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SUMMARY 

 TASYA DITA SALSA. Characteristics of Red Dragon Fruit Caspian Sea 

Yogurt (Hylocereus polyrhizus) as Affected by Cultures Concentration and 

Fermentation Times (Supervised by AGUS WIJAYA). 

 

 The objective of this research was to determine the effect of cultures 

concentration and fermentation times on physical, chemical, and microbiological 

characteristics of caspian sea yogurt containing red dragon fruit. 

 This research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF). 

Two factors were investigated, namely cultures concentration (4, 7, and 10%) and 

fermentation times (18, 21, and 24 hours). All experiment were conducted in 

triplicates. The observed parameters were physical (viscosity), chemical (pH 

value, total lactic acid, and total dissolved solid, and microbiological (total lactic 

acid bacteria) characteristics.  

 The results showed that cultures concentration had significant effects on 

viscocity,  pH value, total lactic acid, total dissolved solid, and total LAB, 

whereas fermentation times had a significant effects on viscosity, pH value, total 

lactic acid, and total dissolved solid. No interaction effects were found on all 

parameters. All treatment combinations of factor A and factor B can be taken to 

make caspian sea yogurt. 
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RINGKASAN 

 TASYA DITA SALSA. Karakteristik Caspian Sea Yogurt Buah Naga 

Merah (Hylocereus polyrhizus) oleh Pengaruh Konsentrasi Starter dan Lama 

Waktu Fermentasi (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah konsentrasi 

starter dan lama waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

mikrobiologi caspian sea yogurt buah naga merah. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Maret 2021 sampai dengan April 2021 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Umum, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu jumlah konsentrasi starter (4, 7, dan 10%) dan 

lama waktu fermentasi (18, 21, dan 24 jam). Setiap perlakuan masing-masing 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diujikan terdiri dari 

analisis fisik (viskositas), analisis kimia (nilai pH, total asam laktat, dan total 

padatan terlarut), dan analisis mikrobiologi (total bakteri asam laktat). 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi starter 

berpengaruh nyata terhadap viskositas, nilai pH, total asam laktat, total padatan 

terlarut, dan total BAL. Sedangkan perlakuan lama waktu fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, nilai pH, total asam laktat, dan total padatan terlarut. 

Interaksi antar semua kombinasi perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap 

seluruh parameter uji. Seluruh kombinasi perlakuan dari faktor A dan faktor B 

dapat diambil untuk pembuatan caspian sea yogurt. 

 

Kata kunci: caspian  sea  yogurt,  Lactococcus lactis subsp. cremoris, Acetobacter  

  orientalis 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

  Kemajuan zaman yang terus terjadi dan dibarengi dengan perkembangan 

ilmu pengetahuan serta inovasi telah mengubah berbagai aspek kehidupan, 

khususnya dalam bidang pangan. Perspektif individu tentang pangan saat ini 

mulai mengalami perubahan. Saat ini, sebagian besar masyarakat tidak hanya 

memilih makanan atau minuman untuk kepentingan nutrisinya saja, melainkan 

juga pangan yang dapat berdampak baik terhadap peningkatan kesehatan dan 

menjaga kebugaran tubuh. Manfaat dari bahan pangan diharapkan bukan hanya 

sekedar sebagai sumber zat gizi mikronutrien ataupun makronutrien tetapi yang 

juga mampu menghasilkan berbagai komponen senyawa bioaktif bagi tubuh. Hal 

ini telah mendapat perhatian para ahli pangan dunia selama dua dasawarsa 

terakhir, terutama sejak diluncurkannya gagasan Food for Specified Health Use 

(FOSHU) oleh pakar pangan Jepang yang dikenal sebagai pangan fungsional. 

Permintaan terhadap pangan fungsional sekarang semakin meningkat sehingga 

kegiatan pengembangan dan produksi pun mengalami kemajuan yang sangat 

signifikan diberbagai negara (Doyon dan Labrecque, 2008). 

 Dikutip dari Badan Pengawas Obat dan Makanan (2005), pangan 

fungsional dicirikan sebagai makanan maupun minuman yang diproses dan 

mengandung campuran praktis dengan kapasitas fisiologis, aman, serta memiliki 

keuntungan bagi kesehatan berdasarkan ilmu pengetahuan. Pengembangan 

berbagai jenis produk pangan fungsional berbasis probiotik dengan memasukkan 

mikroorganisme hidup non patogen telah diteliti dan diproduksi secara massal. 

Salminen et al. (1998) dalam Kartika et al. (2019) melaporkan bahwa makanan 

probiotik sebagai pengaturan segmen sel mikroba secara menguntungkan 

mempengaruh kesehatan inang. Selanjutnya, dijelaskan oleh Yulinery dan 

Nurhidayat (2012) mengenai pengaruh positif dari probiotik diantaranya memiliki 

kemampuan untuk menjaga keseimbangan lingkungan mikroflora pada bagian 

dalam saluran pencernaan, mengurangi jumlah organisme mikroskopis patogen 

dengan memberikan campuran senyawa  antibakteri berupa bakteriosin  kemudian
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bersaing untuk mengkolonisasi seluruh ruang, serta mengaktifkan sel limfosit B 

yang merupakan titik utama dari sistem kekebalan tubuh manusia. 

 Yoghurt merupakan salah satu makanan berbasis probiotik yang dibuat 

melalui proses fermentasi  oleh bakteri asam laktat (BAL). Awalnya, yoghurt 

didefinisikan sebagai produk olahan susu fermentasi yang melibatkan peranan 

kultur bakteri dari jenis Steptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 

sebagai starter (Kamara et al., 2016). Namun seiring dengan berjalannya waktu, 

yoghurt juga dapat dibuat dengan menggunakan jenis bakteri asam laktat lain 

seperti Lactococcus lactis subsp. cremoris dan Acetobacter orientalis sehingga 

menghasilkan produk berupa caspian sea yogurt (Wardani et al., 2017). Caspian 

sea yogurt atau sering dikenal sebagai yoghurt kaukasia tergolong sebagai jenis 

yoghurt yang cukup terkenal dan diproduksi di negara Jepang. Menurut 

Kusumaningrum (2013), ada beberapa perbedaan antara caspian sea yogurt 

dengan berbagai jenis yoghurt yang lain karena penggunaan starter yang berbeda 

yakni cenderung memiliki viskositas (kekentalan) yang lebih kental, rasa yang 

asam, dan citarasa (flavor) yang lebih menarik. Kiryu et al. (2009) menjelaskan 

bahwa caspian sea yogurt dapat diinkubasi pada suhu ruang berkisar antara 25 

sampai dengan 30 °C atau suhu ruang sehingga sangat cocok untuk diaplikasikan 

dan diproduksi di negara Indonesia.  

 Penambahan sari buah sebagai sumber senyawa antioksidan guna 

meningkatkan sifat fungsional dari yoghurt telah banyak dilakukan. Senyawa 

antioksidan memiliki kemampuan untuk mencegah terbentuknya sel kanker 

dengan cara berperan sebagai radical scavenger yaitu mendonorkan satu elektron 

kepada radikal bebas (Fikriyah, 2018). Salah satu jenis buah yang dapat 

ditambahkan sebagai campuran pada pembuatan yoghurt adalah buah buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus). Kandungan senyawa betasianin, vitamin C, 

karotenoid, antosianin, dan flavonoid yang terdapat pada buah naga merah 

memiliki sifat antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian Maleta dan Kusnadi 

(2018), caspian sea yogurt dengan penambahan 10% sari buah naga merah 

merupakan perlakuan terbaik yang memiliki nilai pH 4.13, total asam 0.15%, 

aktivitas antioksidan 25.68%, konsentrasi betasianin 1.10 mg/100 g, total bakteri 

asam laktat 5.17 log  cfu/ml, viskositas  386.7 cP, total padatan terlarut 6.13 °brix, 
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nilai kecerahan (L*) 64.33, nilai kemerahan.(a*) 34.80, dan nilai kekuningan (b*) 

-8.67. Terdapat beberapa faktor yang dapat mempengaruhi produk fermentasi 

pangan diantaranya substrat (medium), pH, suhu, oksigen, dan aktivitas air (Aw). 

Buckle (1985) dalam Kusuma (2020) menjelaskan bahwasannya penggunaan 

konsentrasi starter dan lama waktu fermentasi dapat mempengaruhi produk akhir 

hasil proses fermentasi yang berkualitas baik. Penggunaan inokulum yang 

berperan sebagai starter dapat mendukung terjadinya proses fermentasi dengan 

baik. Proses fermentasi dapat berlangsung lebih cepat dan sempurna apabila 

ditambahakan starter dalam konsentrasi tertentu pada medua yang digunakan. 

Namun, jika konsentrasi starter yang ditambahkan tidak tepat maka dapat 

menghambat jalannya proses fermentasi tersebut. 

 Waktu fermentasi juga merupakan variabel yang berkaitan dengan periode 

pertumbuhan sel bakteri. Penetapan waktu fermentasi yang terlalu singkat dapat 

menyebabkan pertumbuhan BAL kurang optimal sehingga tidak dapat mencukupi 

standar jumlah populasi sel pada yoghurt yang sudah ditetapkan. Jika waktu 

fermentasi yan ditetapkan terlalu lama maka akan dapat menghasilkan yoghurt 

dengan rasa yang sangat asam dan penurunan jumlah populasi BAL akibat 

nutrisipada substrat telah habis dan terjadinya peningkatan metabolit bersifat 

toksik yang diproduksi oleh bakteri itu sendiri (Kartikasari dan Nisa, 2014). Oleh 

sebab itu, penelitian mengenai pengaruh konsentrasi starter dan lama waktu 

fermentasi caspian sea yogurt perlu dilakukan agar dapat menghasilkan produk 

yang berkualitas baik dari segi karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi.  

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah 

konsentrasi starter dan lama waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, 

dan mikrobiologi caspian sea yogurt buah naga merah. 

 

1.3. Hipotesis 

 Jumlah konsentrasi starter yang digunakan dan lama waktu fermentasi 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi 

caspian sea yogurt buah naga merah. 
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