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Abstract

Frozen bean sprouts yogurt is a probiotic drink made from fermented vegetable milk that has a consistent texture and is synonymous with sour
taste. In the fermentation process of yogurt, lactose is broken down from lactic acid bacteria into lactic acid. One of the innovations is to improve
the quality of yogurt by adding variations in the addition of red dragon leather extract, which contains polyphenols and antioxidants. The purpose
of this study was to determine the antioxidant activity and physical and sensory characteristics with the addition of red dragon fruit peel extract.
This study used a completely randomized design (CRD) with 5 treatments with 5 replications. The treatment for the addition of dragon leather
extract used was (0, 1, 3, 5, 5, and 7 percent). The analysis in this research is an analysis of antioxidant activity, physical characteristics, and
sensory. The results showed that the addition of red dragon leather extract was significantly different from antioxidants and physical characteristics.
Meanwhile, the sensory properties were not significantly different. The best treatment was obtained at a concentration of 5%, which bas sensory

properties (4.02), pH (4.34), viscosity (4006 mPas), and antioxidant activity of 26.17% RSA.

Key words: frozen yogurt, kidney beans, antioxidants, physical properties, sensory improvement

PENDAHULUAN

Kacang merah merupakan sumber pangan
nabati yang mengandung protein dan
karbohidrat kompleks, yaitu sekitar 20-25%
protein dan 50-60% karbohidrat kompleks.
Kacang merah juga kaya akan antioksidan
(isoflavon, antosianin, dan flavonoid) dan
mikronutrien yaitu folat, mangan, dan triptofan
(Harfjanti  dan  Sabdaninggar,  2013).
Mengkonsumsi kacang merah dalam jumlah
banyak dapat menurunkan penyakit degeneratif
karena adanya kandungan isoflavon (Pramesti,
2013).

Kacang merah dapat dikembangkan
menjadi  produk olahan yang beragam
diantaranya adalah kecambah, tepung, dan susu
kecambah kacang merah (Winarno, 2004).
Dilaporkan oleh Yulifianti ez /. (2018), bahwa
perkecambahan  dan  fermentasi  dapat
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meningkatkan kandungan isoflavon. Selama
proses perkecambahan kandungan protein
pada kacang merah mengalami peningkatan
dari 24,37% menjadi 26,12% (Nurjanati ef
al.,2019). Susu kecambah kacang merah berada
dalam sistem koloid menyerupai susu sapi
sehingga produk yang dihasilkan memiliki
karakteristik fisik yang hampir sama dengan
sifat produk olahan susu pada umumnya.
Bentuk cairan hasil olahan kacang merah ini
dapat dikembangkan menjadi produk olahan
lain diantaranya adalah yoghurt dan es krim
(Maylia (2008) dan Kurniawati (2008). Menurut
Winarsi (2019) yoghurt dapat dimanfaatkan
sebagai salah satu alternatif —minuman
fungsional bagi penderita alergi laktosa.
Yoghurt merupakan produk olahan
fermentasi yang memiliki keunggulan yaitu kaya
akan serat. Umumnya yoghut berbentuk cairan
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kental atau lebih kental dari susu dan rasanya
asam (Harjiyanti dan Pramono, 2013). Produk
yoghurt dapat dikembangkan lagi melalui
proses pembekuan menjadi yoghurt beku.
Keunggulan yoghurt beku dibandingan dengan
yoghurt cair yaitu mengandung protein,
vitamin, mineral serta rendah lemak
(Analianasari ¢t al, 2018). Susu kecambah
kacang merah berpotensi sebagai bahan
pembuatan yogurt beku. Kualitas yoghurt beku
baik kimia, fisik maupun sensoris dapat
ditambahkan dengan bahan alamiah lain yang
memiliki karakteristik menguntungkan. Kulit
buah naga berpotensi dalam peningkatan mutu
yoghurt beku (Jamillah e 4/, 2011).
Pendayagunaan kulit buah naga merah dalam
pembuatan yoghurt beku ini juga sekaligus
dapat memanfaatkan untuk zat warna alami
(Wahyuni, 2011). Keunggulannya yaitu
mengandung polifenol. Kulit buah naga merah
mengandung antioksidan yang lebih besar
dibandingkan  pada daging  buahnya
(Suproyanti, et al, 2024). Hasil penelitian
Analianasari dan Aptiyani (2018),
menunjukkan yogurt beku bahan utama susu
UHT dengan variasi penambahan ekstrak kulit
buah naga merah menghasilkan total asam
0,73-1,14%. Total asam yoghurt beku
menunjukkan sesuai dengan persyaratan mutu
minuman probiotik yang sudah ditetapkan
Standar Nasional Indonesia yaitu antara 0,5%-
2,0%.

Berdasarkan informasi dari penelitian yang
sudah dilakukan serta memperhatikan potensi
kecambah kacang merah dan kulit buah naga
merah yang dapat dikembangkan menjadi
produk yoghurt beku, maka diperlukan kajian
terkait formula susu kecambah kacang merah
dengan ekstrak kulit buah naga merah untuk
peningkatan kualitas gizi dan karakteristik
fungsional yoghurt beku.

METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah: kacang merah utuh, tidak ada
kerusakan di peroleh dari Petani Grobogan
Jawa Tengah, buah naga segar, utuh tidak ada
kerusakan, didapat dari pasar Kuwu Kradenan,
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Jawa Tengah, plain yoghurt merk Biokul, susu
skim merk Dancow, whipping cream merk
Pondan, tisu, aquades, Natrium Clorida 2%
(elisitor), aceton, Ethanol, methanol, larutan
DPPH.

Peralatan yang diperlukan meliputi:
Viscometer  digital, pH  meter, vortex,
Spektrofotometri  Ul-17sible dan  peralatan
gelas, serta inkubator, dan freezer.

Prosedur Penelitian
Pembuatan kecambah kacang merah

Pembuatan kecambah kacang merah
modifikasi dari metodenya Meikawati dan
Aminah (2015) dan Astawan dan Azmi, (2010).
Sebanyak 100 gram kacang merah dicuci bersih
dan direndam dalam larutan NaCl 2% selama 4
jam dengan rasio 1:3, selanjutnya dilakukan
pencucian kedua dengan air untuk kemudian
ditiriskan. Kacang merah diletakkan pada
nampan yang sudah dialasi tisu untuk proses
perkecambahan selama 36 jam dan setiap 4 jam
dilakukan penyemprotan dengan air.
Pembuatan Susu Kecambah Kacang
Merah

Pembuatan Susu Kecambah Kacang Merah
merupakan  modifikasi dari  Aminah  dan
Hersoelistyorini (2012) dan  Wea et al, 2014).
Ditimbsng sebanyak 100 gram kecambah
kacang merah dilakukan blanching dengan air
bersuhu 100°C selama 5 menit, kemudian
dilakukan penghancuran dengan blender,
ditambahkan air:  1:4 dan dilakukan
penyaringan dengan kain saring, hingga
diperoleh susu kecambah kacang merah.
Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Naga
Merah

Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Naga
Merah modifikasi dari Trisnaningtyas e/ al.,
(2013). Kulit buah naga disortasi, dicuci dan
dipotong.. Selanjutnya dilakukan pengeringan
selama 24 jam dengan suhu +50°C dalam
Cabinet dryer. Kemudian dilakukan pengecilan
ukuran  menggeunakan  blender, hingga
diperoleh  serbuk. Hasil serbuk tersebut
dimaserasi dengan perbandingan bahan dan air
1:3 (500 gr bahan : 1500 ml air) dan dilakukan
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penyaringan untuk memisahkan antara ekstrak

dan ampas.
Pembuatan Yoghurt Susu Kecambah
Kacang Merah

Susu  kecambah  kacang  merah,
dipanaskan dan ditambahkan ekstrak kulit
buah naga sesuai konsentrasi (0%o; 1%0; 3%0; 5%0;
dan 7%) dari 100 ml susu kecambah kacang
merah, serta ditambahkan  bahan lainnya
seperti gula pasir dan susu skim pada suhu 85-
90’C selama 5 menit. Kemudian didinginkan
hingga suhu 37°C, selanjutnya ditambahkan
plain yoghurt sebanyak 5% dan diinkubasi
selama 8 jam dalam suhu 37°C.

Pembuatan Yoghurt Beku Kecambah
Kacang Merah

Sebanyak 100 ml yoghurt kecambah
kacang merah dicampurkan dengan 10 gr
whipping cream, kemudian dilakukan pengocokan
dengan hand mixer selama 10 menit. Yogurt
dimasukkan ke dalam fieezer selama 5 jam,
setelah itu dilakukan pengocokan kembali
hingga mengembang dan mendapatkan tekstur
adonan yang lembut. Proses terakhir yaitu
pembekuan yoghurt ke dalam freezer selama 24
jam.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) single faktor.
Variabel independent yaitu variasi penambahan
ekstrak kulit buah naga yaitu (0%, 1%, 3%, 5%,
dan 7%). Variabel dependent meliputi aktivitas
antioksidan, pH, viskositas dan sensoris. Setiap
perlakuan diulang 5 kali..

Analisis Data

Data dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of 1Varian). Hasil yang menunjukkan
ada pengaruh p value <5 % dilakukan uji lanjut
dengan uji Duncan. Sedangkan data hasil uji
sifat sensoris dianalisa menggunakan dengan uji
Friedman, dan uji lanjut dengan Poshoc wilcoxon.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang
dapat mencegah oksidasi. Komponen bioaktif
pada kulit buah naga seperti antosianin
berperan sebagai  antioksidan selain
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memberikan warna. Sehingga penambahannya
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan
sifat  fungsional  yoghurt. =~ Gambar 1
menunjukkan penambahan ekstrak kulita buah
naga berpengaruh signifikan (p-vaiue 0,000
:p<0,05). terhadap aktivitas antioksidan
yoghurt beku kecambah kacang merah.
Semakin banyak penambahan ekstrak kulit
buah naga, aktivitas antioksdian semakin
meningkat. Rerata  aktivitas  antioksidan
berkisar antara 24,27 — 26,87%RSA. Semua
petlakuan  berbeda dengan kontrol yang
memiliki hasil terendah.

Gambar 1.
Rata-rata aktivitas antioksidan yoghurt
beku kecambah kacang merah
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Presentase aktivitas antioksidan
tertinggi (26,87%) diperoleh pada perlakuan
penambahan ekstrak 7%. Kenaikan aktivitas
antioksidan seiring dengan bertambahnya
jumlah penambahan ekstrak yang
membuktikan bahwa kulit buah nama dapat
menjadi alternatif sumber antioksidan. Hasil ini
dipengaruhi  oleh  kemampuan  aktivitas
antioksidan kulit buah naga yang lebih tinggi
dibanding dengan bahan utama yoghurt.
Beberapa peneliti melaporkan penambahan
ekstrak maupun serbuk kulit buah naga dapat
meningkatkan antivitas antioksidan. Riba, eza/
(2025) membuktikan bahwa penambahan
serbuk kulit naga pada proses pembuatan
yoghurt terbukti meningkatkan aktivitas
antioksidan. Terdapat 34 senyawa bioaktif pada
yoghurt yang ditambahkan bubuk kulit buah
naga dengan fungsi dan peran yang
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menguntungkan. Kulit buah naga terkonfirmasi
memiliki komponen bioaktif seperti fenolik
dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibanding daginya (Nutliyana, elal, 2010,
Mitasari, et.al, 2012).  Pernyataan ini sesuai
dengan penelitian dimana penelitian ini
menggunakan bagian kulit buah naga untuk
dijadikan ekstrak yang ditambahkan ke dalam
yoghurt beku kecambah kacang merah.

Sifat Fisik (pH dan Viskositas)
pH

pH merupakan derajat keasaman untuk
menyatakan tingkat keasaman pada suatu
produk pangan. Pada yoghurt pH sesuai
standar SNI memiliki pH antara 4-5. Berikut
hasil pengukuran pH yoghurt beku kecambah
kacang mergh dengan penambahan ckstrak
kulit buah naga merah dapat dilihat pada
Gambar 2.

Gambar 2.
Rata-rata derajat pH yoghurt beku
kecambah kacang merah
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Berdasarkan hasil uji pH menunjukkan
bahwa nilai rata-rata yoghurt beku kecambah
kacang merah yaitu berkisar antara 4,32 — 4,58.
Menurut Supriyanti eza/ (2024) pH yoghurt cair
berkisar 3,8-4,8. Hal ini sesuai dengan standar
SNI (01-2981-2009) yoghurt memiliki pH
minimum 4-5. Penambahan ekstrak kulit buah
naga  signifikan  berpengaruh  terhadap
penuruna pH p-value 0,000 (p<0,05).

Gambar 2. Menunjukkan adanya
kecenderungan  penurunan  pH  pada
penambahan variasi ekstrak 1% sampai 7%.
Penelitian Analianasari dan Apriyani (2018),
melaporkan  bahwa bakteri asam laktat

memanfaatkan karbohidrat yang terkandung
HALAMAN

p-ISSN: 2086-6429
e-ISSN: 2656-0291

dalam ekstrak selama fermentasi berlangsung,
maka terbentuklah asam laktat yang membuat
suasana asam dan mengakibatkan pH menjadi
turun. Meningkatnya asam laktat berhubungan
dengan jumlah susu yang semakin banyak
dengan semakin meningkatnya penambahan
ekstrak kulit buah naga. Semakin banyak susu
maka produksi asam laktat semakin banyak.
akan membuat akumulasi asam pada yoghurt,
sehingga dapat meningkatkan keasaman pada
minuman sinbiotik. Meningkatnya akumulasi
asam ini akan membuat pH menjadi
menurun(Widowati ef al., 2003).
Viskositas

Viskositas ~ merupakan ukuran = yang
digunakan untuk menyatakan kekentalan suatu
fluida, kekentalan fluida tersebut dapat
ditentukan melalui proses transmisi serta
pantulan dari gelombang ultrasonik (Ariyanti,
2010). Berikut hasil pengukuran viskositas
yoghurt beku kecambah kacang merah dapat
dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3.
Rata-rata viskositas yoghurt beku
kecambah kacang merah
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Nilai rata-rata pengukuran viskositas pada
yoghurt beku kecambah kacang merah dengan
penambahan ekstrak kulit buah naga merah
berkisar antara 3710 — 4114 mPas. Nilai rata-
rata viskositas tertinggi yaitu pada perlakuan
7% sebesar 4114 mPas, sedangkan nilai rata-
rata terendah yaitu pada perlakuan kontrol
sebesar 3710 mPas. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa penambahan 1% sampai
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7% berbeda sangat nyata dengan yoghurt
kontrol.

Gambar 3. menunjukkan penambahan
variasi ekstrak yang semakin tinggi membuat
viskositas menjadi semakin kental. Penelitian
Hanzen et al., (2017) melaporkan bahwa dengan
tingginya konsentrasi penambahan ekstrak
viskositas yoghurt akan meningkat. Dijelaskan
jika penambahan ekstrak akan meningkatkan
padatan terlarut dalam yoghurt, sehinga
meningkatkan viskositas. Kulit buah naga
merah mengandung serat sebesar 406,7%,
schingga semakin banyak penambahan ekstrak
kulit buah naga dapat menyebabkan viskositas
menjadi kental (Analianasari dan Apriyani,

2018)
SIFAT SENSORIS
a. Warna

Parameter pertama suatu produk
adalah warna yang dapat menentukan tingkat
penerimaan pada konsumen (Pramitasari
2010). Warna yang menarik pada produk dapat
menimbulkan daya tarik seseorang untuk
mencoba produk tersebut. Hasil uji sensoris
warna yoghurt beku kecambah kacang merah
ditunjukkan pada Gambar 4.

Gambar 4.
Rata-rata hasil sensoris warna yoghurt
beku kecambah kacang merah
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Berdasarkan Gambar 4. Penambahan
variasi ekstrak pada yoghurt beku bisa diterima
oleh panelis dengan rata-rata 3,3 — 4,6 yaitu
dengan derajat kesukaan terhadap warna dari
agak suka — sangat suka dan dengan kriteria
warna merah muda — merah tua. Warna yang
paling disukai adalah pada penambahan ekstrak
3% dengan nili 4,60. Penambahan ekstrak kulit
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buah naga tidak berpengaruh terhadap
kesukaan warna yoghurt p-value 0,230 (p>0,05).
Terjadinya warna merah pada yoghurt beku
karena warna yang digunakan dalam formula
yoghurt merupakan zat warna alami perpaduan
antara sari kecambah kacang merah dan ekstrak
kulit buah naga yang warnanya sama-sama
merah muda. Hidayah (2013) mengemukakan
bahwa kulit buah naga dapat menghasilkan
warna merah yang dihasilkan oleh pigmen
antosianin. Semakin tinggi suhu ekstraksi maka
mengakibatkan derajat kemerahan zat warna
merah cair dari ekstrak akan semakin menurun.
Akibat dekomposisi struktur pigmen karena
panas juga dapat merusak antosinin sehingga
terjadi pemucatan warna pada yohurt (Ali ¢ .,
2013).
b. Aroma
Aroma suatu produk dapat dilakukan
melalui indra pembau. Dalam produk pangan
pengamatan aroma sangat penting untuk
dilakukan karena dapat memberikan respon
peniaian mengenai penerimaan suatu produk
(Syainah, 2014). Jika aroma suatu produk
sangat menyengat atau tidak ada aroma, akan
menjadikan ~ konsumen  tidak  tertarik
mencobanya. Hasil uji sensoris aroma yoghurt
beku kecambah kacang merah ditunjukkan
pada Gambar 5.
Gambar 5.
Rata-rata hasil sensoris aroma yoghurt
beku kecambah kacang merah
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Gambar 5. menunjukkan nilai aroma
dengan variasi penambahan ckstrak pada
yoghurt bku kecambah kacang merah bisa
diterima oleh panelis dengan rata-rata 3,30-4,60
(mendekati sangat suka). Aroma yang paling
disukai diperoleh pada penambahan ekstrak
1% denan nilai 4,60. Perlakuan penambahan
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ekstrak kulit buah naga tidak berpengaruh
terhadap warna yoghurt p va/ue 0,136 (P>0,05)
Proses pengecambahan pada kacang

merah dapat menghilangkan bau langu yang
menjadi salah satu karakteristik kacang merah,
sehingga pada penambahan ekstrak kulit buah
naga tidak menghasilkan aroma  khas.
Penambahan variasi ekstrak tidak ada pengaruh
terthadap aroma pada yoghurt beku kecambah
kacang merah sejalan dengan hasil penelitian
Analianasari dan Apriyani (2018) menyatakan
bahwa panelis menyukai aroma susu pada
yoghurt beku, sedangkan aroma yang
dihasilkan ~ oleh ~ penambahan  ekstrak
menghasilkan aroma yang disukai secara netral.
Penambahan kulit buah naga merah dalam
pembuatan es krim menyebabkan penilaian
aroma susu es krim semakin menurun (Waladi
¢t al., 2015).
Rasa

Rasa diarttkan sebagai sensasi yang
dihasilkan dari formulasi bahan pembentuk
prodk pangan yang dapat diidentifikasikan
dengan indra pengecap. Pada produk pangan
hal yang penting yaitu rasa yang menjadi atribut
mutu bagi konsumen ketika memilih produk.
Rasa makanan dapat dipengaruhi oleh
komponen atau komposisi bahan penyusunnya
dan suatu produk dapat diterima apabila
rasanya cocok (Pramitasari, 2010). Hasil uji
sensoris rasa yoghurt beku kecambah kacang
merah ditunjukkan pada Gambar 6.

Gambar 6.
Rata-rata hasil sensoris rasa yoghurt
beku kecambah kacang merah
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Penambahan variasi ekstrak pada yoghurt
beku kecambah kacang merah bisa diterima
oleh panelis dengan rata-rata 3,30-4,60
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(mendekati sangat suka). Rasa yang paling
disukai adalah pada penambahan ekstrak 3%
dengan nilai 4,60. Perlakuan penambahan
ekstrak kulit buah naga tidak berpengaruh tidak
berpengaruh terhadap rasa yoghurt beku
kecambah kacang merah: p wvaue 0,122
(P>0,05).

Analianasari  dan  Apriyani  (2018),
melaporkan daya terima panelis terhadap rasa
yoghurt behubungan dengan rasa asam atau
(pH). Penambahan ekstrak kulit buah naga
berpengaruh terhadap pH, semakin banyak
penambahan, pH semakin turun (semakin
asam), namun nilai pH pada yoghurt beku
kecambah kecang merah memiliki nilai yang
tidak mencolok dengan kisaran 4,32 — 4,58. Hal
tersebut kemungkinan tidak memberikan
perbedaan rasa yang signifikan oleh panelis.
Meskipun proses fermentasi yoghurt seperti
pemecahan protein menjadi peptide yang lebih
sederhana dan meningkatkan asam-asam

organik sebagai hasil fermentasi laktosa oleh
bakteri asam laktat (Yulistiani ez a/., 2012).

Konsistensi

Konsistensi merupakan parameter yang
menggambarkan tekstur suatu produk cair.
Yoghurt kualitas baik adalah yoghurt yang
memiliki  kekentalan kompak, tidak ada
pemisahan antara padatan dan cairan dan tidak
berbentuk gas (Purbasari e a/, 2014). Hasil uji
sensoris konsistensi yoghurt ditunjukkan pada
Gambar 7.

Gambar 7.
Rata-rata uji sensoris konsistensi yoghurt
beku kecambah kacang merah
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oleh panelis dengan rata-rata 3,30-4,60
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(mendekati sangat suka). Konsistensi yang
paling disukai adalah pada penambahan ekstrak
5% dengan nilai 4,60. Variasi penambahan
ekstrak kulit buah naga tidak berpengaruh
terthadap konsistensi yoghirt beku. Hasil uji
statistika Friedman menjelaskan: p valne 0,122
(P>0,05)/

Gambar 7. menunjukkan bahwa nilai
tertinggi terhadap wuji sensoris parameter
konsistensi pada konsentrasi penambahan 5%,
sedangkan nilai sensoris rasa paling rendah
pada konsentrasi 1%. Trisnaningtyas ez al.
(2013) melaporkan bahwa di dalam susu skim
terdapat protein yang mampu membantu
terbentuknya tekstur yang kompak, lembut dan
mencegah tektur yoghurt menjadi lembek serta
tekstur yang kasar pada yoghurt beku.
Berdasarkan hal tersebut, komponen pada
ekstrak kulit buah naga tidak berperan terhadap
pembentukan tekstur yoghurt.

PERLAKUAN TERBAIK

Rekapitulasi hasil pengujian karakteristik
fisikokimia yoghurt beku kecambah kacang
merah disajikan pada Tabel 1. Penentuan
perlakuan terbaik hanya didasarkan pada
variabel pada penelitian ini.
Tabel 1. Rekapitulasi Nilai Alternatif Hasil Karakteristik

Fisikokimia Yoghurt Beku Kecambah Kacang
Merah dengan Penambahan Ekstrak Kulit

Buah Naga.
Perlaknan Sifat Kimia Sifat Fisik Sifat
Penambahan Anticksidan  pH  Viskositas  Sensoris
ekstrak kulit (mPas)
buah naga (%)
0 24.27 4,58 3710 3.85
1 24 85 446 3826 4,05
R} 25,51 4,40 3932 4,37
5 26,17 434 4006 4,02
7 26,87 432 4114 3,55

Berdasarkan hasil analisis sifat sensoris
dapat dilihat bahwa yoghurt beku kecambah
kacang merah dengan variasi penambahan
ekstrak kulit buah naga merah terbaik yaitu
petlakuan 5%, yang memiliki sifat sensoris
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(4,02), pH (4,34), viskositas (4006 mPas) dan
aktivitas antioksidan 26,17%RSA.

KESIMPULAN

Variasi penambahan ekstrak kulit buah
naga pada pembuatan yoghurt beku kecambah
kacang merah berpengaruh terhadap aktivitas
antioksidan, pH, dan viskositas yoghurt beku
yang didapatkan. Penambahan ekstrak kulit
buah naga tidak berpengaruh terhadap sifat
sensoris (warna, aroma, rasa, konsistensi)
yoghurt yang dihasilkan. Penambahan ekstrak
kulit buah naga pada konsentrasi 5%
menghasilkan yoghurt susu kecambah kacang
merah yang terbaik dengan pH (4,34),
viskositas (4006 mPas), dan antioksidan
(26,17%RSA), dan sensoris (4,02).
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