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ABSTRAK 

MIFTAHUL JANNAH. I111 16 532. Total Bakteri dan Kualitas Organoleptik 

Putih Telur Ayam Ras Fermentasi dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) pada Lama Fermentasi yang Berbeda. Dibimbing oleh 

Nahariah dan Farida Nur Yuliati. 

 
Pengolahan fermentasi putih telur menjadi produk dengan menggunakan tiga Bakteri 

Asam Laktat (BAL)  yaitu Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus achidopillus dan 

Streptococcus themophillus diharapkan dapat mengurai senyawa inhibitor pada telur 

sehingga protein yang sulit dicerna dapat dimanfaatkan. Buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus) diduga dapat dimanfaatkan bakteri asam laktat sebagai sumber energi untuk 

hidup dan tumbuh dengan baik dalam produk minuman. Aplikasi buah naga merah dalam 

pengolahan putih telur fermentasi memerlukan kajian lama fermentasi agar dihasilkan 

kualitas produk yang baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 

fermentasi yang berbeda dengan penambahan sari buah naga merah terhadap total bakteri, 

aroma, citarasa, dan kekentalan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 5 perlakuan dengan 5 kali ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah lama 

fermentasi yaitu 0 jam, 6 jam, 12 jam, 18 jam dan 24 jam. Parameter yang diukur adalah 

total bakteri, aroma, citarasa, dan kekentalan pada fermentasi putih telur dengan 

penambahan buah naga merah. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa total bakteri 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01), kekentalan berpengaruh nyata (P<0,05) tetapi aroma 

dan citarasa tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Dari penelitian ini dapat diketahui bahwa 

lama fermentasi yang berbeda saat fermentasi putih telur dengan penambahan buah naga 

merah berpengaruh sangat nyata terhadap total bakteri,  kekentalan berpengaruh nyata, 

tetapi pada aroma dan citarasa tidak berpengaruh nyata. Putih telur fermentasi dengan 

penambahan buah naga merah sebaiknya difermentasikan pada 24 jam untuk 

menghasilkan kualitas terbaik. 

 

Kata kunci: Putih telur, buah naga merah, fermentasi, waktu, total bakteri, organoleptik. 
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ABSTRACT 

MIFTAHUL JANNAH. I111 16 532. Total Bacteria and Organoleptic Quality of 

Fermented Chicken Egg Whites with the Addition of Red Dragon Fruit Juice (Hylocereus 

polyrhizus) at Different Fermentation Time. Supervised by Nahariah and Farida Nur 

Yuliati. 

 

Processing of egg white fermentation into products using three Lactic Acid Bacteria 

(LAB), namely Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus achidopillus and Streptococcus 

themophillus is expected to break down inhibitor compounds in eggs so that proteins that 

are difficult to digest can be utilized. Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) is thought 

to be able to be utilized by lactic acid bacteria as an energy source to live and grow well 

in beverage products. The application of red dragon fruit in fermented egg white 

processing requires a long study of fermentation in order to produce a good quality 

product. The purpose of this study was to determine the effect of different fermentation 

time with the addition of red dragon fruit juice on total bacteria, aroma, taste, and 

viscosity. This study used a completely randomized design (CRD) with 5 treatments with 

5 replications. The treatments in this study were fermentation time, namely 0 hours, 6 

hours, 12 hours, 18 hours and 24 hours. The parameters measured were total bacteria, 

aroma, taste, and viscosity in fermented egg white with the addition of red dragon fruit. 

The results of this study indicated that total bacteria had a very significant effect (P 

<0.01), viscosity had a significant effect (P <0.05) but aroma and taste had no significant 

effect (P> 0.05). From this research, it was found that the different fermentation time 

when fermented egg white with the addition of red dragon fruit had a very significant 

effect on total bacteria, viscosity had a significant effect, but the aroma and taste had no 

significant effect. Fermented egg whites with the addition of red dragon fruit should be 

fermented for 24 hours to produce the best quality. 

 

Key words: Egg white, red dragon fruit, fermentation, time, total bacteria, organoleptic. 
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PENDAHULUAN 

Telur ayam merupakan sumber protein hewani yang murah dan mudah 

untuk didapatkan oleh masyarakat Indonesia. Telur mengandung bahan organik 

yang mudah rusak. Salah satu faktor yang menyebabkan rusaknya telur adalah 

penyimpanan yang lama. Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang 

memiliki sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan 

bergizi tinggi. 

Telur biasanya dijadikan sebagai bahan pangan dalam pembuatan kue atau 

pengolahan makanan lainnya. Namun telur tidak dapat bertahan lama dan akan 

mengalami  penurunan mutu yang akhirnya dapat menyebabkan kerusakan pada 

telur.  Penurunan mutu ini tidak dapat dicegah namun dapat diperlambat dengan 

pengolahan dengan membuat telur fermentasi.  

Telur fermentasi adalah produk minuman yang terbuat dari putih telur  

dengan penambahan bakteri asam laktat. Proses fermentasi telur dapat dilakukan 

dengan mengkombinasikan telur dengan produk peternakan lainnya seperti susu 

sehingga nantinya diperoleh suatu produk olahan yang memiliki nilai fungsional 

tinggi dari hasil fermentasi.  

Pemanfaatan teknologi fermentasi mempunyai beberapa fungsi antara lain, 

dapat meningkatkan nilai gizi, penganekaragaman pangan, memperpanjang masa 

penyimpanan, menghilangkan zat antinutrisi atau racun yang terkandung dalam 

suatu bahan makanan. Protein pada telur memiliki kekurangan yang sulit dicerna 

oleh orang-orang tertentu. Teknologi fermentasi diharapkan dapat mengurai 

senyawa inhibitor pada telur sehingga protein yang sulit dicerna dapat 

dimanfaatkan. 
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Fermentasi telur dilakukan untuk meningkatkan kualitas dan masa simpan 

telur antara lain pembuatan produk telur fermentasi berupa minuman putih telur 

Pada penelitian sebelumnya fermentasi telur dengan menggunakan tiga mikroba 

yaitu Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus achidopillus dan Streptococcus 

themophillus menunjukkan bahwa ada pengaruh yang signifikan dan waktu 

fermentasi karena mengandung enzim proteolitik yang dapat mengurai protein 

menjadi senyawa yang lebih sederhana, namun penguraian protein dapat 

menyebabkan cita rasa menjadi agak pahit untuk mengurangi rasa pahit perlu di 

tambahkan sari buah yaitu sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). 

Buah naga merah memiliki khasiat untuk mengobati penyakit diabetes, 

mencegah penyakit stroke serta memperlancar pencernaan (Putra, 2013). Buah 

naga merah juga mengandung zat besi sebagai penambah darah, vitamin B1 untuk 

mengatur panas tubuh, vitamin B2 untuk menambah nafsu makan, vitamin B3 

untuk menurunkan kadar kolestrol dan vitamin C (Panjuatiningrum, 2009). 

Fermentasi menghasilkan Bakteri Asam Laktat (BAL) alkohol dan 

senyawa lain yang dapat memberi aroma, rasa dan tekstur yang khas  dan relatif 

lebih baik. Fermentasi putih telur dengan penambahan sari buah naga bertujuan 

untuk mengurangi rasa asam pada produk, penguraian protein. Fermentasi putih 

telur bertujuan untuk melihat akivitas kultur starter yang ditanamkan pada media 

telur. Telur memiliki sedikit kandungan glukosa, penambahan sari buah pada telur 

fermentasi berfungsi sebagai sumber energi bagi mikroorganisme. Menurut Nurul 

dan  Asmah (2014) karbohidrat yang terkandung dalam buah naga diduga dapat 

dimanfaatkan bakteri asam laktat sebagai sumber energi untuk hidup dan tumbuh 

dengan baik dalam produk. Fermentasi putih telur dengan menggunakan tiga BAL 
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(Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus achidopillus dan Streptococcus 

themophillus) dengan penambahan sari buah naga merah bertujuan untuk 

memberikan sumber energi atau sumber nutrisi sebagai pertumbuhan bakteri. 

 Penambahan tiga jenis mikroorganisme Lactobacillus bulgaricus, 

Lactobacillus achidopillus, dan Streptococcus thermopillus diharapkan dapat 

meningkatkan total mikroba, kualitas organoleptik putih telur fermentasi seperti 

aroma, kekentalan, dan cita rasa. Hal inilah yang melatar belakangi dilakukan 

penelitian mengenai total bakteri dan kualitas organoleptik putih telur ayam ras 

fermentasi dengan penambahan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 

pada lama fermentasi yang berbeda. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui total bakteri dan 

kualitas organoleptik putih telur ayam ras fermentasi dengan penambahan sari 

buah naga pada lama fermentasi yang berbeda. Kegunaan dari penelitian ini 

adalah sebagai sumber informasi mengenai total bakteri dan kualitas organoleptik 

putih telur ayam ras fermentasi pada lama fermentasi yang berbeda.  
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TINJAUAN PUSTAKA 

Putih Telur 

Telur adalah salah satu bahan makanan hewani dari jenis unggas seperti  

ayam, bebek dan unggas lainnya. Telur mengandung zat-zat lengkap bagi 

pertumbuhan makhluk hidup baru. Kandungan protein pada telur terdistribusi di  

dalam putih dan kuning telur secara merata dengan unsur asam amino yang 

seimbang. Susunan asam amino esensial yang lengkap menjadi standar dalam 

penentuan protein dari bahan lain (Yuwanta, 2004). Komposisi di dalam telur 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi Telur Ayam  

Komponen 
Telur Segar Isi Telur Putih Telur Kuning Telur 

(g) (%) (g) (%) (g) (%) (g) (%) 

Air (%) 38,1 65,6 38 73,6 28,9 87,9 9,1 48,7 

Protein (%) 7,0 12,1 6,6 12,8 3,5 10,6 3,1 18,6 

Lemak (g) 6,1 10,5 6,1 11,8 - - 6,1 32,6 

Karbohidrat 

(g) 
0,5 0,9 0,5 1,0 0,3 0,9 0,2 1,0 

Abu (g) 6,3 10,9 0,4 0,8 0,2 0,6 0,2 1,0 

Total 58 100 51,6 100 32,9 100 18,7 100 

Sumber : Saud, 2014. 

Telur sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan yaitu 

kandungan gizi telur yang tinggi, harganya relatif murah bila dibandingkan 

dengan bahan sumber protein lainnya (Idayanti dkk., 2009). Telur mudah 

mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan secara fisik, serta 

penguapan air, karbondioksida, ammonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari 

dalam telur (Muchtadi dkk., 2010).   

Menurut Sudaryani  (2003) telur mempunyai kandungan protein tinggi dan 

mempunyai susunan protein yang lengkap, akan tetapi lemak yang terkandung di 

dalamnya paling sering  dikonsumsi oleh masyarakat karena mengandung gizi 
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yang melimpah, telur sangat baik dikonsumsi oleh anak–anak dalam masa 

pertumbuhan. Bagian–bagian telur secara rinci disajikan pada Gambar 1.juga 

tinggi. Secara umum telur ayam dan telur itik merupakan telur yang  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Potongan melintang telur (Suprapti, 2002). 

Keterangan :  

1. Kulit luar (shell) dengan lapisan tipis di bagian luar (mucus), 2. Selaput tipis 

yang menempel pada shell selaput tipis lain yang melekat pada putih telur 

(membrane),  3. Lapisan putih telur (egg white) pada 2 tempat, dekat dengan kulit 

(3a) dan yang dekat dengan kuning telur (3b) kondisinya lebih encer,  4. Lapisan 

putih telur kental (diapit 2 lapisan putih telur encer), 5. Kuning telur (yolk), 6.Titik 

benih (lembaga) atau germ spot., 7. Tali pengikat kulit telur (chalazeae), 8. 

Rongga udara (air space), 9. Lapisan luar kuning telur (vitellin).   

 

Telur utuh terdiri atas beberapa komponen yaitu air 66% dan bahan kering  

34% yang tersusun atas protein 12%, lemak 10%, karbohidrat 1% dan abu 11%.  

Kuning telur adalah salah satu komponen yang mengandung nutrisi terbanyak 

dalam telur. Kuning telur mengandung air sekitar 48% dan lemak 33%. Kuning 

telur juga mengandung vitamin, mineral, pigmen, dan kolestrol. Putih telur terdiri 

atas protein terutama lisosin yang memiliki kemampuan anti bakteri untuk 

membantu mengurangi kerusakan telur (Akoso, 1993).    

Kualitas telur merupakan kumpulan ciri-ciri telur yang mempengaruhi 

selera konsumen (Stadelman dan Cotteril, 1995).  Kualitas telur ayam dapat 

digolongkan menjadi dua macam, yaitu kualitas telur bagian luar (eksterior) dan 
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kualitas telur bagian dalam (interior). Kualitas telur interior meliputi bobot kuning 

telur,bobot putih telur, dan kualitas telur eksterior meliputi, bobot telur, indeks 

telur dan bobot kerabang (Indratiningsih, 1996). Menurut Sirait (1986) faktor-

faktor kualitas yang dapat memberikan petunjuk terhadap kesegaran telur adalah 

susut bobot telur, keadaan diameter rongga udara, keadaan putih dan kuning 

telur,bentuk dan warna kuning telur serta tingkat kebersihan kerabang telur. 

Bagian putih telur terdiri dari 4 lapisan yang berbeda kekentalannya, yaitu 

lapisan encer luar (outer thin white), lapisan encer dalam (firm/thick white), 

lapisan kental (inner thin white), dan lapisan kental dalam (inner thick 

white/chalaziferous). Perbedaan kekentalan ini disebabkan oleh perbedaan dalam 

kandungan airnya. Lapisan calazaferous merupakan lapisan tipis yang kuat yang 

mengelilingi kuning telur dan membentuk ke arah dua sisi yang berlawanan 

membentuk chalazae (Buckle et al., 1987). 

Persentase total putih telur dari setiap ayam bervariasi. Beberapa faktor 

yang memengaruhi putih telur adalah bangsa, kondisi lingkungan, umur ayam, 

umur telur (lama penyimpanan), dan ukuran telur. Komposisi putih telur adalah 

57-65% (Bell and Weaver, 2002). Komposisi putih telur terutama terdiri dari 88% 

air dan 12% bahan padat. Protein sederhana diantaranya ovalbumin, 

ovoconalbumin dan ovoglobulin, sedangkan yang kedua termasuk glycoprotein 

yaitu ovomucoid dan ovomucin (Winarno dan Koswara, 2002). 

Penyusun utama pada putih telur adalah air dengan kisaran 84.3-88.8%.  

Kadar air yang cukup tinggi pada putih telur, maka putih telur merupakan bagian 

yang paling mudah rusak dibanding dengan bagian telur lainnya selama 

penyimpanan. Protein putih telur tersusun atas ovalbumin, ovotransferin, 
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ovomukoid, ovomusin, lisosom, ovoglobulin, ovoinhibitor, ovoglikoprotein, 

flavoprotein, ovomakroglobulin, sistain dan avidin (Sirait, 1986). 

Fermentasi 

 Fermentasi dapat diartikan sebagai perubahan gradual oleh enzim beberapa 

bakteri, khamir dan jamur. Contoh perubahan kimia dari fermentasi meliputi 

pengasaman susu, dekomposisi pati dan gula menjadi alkohol dan karbondioksida, 

serta oksidasi senyawa nitrogen organik (Hidayat dkk., 2006). Rahman dkk., 

(1992) menyatakan bahwa pertumbuhan mikroba pada proses fermentasi dapat 

menimbulkan berbagai perubahan karakteristik salah satunya adalah pembentukan 

asam.   

Teknologi fermentasi saat ini banyak diterapkan dalam teknologi pangan 

terutama dalam fermentasi susu dengan menggunakan bakteri. Susu merupakan 

media kultur yang ideal yang mengandung beberapa faktor yang diperlukan untuk 

pertumbuhan bakteri terutama bakteri asam laktat. Beberapa bakteri asam laktat 

yang umum digunakan pada susu fermentasi adalah Streptococcus lactis, 

Streptococcus cremoris, Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus casei yang 

digunakan untuk menghasilkan asam. Streptococcus diacetylactis dan 

Lactobacillus bulgaricus untuk memproduksi asam dan flavor (Sri, 2002). 

Beberapa mikroorganisme mempunyai kemampuan yang tinggi dalam 

mengubah laktosa menjadi asam laktat misalnya L. bulgaricus sehingga 

persentase asam laktat yang dihasilkannya dapat mencapai 1,7%. Beberapa bakteri 

asam laktat lainnya kurang kuat daya reduktasinya terhadap laktosa tetapi 

mempunyai kemampuan yang tinggi dalam menguraikan asam sitrat, misalnya 

Steptococcus cremoris. Contoh bakteri asam laktat yang sering mencemari susu 



 

8 
 

dan akhirnya dijadikan starter kultur adalah Lactobacillus bulgaricus, 

Streptococcus  thermophilus, Streptococcus cremoris dan Streptococcus lactis 

(Malaka, 2010).  

Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri gram positif, membentuk koloni 

dengan diameter 1-3 mm, tidak tumbuh pada 45 , mereduksi “litmus milk” 

katalase negatif, tidak berspora dan bersifat termodurik (Kosikowski, 1982). 

Hutkins dan Nannen (1993) menyatakan bahwa suhu optimal Lactobacillus 

bulgaricus adalah 40-45  dengan pH otimum pertumbuhan berkisar antara 5,5-

5,8. Bakteri asam laktat ini bersifat anaerob, berbentuk batang, koloninya 

berbentuk pasangan, dan rantai sel-selnya bersifat homofermentatif yang 

memproduksi asam laktat sebagai hasil utama fermentasinya. Lactobacillus 

bulgaricus dapat berfungsi mengubah laktosa atau gula susu menjadi  asam laktat, 

sehingga dapat digunakan untuk pengawetan susu murni. Penderita yang  

intoleransi terhadap laktosa dapat  mengkonsumsi susu fermentasi dan 

mendapatkan manfaat dari susu. Bakteri ini ditemukan pertama kali oleh dokter 

dari Bulgaria bernama Stamen Grigorov pada tahun 1905 sehingga diberi nama 

Bulgaria. Bakteri Lactobacillus bulgaricus memakan laktosa dan mengubah 

glukosa menjadi asam laktat (Malaka, 2007). 

Selama proses fermentasi susu, Lactobacillus bulgaricus memecah laktosa 

menjadi asam laktat serta menghasilkan asetaldehid yang memberi aroma khas 

pada susu fermentasi. Lactobacillus bulgaricus bersifat proteolitik yang mampu 

memecah protein sehingga mudah dicerna dan diserap saluran pencernaan 

(Cahitow dan Trenev, 1990). 



 

9 
 

Sama  seperti  L. bulgaricus,  L.  acidophilus  juga  berbentuk  batang 

berantai  dan  bersifat  homofermentatif.  L. acidophilus  ditemukan  dalam usus 

manusia, sehingga bakteri ini dapat dikategorikan sebagai bakteri probiotik.  

Bakteri ini tergolong Gram positif dan tidak membentuk spora. Menurut Tamime 

dan Robinson (1989), L. acidophilus merupakan Lactobacilli  yang bersifat  

obligat  homofermentatif  dan non-motil.  Suhu optimum pertumbuhannya yaitu 

35 - 45oC, tidak tumbuh pada suhu < 15oC dan  pH  optimum  untuk  

pertumbuhannya  yaitu  5,5-6,0.  L.  acidophilus dapat memproduksi asam laktat 

sebanyak 0,3-1,9%. 

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri yang umum digunakan 

sebagai kultur starter pada proses fermentasi susu menjadi yoghurt (El-Abbassy 

dan Sitohy 1993).  Penelitian yang lebih baru melaporkan bahwa kedua bakteri ini 

ternyata dapat bertahan hidup di saluran pencernaan (Mater et al., 2005). Selain 

itu, Lick et al. (2001) dan Elli et al. (2006) juga menemukan bahwa Lactobacillus 

bulgaricus  dan Streptococcus thermophilus mampu bertahan hidup  melewati 

saluran pencernaan. Itu artinya bakteri tersebut dapat hidup di usus sebagai 

probiotik . 

Streptococcus thermophilus dibedakan dari genus Streptococcus lainnya 

berdasarkan suhu pertumbuhannya yang dapat tumbuh pada suhu 45  dan mati 

pada suhu 10  (Helferich and Westhoff, 1980). Tamime dan Robinson (1999) 

menambahkan bahwa suhu optimal pertumbuhan Streptococcus thermophilus 

adalah 37– 45 . Bakteri ini berbentuk kokus dengan diameter 0,7-0,9 µm dan 

kadang-kadang berbentuk rantai. Streptococcus thermophilus  termasuk kelompok 

bakteri Gram Positif, katalase negatif, anaerob fakultatif, dapat mereduksi litmus 
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milk, tidak toleran terhadap konsentrasi garam lebih dari 6,5%, tidak berspora, 

bersifat termodurik, dan menyukai suasana netral dengan pH optimal 6,5 

(Helferich dan Westhoff, 1980). 

Campuran atau kombinasi dari Lactobasillus bulgaricus dan Streptococcus  

thermophilus sering digunakan pada beberapa macam produksi yoghurt.  

Walaupun kedua mikroorganisme tersebut dapat digunakan secara terpisah, 

namun penggunaan keduanya dalam kultur starter yoghurt secara bersama-sama  

terbukti telah bersimbiosis dan meningkatkan efisiensi kerja kedua bakteri  

tersebut. Selain menyebabkan tingkat produksi asam yang lebih tinggi,  

Streptococcus thermophilus tumbuh lebih cepat dan menghasilkan asam dan  

karbondioksida (Ramadan, 2016).   

Kultur BAL yang ditambahkan dapat berupa kultur bakteri tunggal 

ataupun campuran. Pada umumnya, kultur campuran yang biasa digunakan untuk 

membuat yoghurt adalah campuran antara Lactobacilus bulgaricus (Lb) dan 

Streptococcus thermophilus (St). Kedua bakteri ini tidak bertahan lama pada 

saluran pencernaan. Penambahan Lactobacillus acidophilus (La) untuk 

memperbaiki sifat probiotik dari produk yoghurt (Saadah, et al, 2015). 

Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 

Buah naga termasuk dalam buah yang eksotik karena penampilannya yang 

menarik, rasanya asam manis menyegarkan dan memiliki beragam manfaat untuk 

kesehatan. Buah naga bermanfaat sebagai antiradikal bebas karena mengandung 

betasianin (Escribano, 1998). Buah naga merah merupakan tanaman yang 

potensial untuk dikembangkan di Indonesia. Buah naga atau dragon fruit 

mempunyai kandungan zat bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh diantaranya 
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antioksidan (dalam asam askorbat, betakaroten dan anthosianin), serta 

mengandung serat pangan dalam bentuk pektin. Selain itu, dalam buah naga 

mengandung beberapa mineral seperti kalsium, phosphor, besi, dan lain-lain. 

Vitamin yang terdapat di dalam buah naga antara lain vitamin B1, vitamin B2, 

vitamin B3, dan vitamin C (Pratomo, 2008). 

Buah naga merah kaya akan vitamin dan mineral yang dapat menurunkan 

gula darah, meningkatkan metabolisme, melawan penyakit jantung, disentri, dan 

tumor, serta dapat menjadi disinfektan pada luka. Buah naga merah kaya akan 

polifenol dan dapat mencegah pertumbuhan sel kanker (melanoma B16F10 dan 

tipe lain) (Wichienchot et al., 2010 dalam Hernandez and Salazar, 2012). 

Penambahan sari buah naga merah kedalam yoghurt bertujuan untuk 

memanfaatkan sari buah naga merah sebagai pewarna alami, selain itu buah naga 

merah memiliki karakteristik prebiotik sehingga dapat membantu pertumbuhan 

BAL (Escobar et al., 2010 dalam Hernandez and Salazar, 2012).  

Buah naga merah memiliki kandungan antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan jenis yang putih.  Kandungan zat gizi buah naga merah yaitu air, 

protein, lemak, betakaroten, kalsium, fosfor, besi, vitamin B1, vitamin B2, vitamin 

C dan niasin.  Selain zat gizi, buah naga merah juga mengandung fitokimia yang 

baik bagi tubuh, diantaranya flavonoid.  Kandungan flavonoid pada daging buah 

naga merah sebanyak 7,21 ± 0,02 mg CE/100 gram (Wu dkk, 2005). 

Total Bakteri (Total Plate Count) 

Pengukuran kuantitatif populasi mikroorganisme sangat diperlukan  untuk 

berbagai macam penelaahan mikrobiologis. Berbagai macam cara dapat dilakukan 

untuk menghitung jumlah mikroorganisme, akan tetapi secara tidak langsung. Ada 
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beberapa cara perhitungan secara langsung dan tidak langsung. Ada beberapa cara 

perhitungan secara langsung, antara lain adalah dengan membuat preparat dari 

suatu bahan (preparat sederhana diwarnai atau tidak diwarnai) dan penggunaan 

ruang hitung (counting chumber). Sedangkan perhitungan cara tidak langsung 

hanya untuk mengetahui jumlah mikroorganisme pada suatu bahan yang masih 

hidup saja (viabel count). Dalam pelaksanaannya, ada beberapa cara yaitu 

perhitungan pada cawan petri (Total Plate Count/TPC), perhitungan melalui 

pengenceran, perhitungan jumlah terkecil atau terdekat Most Prouble Number 

(MPN metode), dan kalorimeter (cara kekeruhan atau turbidimetri) (BPOM RI, 

2008). 

Total plate count (TPC) adalah pemeriksaan kualitas susu dengan cara 

menghitung jumlah koloni pada beberapa pengenceran, kemudian ditumbuhkan 

pada media plate count agar dan diinkubasi 37
o
C selama 2 x 24 jam sehingga 

diketahui  jumlah koloni  per  mil  sampel.  Standar kualitas    bahan  baku    

susu berdasarkan    TPC    dijadikan    landasan    kepentingan  perlindungan  

kesehatan publik, bukan hanya semata untuk memaksimasi kepentingan produsen 

produk susu dengan memperpanjang daya simpannya (Bray, 2008). SNI No. 01-

3141-2011 mensyaratkan cemaran mikroba maksimum TPC yaitu >10
6  

cfu/ml. 

 Kegiatan perhitungan TPC atau pemupukan dilakukan dengan metode 

tuang (pour plate). Metode tuang dilakukan dengan cara mengambil satu ml 

sampel hasil pengenceran dan dipindahkan dengan menggunakan pipet volume 10 

ml steril dari tabung pengenceran dan dipindahkan dalam dua cawan petri secara 

duplo. Waktu yang baik sealama pengenceran dimulai sampai penuangan ke 

dalam cawan petri adalah tidak lebih dari 30 menit (Fardiaz, 1993).  
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Kualitas Organoleptik 

Suatu produk pangan harus disukai oleh konsumen, dan untuk 

mengetahuinya maka dilakukan pengujian. Pada uji tingkat kesukaan panelis 

diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya 

ketidaksukaan. Tingkat kesukaan ini sering disebut orang sebagai skala hedonik, 

misalnya amat sangat suka, sangat suka, agak suka, suka, netral, agak tidak suka, 

sangat tidak suka dan amat sangat tidak suka. Uji kesukaan perlu dilakukan untuk 

mengetahui sejauh mana daya terima dari konsumen terhadap suatu produk dan uji 

ini berkaitan dengan eksistensi produk dan daya terima dari konsumen terhadap 

suatu produk (Sukma, 2012). 

Keterlibatan bakteri asam laktat dalam suatu proses fermentasi tidak hanya 

membantu memperpanjang masa simpan produk pangan, namun juga 

memperbaiki sifat-sifat sensori terutama flavor dari bahan pangan yang 

difermentasi serta memperbaiki warna produk fermnetasi menjadi lebih cerah dan 

ikut dalam kegiatan meningkatkan kesehatan tubuh (Selamat, 1992). 

Terbentuknya asam laktat selama proses fermentasi menyebabkan 

peningkatan total asam dan koagulasi protein pembentuk gel. Gel membentuk 

tekstur semi padat dan meningkatkan kekentalan. Kekuatan gel kasein yang 

terbentuk ditentukan oleh kekuatan ikatan antara misel kasein dengan misel kasein 

yang kekuatan ikatannya dipengaruhi oleh pH, konsentrasi kalsium, dan suhu 

(Wahyudi dan Samsundari, 2008). Tekstur  yang kental didukung dengan hasil 

viskositas yang juga tinggi (Hess, et al., 1997).  

 

  


