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Abstract: The higher the Red Dragon fruit juice is added then the content of vitamin C 

fruit yogurt will increase. This is due to the content of vitamin C on the red Dragon fruit 

in the fruit yogurt is not too much decreased because of the stable nature of vitamin C in 

acidic State. The purpose of this research is to know the analysis of vitamin C content and 

the receipt of organoleptic yogurt juice red dragon fruit. This research uses the complete 

random draft (RAL) factorial method with 2 factors. Factor I is vitamin C level. The 

factor II is the concentration of red dragon fruit juice (10%, 15%, 20%).Results of the 

highest vitamin C levels in yogurt in the dragon fruit juice yogurt with a concentration of 

A4 (20%) With a rate of vitamin C as much as 1, 584mg/100gram. There is a significant 

range of organoleptic power of gratitude for the taste of the 4 red Dragon Juice Yogurt 

treatment (0%, 10%, 15%, and 20%). There is no difference in the level of color, aroma, 

and viscosity of red dragon juice yogurt. The favorite level of color in red dragon fruit 

yogurt is in the treatment of A2 (10%) and A4 (20%). The favorite level of flavor in red 

dragon juice yogurt is on the A4 (20%) treatment. The favorite level of aroma in red 

dragon juice yogurt is found in A4 (20%) treatment. The favorite level of color in red 

dragon juice yogurt is in the A3 (15%) treatment. It is suggested in subsequent studies to 

identify total lactic acid bacteria in the red dragon juice yogurt. Further product 

development of yogurt concentration type is most liked. 

Keywords: Vitamin C content, organoleptic receiving power, dragon fruit juice yogurt. 

Abstract:Semakin tinggi sari buah naga merah yang ditambahkan maka kandungan 

vitamin C yoghurt buah akan meningkat. Hal ini disebabkan kandungan vitamin C pada 

buah naga merah didalam yoghurt buah tidak terlalu banyak mengalami penurunan 

karena sifat vitamin C yang stabil dalam keadaan asam (Manurung & Rusmarilin, 2015). 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui analisis kandungan vitamin C dan daya terima 

Organoleptik yoghurt Sari Buah Naga Merah.Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL)Faktorial dengan 2 faktor. Faktor I adalahkadar vitamin 

C. Faktor II adalahkonsentrasi sari buah naga merah (10%, 15%, 20%).Hasil 

penelitianKadar vitamin C tertinggi pada yoghurt terdapat pada yoghurt sari buah naga 

dengan konsentrasi A4(20%) dengan kadar vitamin C sebanyak 1,584mg/100gram. Ada 

perbedaan daya terima organoleptik yang signifikan terhadap rasa antara ke 4 perlakuan 

yoghurt sari buah naga merah (0%, 10%, 15%, dan 20%).Tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan terhadap warna, aroma, dan kekentalan yoghurt sari buah naga merah. Tingkat 

kesukaan terhadap warna pada yoghurt sari buah naga merah terdapat pada perlakuan 

A2(10%) dan A4(20%). Tingkat kesukaan terhadap rasa pada yoghurt sari buah naga 

merah terdapat pada perlakuan A4(20%). Tingkat kesukaan terhadap aroma pada yoghurt 

sari buah naga merah terdapat pada perlakuan A4(20%). Tingkat kesukaan terhadap 

warna pada yoghurt sari buah naga merah terdapat pada perlakuan A3(15%). Disarankan 

pada penelitian selanjutnya untuk mengidentifikasi total bakteri asam laktat pada yoghurt 

sari buah naga merah. selanjutnya melakukan pengembangan produk dari jenis 

konsentrasi yoghurt yang paling disukai.  
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Pangan adalah bahan-bahan yang dimakan 

sehari-hari untuk memenuhi kebutuhan 

bagi pemeliharaan, pertumbuhan, kerja dan 

penggantian jaringan tubuh yang rusak. 

Pangan menyediakan unsur-unsur kimia 

tubuh yang dikenal sebagai zat gizi. Pada 

gilirannya, zat gizi tersebut menyediakan 

tenaga bagi tubuh, mengatur proses dalam 

tubuh dan membuat lancarnya 

pertumbuhan serta memperbaiki jaringan 

tubuh.  (Suharjo, dkk 1985).  

Yoghurt buah naga merah 

merupakan fruit yoghurt yang ditambah 

sari buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus.L.). Penambahan sari buah naga 

merah ke dalam yoghurt bertujuan untuk 

memanfaatkan sari buah naga merah 

sebagai pewarna alami dan menambah 

manfaat fungsional yoghurt karena 

mengandung senyawa antioksidan dan 

polifenol yang dapat menghambat 

pertumbuhan sel kanker, tumor, 

menurunkan kadar gula darah, mencegah 

penyakit jantung, dan mengobati disentri 

(Hernandez and Salazar, 2012).  

Semakin tinggi sari buah naga merah 

yang ditambahkan maka kandungan 

vitamin C yoghurt buah akan meningkat. 

Hal ini disebabkan kandungan vitamin C 

pada buah naga merah didalam yoghurt 

buah tidak terlalu banyak mengalami 

penurunan karena sifat vitamin C yang 

stabil dalam keadaan asam (Manurung & 

Rusmarilin, 2015).  

Semakin besar proporsi sari buah 

naga maka semakin rendah pH yogrurt 

seiring dengan peningkatan kadar total 

asam dari yogurt naga merah. Hal ini 

disebabkan karena sari buah naga dapat 

menstimulasi pertumbuhan BAL. Semakin 

banyak jumlah BAL maka semakin banyak 

hasil metabolit terutama berupa asam 

laktat yang dapat terdisosiasi dalam ion-

ion H+ sehingga pH menjadi semakin 

rendah, terbukti dari semakin besar 

proporsi sari buah naga merah semakin 

meningkat total asam yogurt (Teguh, dkk 

2015).  

Kandungan air yang terdapat dalam 

buah naga mempengaruhi keberadaan 

vitamin C di dalamnya. Hal ini terjadi 

karena vitamin C merupakan vitamin yang 

larut dalam air. Kandungan vitamin C 

yang banyak pada buah naga berdaging 

putih membuat varietas ini lebih banyak 

dikonsumsi masyarakat. Selain pada buah 

naga, kandungan vitamin C juga dapat 

diteliti pada buah-buahan lainnya. Mudah- 

mudahan penelitian ini berguna di masa 

yang akan datang (Pohan, 2018). 

Tujuan penelitian ini untuk 

menganalisis kandungan vitamin C dan 

daya terima organoleptik yoghurt sari buah 

naga merah (Hylocereus sp.)”. 

BAHAN DAN CARA KERJA 

Penelitian ini merupakan penelitian 

yang bersifat eksperimen atau percobaan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

Analisis kandungan vitamin C dan daya 

terima organoleptik yoghurt sari buah naga 

merah.Penelitian dilakukan pada bulan Juli 

2019.Pembuatan yoghurt sari buah naga 

merah dan daya terima organoleptik 

dilakukan di laboratorium pangan 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu, 

selanjutnya untuk uji vitamin C dilakukan 

di laboratorium mikrobiologi 

pangan.Desainpenelitian adalah 

experimental penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Perlakuan yang di berikan berupa 

konsentrasi saribuahnaga yang digunakan 

dengan konsentrasi0%, 10%, 15%,dan 

20%, dimana susu yang di gunakan 

merupakan susu krim. 

Peralatan untuk pembuatan yoghurt 

yaitu kompor gas, panci, sendok, 

timbangan, gelas ukur.Peralatan untuk 

pasteurisasi sari buah naga yaitu buah 

naga, pisau, blender, saringan, wadah. 

Bahan untuk pembuatan yoghurt sari buah 

naga yaitu buah naga, susu krim, 

biokul/starter, susu skim, gula pasir. 

Uji organoleptik dilakukan dengan 

menggunakan metode uji hedonik yang 

meliputi respon penelis terhadap warna, 
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rasa, aroma, dan kekentalan. Kriteria 

penilaian yang digunakan yaitu sangat 

suka, suka, agak suka, tidak suka. 

HASIL  

Kadar Vitamin C 

 Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan di laboratorium terpadu 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Didapatkan hasil bahwa kadar vitamin C 

pada masing-masing konsentrasi A1 yaitu 

0,44mg/100gram, A2 yaitu 0,88 

mg/100gram, A3 yaitu 1,1mg/100gram, 

dan A4 yaitu 1,58mg/100gram sehingga 

diperoleh kadar vitamin C pada masing-

masing konsentrasi adalah 0,44%, 0,88%, 

1,1%, 1,584% sehingga diperoleh % kadar 

vitamin C rata-rata 1,18%. 

 

 

 
  Ket : A1 = 0%, A2 = 10%, A3 = 15%, A4 = 20% 

Gambar 1. Hasil Kadar Vitamin C 

Gambar 1 menunjukkan hasil bahwa semakin 

banyak penambahan buah naga merah 

maka akan semakin meningkat kadar 

vitamin C yoghurt. Konsentrasi 20 % Sari 

Buah Naga Merah yang ditambahankan 

pada yoghurt menghasilkan nilai tertinggi 

untuk kandungan Vitamin C, sedangkan 

pada konsentrasi 0 % Sari Buah Naga 

Merah mendapat nilai terendah. Hal ini 

disebabkan pada buah naga merah 

mengandung Vitamin C sebesar 8 - 9 mg 

/100 g. 

Daya terima organoleptik berdasarkan 

yoghurt konsentrasi sari buah naga  

Tabel 1.Rata-rata Organoleptik  

Warna  

Berdasarkan uji organoleptik yang 

telah dilakukan oleh 25 orang panelis 

diketahui  bahwa perlakuan A4 yaitu pada 

yoghurt sari buah naga merah 20% yang 

paling disukai dengan nilai mean sebesar 

3.3 , dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1 Hasil Nilai Uji Kruskall Wallis Daya Terima 

Warna Yoghurt Sari Buah Naga Merah 

 

n  Median (mm) P 

Yoghurt A1 25 2,8  0,111 

 A2 25 3,2  

 A3 25 3,2  

 A4 25 3,3  

 

Hasil penelitian ini diuji kruskall 

wallis maka diketahui tidak adanya 

pengaruh yang signifikan terhadap daya 

terima organoleptik warna yoghurt sari 

buah naga merah ditunjukkan dengan nilai 

p = 0.111 (p > 0.05).  

Rasa  

Berdasarkan uji organoleptik yang 

telah dilakukan oleh 25 orang panelis 

diketahui  bahwa perlakuan A4 yaitu pada 

yoghurt sari buah naga merah 20% yang 

paling disukai dengan nilai mean sebesar 

3.2, dapat dilihat pada tabel 2 
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Tabel 2 Hasil Nilai Uji Kruskall wallis Daya Terima 

Rasa Yoghurt Sari Buah Naga Merah 

 n 

Median 

(

m

m

) 

p 

Yoghurt 

s

a

r

i

 

b

h 

A1 25 2,9 

0,000 

A2 25 3,0 

A3 25 3,0 

A4 25 3,0 

 

Hasil penelitian ini diuji kruskall 

wallis maka diketahui adanya pengaruh 

signifikan terhadap daya terima uji 

organoleptik rasa  yoghurt sari buah naga 

merah ditunjukkan dengan nilai p = 0.000 

(p > 0.05) sehingga perlu dilanjutkan 

dengan Uji Man Whitney.  

Aroma 

Berdasarkan uji organoleptik yang telah 

dilakukan oleh 25 orang panelis diketahui  

bahwa perlakuan A4 yaitu pada yoghurt 

sari buah naga merah 20% yang paling 

disukai dengan nilai mean sebesar 3.1dapat 

dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3 Hasil Nilai Uji Kruskall wallis Daya Terima 

Aroma Yoghurt Sari Buah Naga Merah 

 n Median (mi) p 

Yoghurt 

a

h 

A1 25 3,0 

0,157 

A2 25 3,0 

A3 25 3,0 

A4 25 3,0 

Hasil penelitian ini diuji kruskall 

wallis maka diketahui tidak adanya 

pengaruh signifikan terhadap daya terima 

organoleptik aroma yoghurt sari buah naga 

merah ditunjukkan dengan nilai p = 0.157 

(p > 0.05).  

Kekentalan  

Berdasarkan uji organoleptik yang 

telah dilakukan oleh 25 orang panelis 

diketahui  bahwa perlakuan A3 yaitu pada 

yoghurt sari buah naga merah 15% yang 

paling disukai dengan nilai mean sebesar 

3.2 , dapat dilihat pada tabel 4. 

Tabel 4 Hasil Nilai Uji Kruskall Wallis Daya Terima 

Kekentalan Yoghurt Sari Buah Naga Merah 

 n 

Median 

(

m

m

) 

p 

Yoghurt 

s

a

r

i

 

r

a

h 

A1 25 3,0 

0,501 

A2 25 3,0 

A3 25 3,0 

A4 25 3,0 

Hasil penelitian ini diuji kruskall 

wallis maka diketahui tidak adanya 

pengaruh signifikan terhadap daya terima 

organoleptik kekentalan yoghurt sari buah 

naga merah ditunjukkan dengan nilai p = 

0.507 (p > 0.05).  

PEMBAHASAN  

Hasil penelitian diketahui bahwa 

semakin banyak penambahan buah naga 

merah maka akan semakin meningkat kadar 

vitamin C yoghurt. Konsentrasi 20 % Sari 

Buah Naga Merah yang ditambahankan 

pada yoghurt menghasilkan nilai tertinggi 

untuk kandungan Vitamin C, sedangkan 

pada konsentrasi 0 % Sari Buah Naga 

Merah mendapat nilai terendah. Hal ini 

disebabkan pada buah naga merah 

mengandung Vitamin C sebesar 8 - 9 mg 

/100 g. 

Sejalannya dengan penelitian Dewi 

Citra, dkk (2019). Semakin tinggi sari Buah 

Naga Merah yang ditambahkan maka 

kandungan vitamin C yoghurt buah akan 

meningkat. Hal ini disebabkan kandungan 

vitamin C pada buah naga merah didalam 

yoghurt buah tidak terlalu banyak 

mengalami penurunan karena sifat vitamin 

C yang stabil dalam keadaan asam. 

Penambahan Sari Buah Naga Merah 

dengan konsentrasi yang semakin tinggi 

cenderung meningkatkan kandungan 

Vitamin C pada yoghurt campuran 

susuUHT. Nilai rata-rata kandungan 

vitamin C yang diperoleh yaitu berkisar 

antara 0,09 mg/100g – 2,13 mg/100g.  
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Uji hedonik atau kesukaan 

merupakan salah satu jenis uji 

penerimaan.Dalam uji ini panelis diminta 

mengungkapkan tanggapan pribadinya 

tentangkesukaan atau sebaliknya 

ketidaksukaan, disamping itu mereka 

jugamengemukakan tingkat 

kesukaan/ketidaksukaan. Tingkat-tingkat 

kesukaan inidisebut orang skala hedonik, 

misalnya amat sangat suka, sangat suka, 

suka, agaksuka, netral, agak tidak suka, 

tidak suka, sangat tidak suka dan amat 

sangat tidaksuka. Skala hedonik dapat 

direntangkan atau diciutkan sesuai yang 

diinginkanpeneliti (Rahayu, 1998 dalam 

Septiadi, 2011). 

Pada penelitian ini diakukan uji 

hedronik untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap yoghurt sari 

buah Naga Merah.Hasil penelitian yang 

telah dilakukan dari keempat perlakuan 

yoghurt sari buah Naga Merah diketahui 

bahwa ada perbedaan yang signifikan 

terhadap Rasa yoghurt sari buah Naga 

Merah. Dari ke empat perlakuan di 

dapatkan hasilnilai rata-rata tertinggi 

menurut panelis yaitu terhadap warna 

yoghurt sari buah naga yaituA2 (10%) dan 

A4 (20%),  nilai rata-rata tertinggi menurut 

panelis yaitu terhadap rasa yoghurt sari 

buah naga yaitu A4 (20%), nilai rata-rata 

tertinggi menurut panelis yaitu terhadap 

aroma yoghurt sari buah naga yaitu A1 

(0%) dan A4 (20%), dan nilai rata-rata 

tertinggi menurut panelis yaitu terhadap 

kekentalan yoghurt sari buah naga yaitu A3 

(15%). 

Perbedaan rasa yang dihasilkan ini 

dipengaruhi oleh banyaknya jumlah 

Lactobacillus bulgaricus yang diberikan 

pada masing-masing perlakuan.Semakin 

banyak jumlah bakteri Lactobacillus 

bulgaricus, maka rasanya semakin enak 

(asam).Hasil penelitian tersebut sejalan 

dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Setyowati (2011), menunjukkan bahwa 

semakin banyak jumlah bakteri 

Lactobacillus bulgaricus, maka semakin 

asam rasa yoghurt sari buah naga. 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan 

pembahasan “Analisis Kandungan Vitamin 

C dan Daya Terima Organoleptik Yoghurt 

Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereuspolyrhizus)” maka dapat 

disimpulkan bahwa kadar vitamin C 

tertinggi pada yoghurt terdapat pada 

yoghurt sari buah naga dengan konsentrasi 

A4(20%) dengan kadar vitamin C sebanyak 

1,58mg/100gram. Ada perbedaan daya 

terima organoleptik yang signifikan 

terhadap rasa antara ke 4 perlakuan yoghurt 

sari buah naga merah (0%, 10%, 15%, dan 

20%).Tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan terhadap warna, aroma, dan 

kekentalan yoghurt sari buah naga merah. 

Tingkat kesukaan terhadap warna pada 

yoghurt sari buah naga merah terdapat pada 

perlakuan A2(10%) dan A4(20%). Tingkat 

kesukaan terhadap rasa pada yoghurt sari 

buah naga merah terdapat pada perlakuan 

A4(20%). Tingkat kesukaan terhadap 

aroma pada yoghurt sari buah naga merah 

terdapat pada perlakuan A4(20%). Tingkat 

kesukaan terhadap warna pada yoghurt sari 

buah naga merah terdapat pada perlakuan 

A3(15%).
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