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ABSTRAK 

Jus pekatan buah naga merah telah ditambah ke dalam susu sebelum proses 
fermentasi untuk membangunkan produk yogurt buah naga yang berkualiti. 
Rekabentuk faktorial digunakan untuk memperoleh 12 formulasi dengan 
mempelbagaikan nisbah jus pekatan buah naga (6%, 8%, 10%), 2 paras susu skim 
(14%, 16%) dan 2 paras gula (12%, 14%) manakala penambahan pektin dan kultur 
pemula adalah sama dalam kesemua formulasi. Kultur pemula yang digunakan 
mengandungi kedua-dua Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. 
Selain itu, penilaian sensori jenis pemeringaktan (BIB) dijalankan untuk memilih 4 
formulasi (F3, F8, F9, F12). Formulasi 8 dengan kombinasi 16% susu tepung skim, 8% 
jus pekatan buah naga dan 14% gula merupakan f1>rmulasi terbaik dengan 
mengambilkira kualiti sensori, kos efektif bahan mentah serta masa fermentasi terbaik. 
Kajian sensori jenis pengguna dijaJankan untuk mendapatkan pendapat pengguna 
tentang potensi pembelian terhadap produk yogurt ini dengan mengambilkira tahap 
kesukaan terhadap atribut warna, aroma dan juga keseimbangan masam manis. Selain 
itu, ujian fizikokimia dijalankan sepanjang 8 jam proses fermentasi menunjukkan 
peningkat dari segi keasidan dan kandungan pepejal larut (oBrix) di samping 
penurunan pH. Di samping itu, analisis proksimat dijalankan terhadap produk yogurt 
buah naga yang mengandungi 79.36±0.01% kandungan kelembapan, 0.98±0.01% 
kandungan abu, 0.38±0.02% serat kasar, 3.64±0.01 % protein, 0.S8±0.01 % lemak dan 
1S.06±0.01 % karbohidrat. Pada masa yang sama, yogurt dalam penyimpanan suhu 4 
DC, menunjukkan penurunan dari segi pH dan kandungan pepejal larut (oBrix) 
manakala sinerisis, viskositi, dan peratus keasidan masing-masing menunjukkan 
peningkatan 7.78%, 2.69% dan 0.52%. Walaubagaimanapun, tiada perbezaan 
signifikan yang ditunjukkan dalam atribut aroma, keseimbangan rasa masam manis 
dan juga penerimaan keseluruhan selepas 2 minggu penyimpanan tetapi perubahan 
ketara terhadap semua atribut setelah 4 minggu penyimpanan. Manakala, sepanjang 
tempoh penyimpanan selama 4 minggu, pertumbuhan bakteria (TPC) ialah sebanyak 
9.33 x 103 cfu/ml tetapi pertumbuhan untuk koloni yis dan kulat tidak menunjukkan 
pertumbuhan (est). Kesimpulannya, yogurt berperisa buah naga yang dibangunkan 
boleh dianggap sebagai produk yogurt berperisa buah tempatan yang baru 
dibangunkan dan berkualiti serta berkhasiat di samping mempunyai sasaran pasaran 
yang baik. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF YOGURT WITH THE ADDITION OF RED DRAGON FRurr 
JUICE (Hy/ocereus costaric:ensis) 

Concentrated red dragon fruit juice was added in milk before fermentation process to 
develop a quality yogurt. A preliminary study was done to determine the most suitable 
formulation. Factorial design was used to obtain 12 formulations by varying ratio of 
concentrated dragon fruit juice into 3 levels (6%, 8%, 10%), 2 levels of skim milk 
powder (14%, 16%) and 2 levels of sugar (12%, 14%) while the addition amount of 
pectin and starter culture were fixed in all formulations. The starter culture in yogurt 
fermentation contains both Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. 
Other than that, preliminary sensory evaluation was performed using ranking test to 
obtain 4 best formulations (F3, F8, F9, F12). Formulation 8 with 16% skim milk powder, 
8% concentrated dragon fruit juice and 14% sugar was chosen as the best formulation 
by means of better sensory perception, more economic, as well as good fermentation 
time. Consumer type of sensory test was conducted to obtain the consumer perception 
of buying potential of yogurt product with contributed about the liking level to all 
attributes which colour, aroma and balance of sweetness and soumess. Besides that, 
physico-chemical test was carried out along the 8 hours fermentation resulted and 
increasing reading in acidity, total soluble solid f Brix) and reducing pH value. Besides 
that, proximate analysis was carried out on dragon fruit yogurt and was obtained 
which 79.36:t0.01% moisture content, 0.98:to.01% of ash, 0.38:t0.02% of fiber, 
3.64:t0.01% of protein, 0.58:t0.01% of fat and 15.06:t0.01% of carbohydrate. In 
addition, keeping quality of the formulated yogurt was done for 4 weeks under 4 0 C 
The pH and total soluble solid of the end product declined continuously during storage, 
while synerisis, viscosity and acidity is raised 7.78%, 2.69% and 0.52% respectively. 
Nevertheless, no Significant changed to attributes which aroma, balance of sweetness 
and soumess and also all acceptance after 2 weeks storage and changes in all 
attributes occur Significantly (p<0.05) only after 4 weeks. While, for about 4 weeks of 
storage time, growth of bacteria (Total Plate Count) is 9.33 x 1 cI cfu/ml but for the 
growth of yeast and mold colony are no significant growing (est). In conclUSion, 
dragon fruit yogurt developed was a new product that contain flavour from local fruit 
and has a qualitiness besides having a potential to get into good market. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Produk susu fermentasi adalah sebahagian besar diet pemakanan manusia di seluruh 

dunia (Dave & Shah, 1998). Salah satu contoh susu fermentasi yang paling terkenal 

ialah yogurt. Yogurt merupakan produk tenusu yang amat terkenal yang telah 

dihasilkan beberapa ratus tahun lamanya (Aziznia, 2008). Pada masa kini, penggunaan 

yogurt sebagai diet sangat penting untuk meningkatkan gaya hidup yang sihat. 

Yogurt didefinisikan sebagai salah satu produk susu dikoagulasi melalui 

fermentasi asid laktik dengan kehadiran kultur pemula seperti Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptococcus thermophilus di dalam susu (Judy et aI., 1999). Mikroorganisma 

yang terdapat dalam produk akhir yogurt mestilah berjumlah signifikan dan berfungsi 

(Rasic & Kurmann, 1978; Judy et aI., 1999). Yogurt yang disediakan daripada proses 

fermentasi susu oleh bakteria asid laktik akan menurunkan pH susu kepada ~4.6 (Lee 

& Lucey, 2006). 

Selain itu, pemprosesan yogurt secara industri dapat dibahagikan kepada dua 

jenis iaitu jenis 'set' dan juga 'strirred. Yogurt jenis 'set'diproses menggunakan bekas 

untuk dijual untuk memastikan struktur gel yogurt tidak dikacau. Manakala, yogurt 

jenis 'stirred' pempreosesannya dikacau sebelum buah-buahan atau bahan-bahan lain 

dimasukkan dan akhir pemprosesan produk yogurt akan dibungkuskan. Yogurt 

'strirred'mempunyai struktur yang lebih hal us dan tei<stur yang lebih pekat (Tamime & 

Robinson, 2007). Secara tradisional dalam pemprosesan yogurt, produk yogurt tidak 

akan dikacau semasa proses fermentasi. Walaubagaimanapun, proses pengacauan 

juga akan memberikan kebaikan, di samping ltu dapat memperbaiki pengedaran haba 

dan juga jislm yang serata di dalam tangki fermentasi (A-Ezkauriatza et aI., 2008). 



Secara umumnya, yogurt dihasilkan melalui proses fermentasi oleh bakteria 

asid laktik kebiasaannya Lactobacillus spp. dan Streptococcus spp. pada suhu antara 

27 - 40 0c. Kultur pemula dalam penghasilan yogurt boleh dibahagikan kepada dua 

iaitu termofilik dan mesofiIi k. Mikroorganisma termofilik seperti Streptococcus salivarius 

spp. thermophilus dan kebanyakan Lactobacillus mempunyai suhu pertumbuhan 

optimum pada 40-45 °c manakala mesofilik seperti Lactococcus dan Leuconostoc 

mempunyai suhu pertumbuhan optimum pada 30°C (Varnam, 1993). 

Pada masa sekarang, pelbagai kajian telah dibuat dan diterbitkan tentang 

kebaikan yogurt dan kultur bakteria yang digunakan dalam pembuatan yogurt. 

Kebaikan yang terdapat dalam yogurt dan LAB terhadap kesihatan saluran usus telah 

disiasat dan diselidik menggunakan haiwan sebagai subjek untuk menggantikan 

manusia (Adolfsson, 2004). Mengikut National Yogurt Association, kriteria yang perlu 

ada pada produk akhir yogurt ialah produk mestilah mengandungi kultur hidup dan 

aktif, yang mana LAB hidup mestilah mengandungi ~108 organisma/g pada masa 

penghasilan produk akhir (Adolfsson, 2004). 

Oalam kehidupan moden masyarakat masa kini, produk susu fermentasi 

mendapat sambutan yang sangat memberangsangkan dalam pengambilan diet 

seharian. Oi sam ping itu, ia telah dipercayai bahawa penggunaan yogurt dan lain-lain 

produk susu fermentasi memberikan kebaikan kesihatan kepada pengguna. Mengikut 

tren masa kini, masyarakat lebih bijak memilih makanan slhat dengan berbekalkan 

pengetahuan tentang fakta pemakanan dan untuk mengelakkan sebarang penyakit 

yang melibatkan pemakanan seperti obesiti, penyakit jantung kronik dan sebagainya. 

Pelbagai permintaan telah disuarakan seperti untuk kemudahan pengguna, kesihatan 

dan keperluan, yogurt sebagai makanan sarapan pagi biasa bertukar dengan berubah 

fungsi menjadi makanan yang kepelbagaian guna, dan juga makanan ringan berfungsi. 

Kemudahan cara pembungkusan yogurt dan minuman yogurt juga memberikan 

peningkatan dalam pengambilan yogurt dalam kehidupan masyarakat moden sekarang. 

Oengan kewujudan yogurt probiotik sebagai makanan berfungsi, pasaran yogurt 

meningkat secara mendadak dari tahun ke tahun. Begitu juga dengan produk yogurt 
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yang berperisa pelbagai jenis buah-buahan yang dihasilkan dengan kandungan rendah 

lemak meningkatkan lagi permintaan pasaran yogurt (Euromonitor, 2009). 

Dalam kajian ini, produk yang akan dihasilkan adalan yogurt berperisa buah 

naga yang tidak terdapat di pasaran lagi. Dari kajian terdahulu yang dilakukan, buah 

naga isi merah (pitaya) juga mempunyai pelbagai kebalkan kepada kesihatan manusia. 

Dengan kombinasi antara khasiat yogurt dan kebaikan buah naga dapat menghasilkan 

makanan yang mengandungl pelbagai kebaikan kepada manusia seperti pengurangan 

penyakit obesiti, penyakit jantung kr~nik, dan memberikan kebalkan kalsium untuk 

membina tulang kepada wanita yang telah menopous. 

Kualiti yogurt atau atribut nutrisi pemakanan boleh ditingkatkan melalui 

campuran yogurt dengan buah-buahan. Pencampuran yogurt dengan buah naga 

menitikberatkan sifat-sifat nutrisi dan fitokimia serta mengatasi rasa buah naga 

tunggal yang tidak diingini. Kedua-dua rasa unik daripada yogurt dan buah naga (jus) 

ini menjadi sifat istimewa bagi produk yang dihasilkan. Pembangunan yogurt berperisa 

buah naga adalah produk baru dl pasaran, menggabungkan nilai nutrisi terkandung 

dalam produk yogurt dengan jus buah naga yang dihasilkan; bertujuan untuk 

menghasilkan produk yogurt yang leblh berkhasiat, tinggi dalam kandungan vitamin C 

dan antloksida, serta dapat mempelbagaikan rasa yogurt yang sedia ada di pasaran 

kini. 

Kajian inl bertujuan mempelbagalkan pilihan produk yogurt yang sedia ada di 

pasaran. Di samping itu, mempelbagaikan jenis perasa produk yogurt di pasaran yang 

berorientasikan buah-buahan tempatan laitu buah naga. Selain itu, mevariaslkan 

produk daripada buah naga untuk memanjangkan jangka hayat buah naga dengan 

membangunkan produk yogurt perasa buah naga. Kajian ini turut menghasilkan yogurt 

perasa buah naga yang bemutrisi tinggi serta mengandungi antioksida. Produk yogurt 

berperisa buah naga juga menarik minat golongan muda untuk pengambilan buah 

naga yang berkhasiat terhadap tubuh badan. 
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Oi samping itu, terdapat beberapa objektif untuk menjalakan kajian ini seperti: 

1. Menghasilkan yogurt menggunakan buah tempatan iaitu buah naga. 

2. Menentukan formulasi terbaik yogurt buah naga berdasarkan penilaian sensori 

dan kos bahan mentah. 

3. Menentukan penerimaan pengguna terhadap yogurt buah tempatan (buah 

naga) melalui penilaian sensori. 

4. Mengkaji kestabilan sifat yogurt yang dihasilkan semasa fermentasi dan 

sepanjang kajian tempoh penyimpanan. 

5. Mengkaji kandungan zat dalam yogurt buah naga melalui analisis proksimat. 

6. Mengkaji ciri-ciri fizikokimia dan mutu slmpanan produk yang dihasilkan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Susu Fermentasl 

Produk fermentasi yang berorientasikan daripada haiwan atau tumbuhan merupakan 

sebahagian daripada diet penting dan mendapat permlntaan yang tinggi di seluruh 

dunia. oi sam ping itu, pelbagai kebaikan kesihatan juga dikaitkan dengan pengambilan 

produk fermentasi (Kalantzopoulos, 1997). Dalam proses fermentasi, bahan-bahan 

mentah akan ditukar oleh mikroorganisma (bakteria, kulat dan yis) kepada satu produk 

baru dengan eiri-eiri yang unik serta mengandungi nutrisi yang tinggi. 

Proses fermentasi terbahagi kepada dua cara iaitu fermentasi secara 

semulajadi dan juga fermentasi seeara kawalan. Proses fermentasi secara semulajadi 

berlaku apabila keadaan media seperti susu ditetapkan untuk membolehkan 

mikroorganisma bertumbuh secara dominan untuk menghasilkan metabolit sampingan 

yang akan memberikan eiri-e1ri unik kepada produk akhlr (L-Tzanetaki & Tzanetakis, 

2000). Manakala, dalam proses fermentasi terkawal mikroorganisma yang 

bertanggungjawab dipeneilkan sebelum digunakan semula sebagai kultur pemula 

untuk dltambah ke dalam bahan mentah dalam jumlah yang banyak dan diperam di 

bawah suhu optimum (Ray & oaeschel, 1992). 

Produk susu fermentasi diketahui sebahagian besar diet di seluruh dunla (Dave 

& Shah, 1998; Aziznia et al.,2008). Susu fermentasi didefinisikan sebagai produk susu 

yang dlsediakan dari susu, susu skim dengan atau/tidak ditambah kultur spesifik 

(Lactobacillus, Streptococcus dan Acetobactel) (loF, 1988). Pelbagai eontoh susu 

fermentasi dari serata dunia dltunjukkan dalam Jadual 2.1, setiap jenis produk 

menggunakan kultur pemula dan jenis susu yang berbeza. 



Jadual 2.1: Kepelbagaian procluk susu ferrnentasi tradislonal yang dlhasllkan 
dl negara- negara dari serata dunla. 

Nama procluk Negara Jenls susu Mikroftora 

Ayran Turkey Lembu, kambing, Mikroorganisma yogurt 

Brano mliako 

Chakka 

Chai 

Dahi 

Doh 

Ergo 

Iria ri matti 

Jub-jub 

Karmidlinka 

Katyk 

Kefir 

Koumiss 

Kurt 

Laban 

Labneh 

kambing biri-biri 

Bulgaria Kambing biri-biri Mikroorganisma yogurt 

India Lembu, kerbau liIctococcus lactis subsp lactis 

Turkmenistan Unta Lactobacilli dan streptococci 

India 

Iran, 

Afghanistan 

Ethiopia 

Kenya 

Lebanon 

Poland 

Uzbekistan 

termofilik 

Kambing, kerbau Lactococcus lactis subspp. liIctis. 

Kambing biri-biri 

Lembu 

Lembu 

Semua jenis 

Lembu 

Kerbau 

Cremonis, mikroorgasma yogurt 

Mikroorganisma yogurt 

Lactobacill~ streptOCOCCi 

Streptococcus thermophilus 

Mikroorganisma yogurt 

Mikroorganisma yogurt 

Streptococcus thermophilus, 

thermobacterium spp. 

Soviet Union Kambing biri-biri, Lactococcus lactis subspp. liIctis, 

Soviet Union 

Afghanistan 

Middle East 

Middle East 

lembu Cremonis, Leuconostoc, 

Lembu 

Lembu, kerbau, 

kambing biri-blrl 

Semua jenis 

Semua jenis 
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Acetobacter Acetl, Yeasts 

Lactobacillus bulgaricus 

Lactococci, 

thermophilus, 

bulgaricus. 

Streptococcus 

lactobacillus 

Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus bulgaricus, L. 

Acidophilus, Leuconostoc lactis 

Mikroorganisma yogurt 



Jadual 2.1: Kepelbagaian produk susu fermentasi tradisional yang dihasilkan 
dl negara- negara darl serata dunla. 

(sambungan) 

Nama produk Negara Jenls susu Mikroflora 

Lassi India Kambing, kerbau Lactococcus lactis subspp. 

Lactis, Cremonis, biovar 

diacetylis 

Lactofil Sweeden Lembu Lactococcus lactis subspp. 

Lactis, Cremonis, biovar 

diacetylis, kultur pemula yogurt 

Langfil Sweeden Lembu Kultur pemula mentega 

Matsun Armenia Semua jenis Bakteria thermofilik 

Nono Nigeria Kambing L. bulgaricus, L. Plantarum 

Skyr Iceland Lembu, kambing Bakteria yogurt, yis 

blri-biri 

Sooms tej Hungary Kambing biri-biri Fermentasi asid laktik 

Torba Turkey Lembu, kambing Mikroorganisma yogurt 

biri-biri 

Zabady Egypt Semua jenis Mikroorganisma yogurt 

Sumber: Tzanetaki (2000) 

2.2 Yogurt 

Yogurt merupakan salah satu produk tenusu yang sangat terkenal pada masa kini yang 

boleh dijadikan sebagai makanan pembasuh mulut ataupun sebagai makanan rlngan 

yang berkhasiat. Ia merupakan sebahagian darlpada diet penting di sesetengah negara; 

contohnya Tenggara Eropah, limur Tengah dan juga Amerlka Syarikat. Yogurt 

merupakan produk yang mudah didapati di kebanyakkan negara dikenali sebagai 

produk milenia (Kalab, 2010). 
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Mengikut beberapa definisi, yogurt adalah susu yang menjalani proses 

fermentasi oleh mikroorganisma-mikroorganisma pemula iaitu bakteria asid laktik. 

Kandungan laktosa di dalam yogurt adalah rendah jika dibandingkan dengan produk 

tenusu yang lain kerana bakteria asid laktik telah menukarkan komponen laktosa 

kepada asid laktik (Meydani & Ha, 2000). Oleh itu, suatu perisa dan aroma yang unik 

dihasilkan di dalam yogurt oleh asid laktik-asid laktik yang terdapat dl dalam yogurt. Oi 

samping itu juga, asid laktik memberikan rasa manis yang asli kepada yogurt yang 

disebabkan oleh pengurangan laktosa (Kalab, 2010). Masyarakat masa kini 

menggemari yogurt kerana merupakan sumber yang kaya dengan karbohidrat, protein, 

vitamin, lemak, kalsium serta fosforus yang juga mempunyai nilai nutrien yang t1nggi 

serta yogurt mempunyai sifat yang mudah di hadam (Cakmaker et aI., 1993) serta 

berupaya mencegah pertumbuhan mikroorganisma dan menjaga keseimbangan 

mikroflora semulajadi di dalam saluran gastrousus (Nakasawa & Hosono, 1992; 

Gilliland, 1989; IOF, 1988). Imej serta karakter yang sihat ditunjukkan oleh yogurt 

meningkatkan lagi tahap penggunaannya dalam kehidupan seharian manusia 

(Robitaille et aI., 2009). 

2.2.1 Pel1lndangan dan Standard 

Mengikut perundangan 'Food and Agriculture Organization (FAD)' dan 'World Health 

Organization (WHO)" yogurt merupakan hasil tenusu yang dikoagulasikan oleh 

fermentasi asid laktik melalui tindakan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus atau kultur lain. Manakala mengikut Codex AlimentDrius (1992), yogurt 

merupakan produk susu fermentasi yang digumpalkan dari fermentasi asld laktik dl 

dalam susu oleh Lactobacillus bulagaricus dan Streptococcus thermophilus yang 

berdaya hidup dalam jumlah tertentu pada produk akhir yogurt. 

Oalam perundangan Malaysia, yogurt tergolong dalam kategori susu kultur atau 

susu terfermentasi di bawah Peraturan-peraturan Makanan 1985 (Akta Makanan, 

1983). Peraturan 113 menyatakan bahawa yogurt merupakan hasil yang diperbuat 

daripada penambahan bakteria asid laktik yang sesuai untuk proses fermentasl. Selain 

ltu, Standard Malaysia (SIRIM, 1992) pula mendeflnisikan yogurt sebagal susu yang 

digumpalkan oleh fermentasi asid laktik melalui tindakan Lactobacillus bulgaricus 
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