbeda pada baris 
dan kolom yang berbeda menunjukkan terdapat adanya perbedaan 
yang nyata (P<0,05). Perlakuan rasio starter bakteri asam laktat (L. 
bulgaricus dan S. termophilus) dan B. longum, sebesar 1:1, 1:2, dan 
2:1, masing-masing ditunjukkan dengan symbol S1, S2, dan S3. 
Konsentrasi sari buah naga merah yaitu T0, T1, T2, dan T3 yang 
masing-masing untuk konsentrasi 0, 5, 10, dan 15% sari buah naga 
(v/v). 
 

Berdasarkan data pada Tabel 1, terdapat 
interaksi (P<0,05) pada rasio bakteri dan konsentrasi 
ekstrak buah naga merah terhadap aktivitas 
antioksidan. Interaksi terbaik dihasilkan pada S1T3 
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(yaitu 19,01%), sehingga kombinasi ini dapat menjadi 
yogurt yang mengandung antioksidan dan berpotensi 
sebagai salah satu pangan fungsional. Hal tersebut 
terjadi karena, di dalam buah naga merah memiliki 
kandungan antioksidan berupa vitamin C, flavonoid, 
tanin, alkaloid, steroid, saponin dan daging buah naga 
mampu menghambat radikal bebas sebesar 27,45 ± 
5,03 % (Noor dan Zulfalina, 2016; Putri et al., 2015). 
 
Total Bakteri Asam Laktat 

Bakteri asam laktat (BAL) yaitu jenis bakteri yang 
mampu memetabolisme laktosa untuk menghasilkan 
asam laktat (Surono, 2004). Pertumbuhan bakteri 
merupakan perubahan populasi total, yang dapat 
terbagi menjadi empat fase yang masing-masing 
memiliki ciri pertumbuhan yang berbeda, dan secara 
umum terlihat pada kurva pertumbuhan, yaitu kurva 
antara waktu inkubasi dengan nilai log jumlah 
organisme (Pelczar dan Chan, 2008).  Perlakuan rasio 
bakteri probiotik dan sari buah naga merah tidak 
berpengaruh nyata terhadap total BAL (Tabel 2.), 
namun demikian, rerata total BAL pada penelitian ini 
sudah sesuai dengan Standart Nasional Indonesia 
(SNI) 2981:2009  yang menyatakan bahwa jumlah 
minimal BAL pada yogurt adalah 107CFU/ml dan juga 
memenuhi populasi bakteri untuk dijadikan probiotik 
sesuai dengan FAO (2001) sebesar 106-108 CFU/ml.  

 
Viskositas 

Kandungan total padatan yang tinggi pada susu 
sebagai bahan baku yogurt dapat menghasilkan 
viskositas yang tinggi (Triyono, 2010). Hasil uji ragam 
pada viskositas sebagaimana tampil pada Tabel 3, 
menunjukkan, perlakuan rasio bakteri dan konsentrasi 
sari buah naga merah berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap viskositas. Rasio bakteri S1 tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan S2 tetapi jauh (P<0,05) lebih 
tinggi dengan perlakuan S3. Viskositas yogurt dengan 
sari buah naga merah pada T1, T2, dan T3, lebih rendah 
(P<0,05) dari pada viskositas T0 sehingga dapat 
disimpulkan bahwa penambahan rasio bakteri B. 
longum dan penambahan konsentrasi sari buah naga 
merah dapat menurunkan viskositas yogurt. Sesuai 
dengan pendapat Ozturk and Oner (1999) bahwa 
penambahan konsentrasi sari buah pada yogurt, dapat 
menurunkan konsistensi produk sehingga 
menyebabkan viskositas yogurt cenderung menurun. 
Viskositas yang dihasilkan dari penelitian ini cenderung 
sangat tinggi dan tidak sesuai dengan yang 
dikemukakan oleh Winarno dan Fernandez (2007), 
yang mengemukakan bahwa viskositas yogurt berkisar 
8,28–13,00 cP. Hal ini dimungkinkan karena adanya 
penggunaan beberapa starter campuran sehingga 
terjadi  penurunan pH (Ranadheera et al., 2012), yang 
dapat meningkatkan interaksi antara protein pelarut dan 
mempengaruhi hidrasihidro dinamik sekitar molekul 
protein, sehingga dapat meningkatkan viskositas 
(Manab, 2008). Susu skim mempunyai kasein yang 
dalam kondisi asam dapat menjadi tidak stabil dan 
menggumpal menjadi gel sehingga dapat 
meningkatkan viskositas yogurt. 

Pengukuran Nilai L*  
Konsentrasi sari buah naga berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kecerahan. Semakin tinggi 
penambahan konsentrasi sari buah naga merah dapat 
mengakibatkan nilai L yang semakin kecil atau semakin 
gelap (Tabel 4). Pengujian kecerahan dengan 
penambahahan sari buah naga sampai 15% 
mengakibatkan penurunan nilai kecerahan dari 75,48 
menjadi 37,74. Buah naga merah mengandung pigmen 
antosianin yang dapat memberikan berwarna merah, 
sehingga pigmen tersebut akan menurunkan nilai 
kecerahan dari yogurt (Hidayah et al., 2017). 
 
Tabel 4. Data nilai L* (kecerahan) yogurt dengan rasio bakteri 
probiotik dan penambahan konsentrasi sari buah naga merah 
Jenis 
rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga 
T0 T1 T2 T3 

S1 76,00±1,20 58,00±2,00 41,22±1,26 36,22±0,84 
S2 75,22±1,58 50,56±8,38 42,33±1,33 36,89±0,96 
S3 75,22±0,69   55,78±1,92 41,22±0,69 40,11±0,77 
Rata-rata 75,48a 54,78b 41,59c 37,74d 

 
Tabel 5. Rerata nilai a* (warna hijau–kemerahan) yogurt dengan 
rasio bakteri probiotik dan penambahan konsentrasi sari buah 
naga merah 
Jenis 
rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga 
T0 T1 T2 T3 

S1 -23,00±0,67 11,00±6,52 44,00±1,76 49,00±2,01 
S2 -23,00±0,33 13,00±6,62 42,00±2,31 50,00±0,69 
S3 -22,00±0,33 27,00±1,65 44,00±2,17 47,00±1,76 
Rata-
rata -22,67c 17,00c 43,33b 48,67a 

 
Tabel 6. Rerata nilai b* (biru – kekuningan) yogurt  dengan rasio 
bakteri probiotik dan penambahan konsentrasi sari buah  naga 
merah 
Jenis 
rasio 
bakteri 

Macam konsentrasi sari buah naga 
T0 T1 T2 T3 

S1 27,89±2,83 5,67±2,46 -12,56±0,51 -13,00±2,00 
S2 26,56±2,14 4,33±0,04 -11,11±1,71 -14,33±1,45 
S3 25,44±1,07  0,44±1,50 -11,78±1,17 -14,22±1,26 
Rata-rata 26,63a 3,48b -11,82c -13,85c 

Keterangan untuk Tabel 4–6: Superskrip yang berbeda pada baris 
yang sama menunjukkan  terdapat perbedaan (P<0,05). Perlakuan 
rasio starter bakteri asam laktat (L. bulgaricus dan S. termophilus) 
dan B. longum, sebesar 1:1, 1:2, dan 2:1, masing-masing ditunjukkan 
dengan symbol S1, S2, dan S3. Konsentrasi sari buah naga merah 
yaitu T0, T1, T2, dan T3 yang masing-masing untuk konsentrasi 0, 5, 
10, dan 15% sari buah naga (v/v). 
 
Pengukuran Nilai a*  

Pengukuran nilai a adalah penilaian warna hijau–
kemerahan pada yogurt yang disajikan pada Tabel 5. 
Konsentrasi sari buah naga berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap penambahan nilai a*. Hal ini 
disebabkan karena buah naga merah mengandung 
antosianin yang berwarna antara warna merah sampai 
warna ungu (Ravichandran et al., 2013., Hidayah et al., 
2017) dan lazim digunakan pada pangan seperti es 
krim dan yogurt (Gengatharan et al., 2015., Sawicki et 
al., 2016) serta lebih aman bagi  kesehatan bila 
dibandingkan menggunakan pewarna sintesis 
(Simanjuntak et al., 2014). Antosianin dapat berwarna 
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lebih merah apabila dalam kondisi asam atau pH 
rendah (Stintzing et al., 2003., Pichayajittipong and 
Thaiudom, 2014., Putri et al., 2015). 
 
Tabel 7. Pengaruh rasio bakteri dan sari buah naga merah 
terhadap viskositas yogurt 
Rasio  
Bakteri 

Sari Buah  
Naga 

S1 775,32a T0 873,83a 

S2 648,88a T1 545,46a 

S3 332,45b T2 443,24b 

  T3 481,01b 

 
Tabel 8. Pengaruh rasio bakteri probiotik dan penambahan 
konsentrasi sari buah naga merah terhadap nilai L*a*b pada 
yogurt  

Perlakuan 
Rerata Nilai L*a*b 

L a b 
S1T0 76,00±1,20 -23,00±0,67 27,89±2,83 
S1T1 58,00±2,00 11,00±6,52 5,67±2,46 
S1T2 41,22±1,26 44,00±1,76 -12,56±0,51 
S1T3 36,22±0,84 49,00±2,01 -13,00±2,00 
S2T0 75,22±1,58 -23,00±0,33 26,56±2,14 
S2T1 50,56±8,38 13,00±6,62 4,33±0,04 
S2T2 42,33±1,33 42,00±2,31 -11,11±1,71 
S2T3 36,89±0,96 50,00±0,69 -14,33±1,45 
S3T0 75,22±0,69 -22,00±0,33 25,44±1.07 
S3T1 55,78±1,92 27,00±1,65 0,44±1,50 
S3T2 41,22±0,69 44,00±2,17 -11,78±1,17 
S3T3 40,11±0,77 47,00±1,76 -14,22±1,26 
Keterangan untuk Tabel 7 dan 8: Superskrip yang berbeda pada  
kolom yang sama menunjukkan  terdapat perbedaan (P<0,05). 
Perlakuan rasio starter bakteri asam laktat (L. bulgaricus dan S. 
termophilus) dan B. longum, sebesar 1:1, 1:2, dan 2:1, masing-
masing ditunjukkan dengan symbol S1, S2, dan S3. Konsentrasi sari 
buah naga merah yaitu T0, T1, T2, dan T3 yang masing-masing untuk 
konsentrasi 0, 5, 10, dan 15% sari buah naga (v/v). 
 
Pengukuran Nilai b* 

Rasio bakteri dan penambahan konsentrasi sari 
buah naga merah berpengaruh nyata (P<0,05) pada 
nilai b (biru–kekuningan). Semakin kecil penambahan 
rasio bakteri B. longum dan semakin tinggi sari buah 
naga merah maka nilai b menjadi semakin kecil dengan 
kata lain, yogurt cenderung berwarna kebiruan (Tabel 
6). Penambahan sari buah naga ke dalam yogurt, 
mengakibatkan masuknya antosianin yang cenderung 
memiliki warna yang lebih stabil (Stintzing and Carle, 
2004) sebagai pewarna yogurt dan mengakibatkan 
yogurt  menjadi cenderung berwarna biru. Hal tersebut 
senada dengan Simanjuntak et al. (2014) yang 
menyatakan bahwa antosianin termasuk pigmen 
flavonoid yang berwarna merah sampai biru. 
 
Kesimpulan  

Semakin besar B. longum dapat meningkatkan 
viskositas sedangkan konsentrasi sari buah naga 
merah  yang semakin besar dapat meningkatkan nilai a 
dan dapat menurunkan viskositas, nilai L, serta nilai b.  
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