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Abstrak: Telah dilakulcan pcnclitian rncngcnai tcknologi pcnrbuatan minunran fcnnentasi
bcrberbasis buah dalam rangka divcrsifikasi pangan fungsional. Pcnclitian ini diiakukan dcngan
tujuan agar diperoleh inovasi dalam diversivikasi bahan dasar dalam rangka pcnganekaragatnan
produk yang menyehatkan bagi masyarakat. Bahan dasar yang digunakan dalam pcmbuatan
fruitghu( ini adalah buah melon, scmangka dan pcpaya. Hasil pcnclitian mcnunjukkan bahrva
berdasakan kualitas mikrobiologis dan nilai organoleptik, tcrn),ata frui(ghurt melon llrcrupakan
produk yang disukai panclis, schingga diharapkan dapat menjadi produk 1'eng dapat ditcrirna
maslarakat

Kata Kunci: pangan fungsional, fruitghurt

PENDA}IULUAN

Fungsi pangan semakin bervariasi dengan rnalin bcrgaungnl'a gaya hidup schat. Pangan sclain
bcrfungsi memenuhi kcbutuhan gizi, juga bcrsifat fungsional karcna bcrfungsi untuk Incnjaga keschatan dan
kcbugaran tubrrh, rncrnpcrbaiki fungsi Iisiologis, atau lncurbantu nrcnycnrbuhkan pcnvakit. Masyarakat
sckarang ccndlrung Icbih rnenilih untuk bcralih kc rnakanan 1,ang bcrgizi tinggi sckaligus alnan dan schat untuk
dikonsurnsi, serla mcmpunyai rasa 1'ang enak.

Badan Pengarvasan Obat dan Makanan (BPOM) mcndcfinisikan pangan fungsional scbagai pengan,
baik alami :naupun olahan, yang mcngandung satu atau lcbilr scni'ana 1'ang nrcmiliki fungsi fisiologis tertentu
dan rncnguntungkan bagi kcsclntan bcrdasarkan kajian ilmiah. Scdangkan lllcnunlt .lrterrational Food
h{ornation Council, pangan fitngsional adalah pangan yang mcrnberikan manfaat keschatan di luar zat-21( gizi
dasar yang terkandung di dalamnya. Saat ini rnasyarakat tak lagi mcrnandang pangan hanya dari kandungan zat
gizi di dalamnya sepcrti protein, lernak dan sebagainya. Namun. juga mulai mernperlmtikan zat-zat nongizi yang
banyak memberikan manfaat bagi kesehatan,"

Pengolahan pangan berbahan dasar buah masih sangat tcrbatas divcrsifikasinl'a. Keanekaragaman
produk diperlukan untuk memberikan altematl"pilihan prodrrk pada konsumcn. Salah satu usaha divcrsifikasi
produti dari bahan dasar tersebut dengan cara mcmbuat minuman bcrbasis buah yang difenncntasi dcngan kultur
campunn bakteri asam laktat (BAL\ Strcplococcus therntophilus d,an Laclobacillus bulgarlcrs. Dcngan adanya
susufelmenlasidaribuahinidiharapkandapatmemberikanalternatifpilihanproduk rninurnanfungsional pada
konsumen.

Teknologi pcmbuatan minuman fermentasi mempunyai istilah yang spcsifik . khususnya dalam
pclnbuatan yoghurt ini. Jika bahan dasarnya dari susu rnaka produk fcnncntasinya discbut yoghurt. Narnun jika

bahan bakunya susu dari kacang kedelai discbut soyglrrrl scdangkan kalau dari kacang Ineralt maupun kacang
tanah disebut peaghrl. Jika bahan bahan bakunya dari bualt disebuty'rilgfirrl

Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari teknologi pcrnbuatan nrinunran fermentasi dari bahan dasar

berbasis buah sebagai diversifrkasi bahan dasar rninuman fungsional

METODA Pf,NELITIAN

Pcmburtan startcr
C. L l. Pemburtalr Starlcr Tall?p L

Startcr tatLlpl  d ibuatdcngan nrclanrtk ln l25l ' ,srrsubrrbrrkskirnr l ; r l ; r r t t l l r lc t ; r r r l ) ; t r r r t \1rrr l ; tst t l r t t
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C. L2. Pembuatan Startcr TaluD I
sraner hhap 

' "lii.i 
*iqr^'nelaru&rn l0 g susu bubuk skirn dararn 100 rnl susu sapi scgar yangsudar dipasteurisasi pada sulru. 71 oC selar'a ts acrft. ilrutan calnpuran seranjurny.a didingrnkan rringga J2"c Setelah mencapa'i suhu lerscbut, diinokulasi d.";;;ifi", srancr rahap 

"r 
scbanyal< 4 To (vlv)dan diinkub:rsipada suhu 42 uC selann 6 jaln. Kuliur tcrscbut ,n""g;'nffi..kirar l0 _ l0r seUrni-.

Pembuatan Mcdium Fcrmcntasi
Dipilih buah ( mcloq.scrnrngka, papa) a) 1'ang (clal r,'atang, kcrnudian dicuci bcrsih. tluah kernudiandikupas hingga didapar-kan dagrng buar, D;gi"; p;J;g;I"-rr.uur-i.,nua- JiJrrr"Lrio""gan menggunakanblender' Sari buah dipanaskan'i,ingg" rrh"u'a'o;C..i,il is derik. kcrnudian didinginkan lingga suhu 43t.betrapJenrs sari buah ditar.bal*an iusu skirn a.ngon ti ;2",-1c'lygian uusing-nrasing dirarnbah gura pasir

il: 'uTffr' 
Yo dan lo 7o Llruhn ini sclanjurnvr" dioal o- drsrnpan unruk rarnp pcrnbuamn minuman

Pcmbuatan Minuman Fungsional-frruitghurl
Mcolunl lcnnctrlasi dcnglln bcrbrg:rijcrris buirll tcrscbut.( nrclon. scrrrangka dn plprlil) drinokulasi

lj:*- 
u''* 

'*er 
talup 2 seba-nvak 2,5 i". rft-;i;;;;ui"nru' r",nuaun diinkubasi pada sulru .r2 oc 

serama

Pcngukuran pH [ll ,,
Sampcl ditcrnoa*an.dalarn gcras brcaker dan diur:ur pH-n1,a rnenggr'nkm pH rnctcr. Sebcrurndigurulan pH rnctcr dikaribrasi dcn8ilnlH buii;;l;#. 

"'"

Total Asam Lrktat Tcrlitrasi [71
sampel sebanvak l0 g-ditarnbrl 2 tetcs laruran Phcnolphralein scbagai indikator dar dirirrasi denganNaoH.0,l N hingga rvaman5l-bcrubah 

^."j;li-k;;;,-*.*rr'yung rtu'bit v"r"rr. Nrog 0,1 N yangorgur,'kan unruk tltnsi dicarer. Kad.rr asarn ta.tiat aapat ait<cta.rrur nrcratui rumus bcrikut ini :

Kadar Asarn Lakt at (%) - **!:#?ffiF_ xrt00 y,

Keterangan :
V : votuT;,.NalHgng digunakan unrul ritr"si (rnl)N : normalitas NaOH
BE ; berat ekuivalcn asarn laktat (90/1000)

Toaal Balireri (Fardiaz, f99J)
Sebanyak l mL sa'roer 

{:l.*rflil ke dararn 9 rnl aquadcst srcrir (pcngcnccran l0 -r;. pcngcncerardi.ku-kan secara berscri 
'br, 

l0':, r0-r dan ;.i;;;;;'..,"par diperoteti ringkar pcngcnceran yangdikchcnda-ki. Sebanvak r mL dari^rinikai p."c"*;;;;;lrtetrenaal.i aipip"t te iurrriiu,ran pcrri srerirkcmudian diranbatr kurang rebih l0.mi 
'n;ia"vR.i';;;;';".;;""" ini dirakukan secara dupro dan diinkubasip;rda su_tru 37 "c setama 24 jarn dan ditilrung k;lo;;"iii".urii

I'cngujian Aktivitas antibaktcri lru itg h urt
uji aktifitas antimikobirn.igg*uk* metode difusi agu (dtfusion.agar) denganmengguakansilir.dcr.disk. bakreri uji yang digurnkan]airu: E."ri,':;r;;i;; rere.us dan Canctida- albicani. Caranya adalah:oraKan oaxlen penguji ditarum 

,rutu. 
o.r.-lrq s ,,rr ,n.ai" r.in'oi jnkubasi prd, ti t-;h;. )o ;u^. niun_0'lrn,- setara dengan jumlar bakreri l x ror *y,J'airri"."r"rpun.oprit'ya 620 nm (Lamler, et ar., r998).I';rkan diambil 0,r ml unruk aicampur dan diil;'il;;;.rmukaan media rva o.ngon-c.r* bcngkok,kcmudian dibiarl:an kurang lebih s menit sarnpai'in&uffii.ij"u r.rnuji* jir.ar.iun'Tu,r,i..4isk padarc'lp:l( yang rerarr ditentu-kan. kernudian diiri d;;g;0,j';; i)ii,gnrndan diinj<ubasi pada sulu 37,c serama) r i;,,n zona terans yans uue1,1-1s1r.1ri1;;:;il';;ifirt1 ,*r';i,"nr, *,r,r?""0 a Iruitshurtt,'r lurdlp bakteri penguji. Diancter zona yang t"rtntut ,"f_iuto,ya diukur.

l IttsidL n g Sc nt i n a r .\ta.s j o n a l Sl,A y' / p.,l 2O06

Uji Organotcptik Il2l
Pcnilaian orsanoleDdk yang digunakan adala.h uji hcdonik tcrhadap rasa, aronra, kekentaran dan kesanterludap produk. penilaian orqrnol6tit"- airrr."fri';il;;;*", panelis agak rerlatih dengan skala dimuraidari I (sangat ridak suka), 2 (ridak r"l"l, I f".l"il, + frrUrli^", (sangar suka).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pcngukuran Kadar Asam Laktat
Pembuatan minuman f.tnl..",1l (fruitghurt) dila.l(ukan dengan mencoba 2 konscntrasr g'Ia yang

iil'#:#"ffi;llll"'3ff .::i:,ar' 
dihft;;';;s";;;;. r,rLt s"t.;oriL;n,,. r.,."-",i.i didapat hasir

Garnbar I. Grafik pcngrrkuran kadar asam lakntfruitghurt yang diinkubasi
sclama 6jam pada suhu ruang

Bcrdasarkar oambar I dapat dikctahui balrrva kadar a?:nlak?rfrltilghr'l pada konscntr asr gtla 5 vopada masing- masing balun dasar buah berbcda. kaaar asai tatat rcrtinigi dtrprd;;A iryhurt dcng.lbahan dasar meron. Sedanskan Laaar as"m ranai;.;d; aaapa*an pada rruirghir dengan ba'an dasarpapaya' Pada /ruirghurt paia konsentrasi g'la l0% pada urasing- masing batran dasar buahjugibcrbcda. Kadarasam laktat tertinggi drdapa& an padalruifihurt d.";;;;;l;r* rncron, edangkan kadar asarn rakrar rererJalrdidapa&an paday' uitghuil denganbai"" j; p;;;. 
'*-'-'

Proses pembentukan asam laktat oleh BaLiimulai dcngan mcntransport laktosa rnclclvati rne:nbran seldengan bantuan enzim galaktosidu.p"rr.rg s"lro;"tyi-ii,o* akan dihidrolisis menjadi glukosa dangalal<tosa atau galaktosa{-fosfat oleli.enzirn-p n-gdril"id^" (tak(asc) yanS dihasilkan olclt Ladobacillusbulgaricus dzn streptococcus lhernrophilus. ci"r,rJ'a]r.tru"l'is. rnelalui jalur glikolisis mcnjadi asarn piruvatdan diubah menjadi asam laktat melaiui attiviras enzm iJLt a.niarogenosc d^"i i.;;;;;;;;;f* burgaricus danStreptoco:u: rlle.rnophitus (Tamim orn noui"*",1;il'-' "
Produksi asarn raktat r".Tpqn orosestinria yang pairng pcnting scranra pcnrbuabn yoghurt, R.lrlalxdan Sudannadji [8] mcnyebutkan bal*va Lactobocirti-butgnri"u". streplococcils thenn,phtrus dan

';':;::i;!:ir',,'::f#:il;Xlt;ffi1 bakrcri as.1m t.tr.i'r'o,,,or",u'"nro,ir ,-ni'f ,,,"",i.,n"nra,rr.on rnr.ros.
Anonirn mcnyebu*.n,|:],lu-llortrurr y?lg baik nrcnrpunyai tad-ar asanr lakhr 0,5 _ Z,O % b/b).

:.:l#;:l?[::il:' 
hasil pcnciirian vang Incntcnuhi lrircria rcrscbut pada lruiryhnrtacrsan lcrnua.lcnrs uanan

Pcngukuran ptl
Pembuatan tn'inrunar fennenl.asi tfruitghurr) dilakukan luga pcngukuran pH sctelah 6 jam fermentasi.Hasil pengukuran tersebut g dapat dilihat padatam6 i,2.""-- '
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BALmerupakanbaktcrilangmcmegangpcranansan8latpentingdalanl teilnentasifruitgharl.Kualitas
/ruitghurt sangat dipengaruhi oleh komponcn-- t"orpon.n yunfaiirasildn olch BAL ."Lu,,ri pro'r", fcnnenrasi.Rerata total BAL yoghurt hasil penclitial ini dapar difihat pada Earnbar:

iU. lon g Semrngkr E pcpaJr

Gambar2 DiagralnbatangpcngulauanpHlruitghar/yangdiinkubastsclarna6jampadasulruruang

Berdasarkan Gambar 2 pHfruitghurt mengalami dinamika nilai pH sejalan dengan serukin banyaknyakonscntrasi gula dalam medium rcnncntasi..pH rerindah ditunjukkan p"i^friiiei"i-i]"g"f'Jun aasar uuarr
f T""+. 

dergan konscnrrasi gula scbanyak 5 zo scdangkan in t.rtii,ggi'dit;j ,*i- ifri i*t,snwt denganbahan dasar buah melon dengar konsentrasi-gula scbaniak lb 7o. Dinamika nilai pH ini disebabkan adanyapenambahan asam laktat kc dalam mcdium fennentasi akibat aktivitas BAr. Selama fermcntasi, bakteri asam
1491 ::"c"bt.lakrosa menjadi asam lakrat. penurunan piierjaai sejaran dengan;;;;;il- kadar asamlaktat dalam medlum fennentasi

Total Baktcri Asam Laktat

Gambar 4. Diagram batarg rcrata ni!3i nsalruitghurr yang diinkubasi selama 6jam pada suhu ruang

Pada' Gambar 4 diketahui bahtva rcrata nilu nn fruitghurl pada konscntrasi gula 5 o/o pada r:-,asing-
masing bahan dasar buah berbeda. nilai rasa tertinggi dicapai pada fruitghurt aeniar bafran dasar bual
semangka, sedangkan nilai rasa. tercndah dicapai pida fruiignui dengan f,ahan dasir buah pcpa).a. pada
konsentrasi gula l0 % rerata nilai. 

Ts 
p"ga masing- masing baiian dasar buah juga berbcda. Nilai iasa tertinggi

dicapai pada fruitghurt dengan balun- dasar buah se.-!,kr, sedangkan nitai 
-rasa 

tercndah dicapai pa&
lruil?hurt dengan batran dasar buah melon. Susu yang aig;akan scbalai kontrol rasa pada penclrtran ini, secara
umum tidak berbcda dcngut lrui t gh u rt.

. Semakin tinggi tingkat penilaian maka rasa yoghurt semakin asarn. [8] menl,cbutkan bahrva cita rasayoghurl yang klas (asam) disebabkan oleh asam laktaiyang dihasilkan oted sel ,"lurnu pror", fermcntasi.
Kadar asam laktat yang tinggi mcnyebabkan pH yoghurt rne-njadi rcndah x.llrngga /ruitghur'r mernpunyai rasa
asaln.

Aroma

..- Aroma merupakan salail satu faktor penentu kritcria kcsukaan sescorang tcrludap produk yang
dikonsurnsi. Reiata nilai kesulaan^panelis lerhadap arorrE Iruitghuil yanl dihasilkar bcrkisar antara 1,6 - 4,1
(tidak suka sampai cukup suka)..Semakin tinggi tingkat p,nitiinlriitgiurl maka scmakin disukai. Diagram
batang rcrata nilai aroma lruitghurt dapat di;ihat piaa gambar b.+.2. re*t, nilai aroma fruitghurt pada
konsentrtsi gnla 5 % tertinggi dicapi gadafruitghurr deigan balran dasar buah mcloq scaanltan nilai arome
terendah dicapai pada/ruitghurt dengan balun dasar bualrsemangka. Pada konsentrasi gia"l0 %o rerata nilai
arona-tertin8gi dicapi pdafruitghurt den+an bahan dasar buah melon sedangkar nilai risa tcrcndal dicapai
padafruitghurt dengan bahan dasar buah semanska.

Prosttltng Sttntnar t\astona/ b:Pful1ful ZU()6

Uji Organolcptik
Rasa

"^-^,_ 
_,1:t11 "llai 

kcsukaan panclis lerhadap tdelruitghurt bcrkisrr antara I - { (tasar sampar sangat asarn.KcrarA nrlar nsaJruitghurt r.ang dapat dilihat pada Garnbar J.

Ganrbar 5. Diagram batang rcrata nilai arctna fruitghuil 1,ang diinkubasi
sclanla 6jatn pada suhu ruang

.. . .  .  .1o9.Gotnbar5.d. lpa(dikctahuibalr \valrui tghi l r tdcnganbalundasarscnrangkakunngdisukaipancl is.
Hal-ini discbabkan adanya bau asam yang bukan klus yoghurt 1'ang didaparkan pdifrritghuit scmargka. Hal
ini kemungkinan disebabkan fruitghurt setnangka bukan mcrupakan substrat yuang 

"baikiagi 
eAL, sehingga

produk mctabolit BAI- yang berupa kornponcn - komponcn rolatil yang dihasilkan olch bikterl asan laktat
sebagai komponcn utama aroma yoFhurt tidak daDat terciuul

E

s

Gambar 3. Diagram batang totalB{-Iruitghur/ yang diinkubasi selann 6 jam pada surru ,*g

Berdasarkan Garnbar 3- 
9i.k.$l:i balrrva jumlah BAL pada konsenlrasi gala s %o padamasing- masingbahan dasar buah berbeda. Jurnlah BAL terbesar dicapai paia fruitghurr dengan bahan dasar buah melon,scdangkan jumlah BAL terendar.dicapai padafuitgh*ia.ng* u"rrtid"*t b;ri;;;L. ilada konscntrasigula l0 % jumlah BAL pada masing- masing bitrao aasar uuailuga berbeda. Jurnlalr BAiterbesar dicapai pada

tuirghurt denganbaluurdasarbuahrnelon,-scdangkanlumtatioaltcrcndah dicapai pada2ruitghurtdenganbahan dasar buah sernangka. Narnun secara urnun l'o.qhurt yang dibuat a"ng- b"rt;gui l"nisia'tran oasar uuantcrscbut mempurvai jumrarr BAL yang sama yairu iom cnymliehingga da;ar drk"i"ili;i;;,;;crbedaan jenisbrrhan dasar bual tersebut tidak mcrnpcngarult total BAL yang dihasilkan.
Jutnlah BAL pada keselumhan perlakuan tclah rnerninuhi kriteria yang terdapat pada yoghu(. Ralulrd,kk' [10].menyatakan ballva yoghurt I'ang baik rncnrpunyai toial Ber- rd crivmL uruu r.u1i.-s-ton (2000)r/a/cnr Sulanrlari dkk. (200r) rnenyebutkan uatuva proout< probiotik tennasuk yogllurt l.,eng;d*;-iot g;l

Itidup per g atau mL 
r"vrr6a^ 

,

:  \ '1 , l

Kons gula 5 7o Konr gula lO "/o

Kons guh 5 % Kons gula tO %

Xons gule 5 7r Konr sulr  t0 70
JGnls bu!h

Konr gula 5 7o l(ons gula lO o/.

Jrnis buah

O Mclon El  Scmingk. El  pcp.t  r  O suru



t,,,:,,,u il/ l)iologt

'l:rrnirne & Robinson (1981) menyebutkan ballrva komponen-komponen aroma voghurt 1.ang utama
l' t'l t ritlllturt merupakan senyawa karbonil, asetaldehid, asetoin dan diasetil. isetaldehid merupakan koirponen
'r'rrtt;t tang-penting dan diproduksi.dalam jumlal yang cukup oleh aktivitas simbiosis antua Lactobacillus
','ttlqrtt,:rr's, slreptococcus thermophilus dan Lactobacillis acidophilus. Menurut Tamrme & Robinson (19g5),lr ' r k I'r ;rldchid yang terbentuk merupakan hasil metabolisme asam amino threonin *rn;uai lririn a- asetaldehid.

I  i l ( l t i r l ; tq

Nilai kekentalan fruitghurl 1'oghu( bcrkisar 
-@ 

I 
. .1 

(encer sarnpai kental). Kekentalan yoghurt
'lr"' l '1rr[3n oleh adanya koagrlasi ]<ascin (protein susu) p.dr gtik rsoelektriknya yang dicapar karena adanyalx rrrrtrrtrln pH akibat pembcntu-kan asarn laktat oleh'aktivitas BAL sclarna i.r,i.ntnri. Ralul' (19g9)trr' rrvclrtttkan bal[va pada pH 4,1 - 4,5 protein susu terutarna taseq atan rnengalami tougJurl sehingga tekstur\ ",:llrrrr rncnjadi semi padat. Kekentalan juga dapar disebabkan d.ri-J.;; il;ru;il:#; iEhurt. Diagraml,.lr,lf rlt rcr:rta nilai kckentalany'uitghurl da4tdi;ilut pada CarnUar O.

Prcsiding Seminar Arasional SpMIpA 2006

Kesan,
Rerala nilai kesan oangfis berfi:ar 

Snta1 
2--4.1agak tidak suka sampai suka). Kesan panetis terhadapfruitghurt ditentukan oleh nenerimaan tcrhadap sifat nsii irva.na, ketentatany^aan si6itini. trro,n, dan rasa)yoghurt yang dikonsunsi"Berdasarkan rt*ir 

"l;i "rg"""i"piii-dapar 
disirnpulkan ballva panelis lcbih menlukai

Ii?i:1ffi4ffi:?'ltr' 
rasa asiur d.an rida-klcrhL kcnial. Diagrarn barang re,ara niroi'niirrl,,itghurt dapat

q

G

o
E

?<

L

1.5

I
0.5

0
Kons gula 5 7o I(onr gula I0 %

Jcni l  buah

trMelon ESemangka Epepaya Oruru

luelon E Scm.ngk! E l , .Jn)r CJ rulu

Ganrbar 6. Diagranr batang rerata nilai keken talut fruitghurtyang diinkubasi selarrn 6 jam pada sulu ruang 
"

. , ,oIi.g"!ar 
diata.s dapat diamati bah$a baik pada konsentrasi guta 5 yornaupun t0 %q kekentalan

''.t;',tturr rerringgi didapa&an nada b{11 d1y-uuurt papa}". Al ini disebabkan oi.r, Iat an i buarr papaya't t t11 rttctnpunyai kandungan air 1'ang relative tebitr renAah'Oari kedua jenis balan da"ri.i*i".

\  i l i l ,1

Rerata nilai kesukaaan panelis terhadap llama produk lruitghurr bcrkisar artara I - 4 (tidak suka,,lll,.lr \uka). Diagrarn batang rcrala nil.uvanafruitghrriOrpat O;it,"t pada Gar'bar 7.Bcrdasarkan diagram cambar z d.rpat diketirui bahira panelis lebih rnenlr.rkai \\.ar*fruirghurt mclon,ttk 1r:tda konsenttasi gula 5 o/o rnaupun l0 %. Tingkat r,eirr.aa"n panelis ini lurnper menyarnai nilai kesukaan
];1i,,':i:11? f,rtt;;; ,,.wu* 

vang dihasilkan padiproduk sangat tergantung dari rvama iuatr yang dijadikan

Gambar 9.. Diagratn batang rcrata nilai kesan fr u i tg h u r t
yang diinkubasi selama 6 jam pada suhu ruani

Uji Antimikroba fruitghurt tcrhatlap bcbcrapa mikroba uji.
Hasil Uji Antimikoba fruitghurt^ r.ilod"p beberapa rnikoba uji.disajikan pada Gambar 9. Zonalnmbat tcrtuinggi tcrlradap pcrturnbulun E. coli din B. cius di{unjukkan olcltlruitghurt mclon scdangkantcrludap c olbicans dituniukkan ol9h fruitghurt papal'a. Kemarnpuan pcngharnbata-i terluoap rnikroba ujidisebabkan bcrbagai komponen yang dirris'mn nai o'ur1. i.r", rnerabolismen'a.

Gambar 9' Diagram batang diameter zona ru nbatfruitghuil tcrhadap bcberapa mikroba uji.

KESIMPULAN

Formulasi fruitghrr' terbaik $rcl+an dengan nilai pararneter yang bcsar dalarn sifat organoleptik,sifat kirnia (kadar asarn laktat) dan mikrobiologi (kafrr o* tut trt dan total BAL). Fruitghurr berbahan dasartncion tnctnpunyai nilai organoicptik tcrtinggi dan nilai mikkrobiotogri i""gl.ui, iuil-'iiil-*ngt"r, o"ng-uu.a]t^faiyla Fruitghurt rnelon inipun telah memenuhi kriteria yoghur berkualitas baik menurut sNI 0l - 2981- I 992. Hal ini berarti Fr,itgrr..rt meron dapat menjadi produk yang ditcrirna oreh konsumen.

Gatnbar T..Diagram batang rerata nilai wama /rnitghurl
vang diinkubasi sclarna 6 jarn pada suhu ruan{
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