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ABSTRAK 

Pada umumnya yogurt diolah dari susu hewani atau susu sapi, namun kemajuan 

bioteknologi yogurt dapat juga dibuat dari susu nabati antara lain dari kacang kedelai, santan 

kelapa dan susu jagung. Soyghurt adalah produk fermentasi yang melibatkan Bakteri Asam 

Laktat seperti bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus untuk 

menyediakan molekul-molekul yang lebih sederhana agar dapat dicerna oleh tubuh dengan 

baik. Penambahan buah naga merah dan lama simpan soyghurt ini mempengaruhi rasa, aroma 

dan tekstur yang dihasilkan sehingga dilakukan uji organoleptik pada soyghurt buah naga 

merah. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama simpan terhadap kualitas dan 

sifat organoleptik soyghurt buah naga merah (Hylocerecus polyrhizus). Penelitian ini 

merupakan penelitian deskriptif dengan faktor tunggal (penambahan buah naga). Parameter 

yang diamati adalah lama simpan dan sifat organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur). 

Lama simpan sangat berpengaruh pada hasil organoleptik pada soyghurt buah naga merah 

yaitu memiliki rasa asam yang sangat tinggi, sedikit kental pada hari pertama dan kedua 

namun pada hari ketiga dan keempat teksturnya lebih cair karena terdapat air atau carian pada 

bawah soyghurt. Aroma seperti tahu basi dan asam. Warna dihasilkan oleh konsentrasi buah 

naga, susu kedelai dan susu skim yaitu pink tua saat hari pertama sampai hari ke tiga dan pink 

muda saat hari ke empat sampai hari ke lima. Warna ini diperoleh pada soyghurt saat 

diinkubasi selama 16 jam pada suhu ruang. 

Kata kunci : Lama simpan, Soyghurt, buah naga, organoleptik 

ABSTRACT 

In general, yogurt is made from animal milk or cow's milk, but advances in 

biotechnology can also be made from plant-based milk, including soybeans, coconut milk, 

and corn milk. Soyghurt is a fermented product that involves Lactic Acid Bacteria such as 

Streptococcus thermophillus and Lactobacillus bulgaricus to provide simpler molecules for 

the body to digest properly. The addition of red dragon fruit and the shelf life of this soygurt 

affect the taste, aroma, and texture produced, so organoleptic tests are carried out on red 

dragon fruit soygurt. This study aims to determine the effect of shelf life on the quality and 

organoleptic properties of red dragon fruit soygurt (Hylocerecus polyrhizus). This research 

is descriptive research with a single factor (the addition of dragon fruit). The parameters 

observed were shelf life and organoleptic properties (color, taste, aroma, and texture). The 

length of storage time dramatically affects the organoleptic yield in red dragon fruit soygurt, 

which has a very highly acidic taste, slightly thick on the first and second days, but on the 

third and fourth days, the texture is more liquid because there is water or search at the bottom 

of the soygurt. The aroma is like stale and sour tofu. The color produced by the concentration 

of dragon fruit, soy milk, and skim milk is dark pink on the first to third day and light pink on 

the fourth to fifth day. This color is obtained in soygurt when incubated for 16 hours at room 

temperature. 

Keywords: Storage time, Soyghurt, Dragon fruit, Organoleptic 
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PENDAHULUAN 

Susu merupakan produk pangan yang 

diperoleh dari peternakan sapi yang dapat 

mencukupi kebutuhan nutrisi karena memiliki 

nilai gizi yang tinggi sebagai sumber protein 

dan mineral.  Kebutuhan akan pengembangan 

dan macam-macam produk pangan meningkat 

seiring perkembangan teknologi dan ilmu 

pengetahuan. Hasil pengolahan pada 

fermentasi susu menggunakan mikroba 

bakteri disebut Yogurt. Yogurt merupakan 

olahan dari susu yang terbuat dari hasil 

fermentasi oleh bakteri Lactobacilus 

bulgaricus dan Streptococcocus thermopilus 

(Diasari et al., 2021). Penambahan bakteri 

Lactobacillus acidophilus merupakan langkah 

meningkatkan nilai fungsional yogurt, karena 

bakteri tersebut dikenal sebagai bakteri 

probiotik yang mampu bertahan hidup dalam 

saluran pencernaan dengan kadar asam yang 

tinggi dan mempunyai kemampuan memecah 

laktosa menjadi komponen yang lebih 

sederhana menjadi asam laktat (Zulaikhah et 

al., 2021).  

Yogurt memiliku rasa khas, yaitu asam. 

Asam ini berfungsi sebagai proses perubahan 

sifat protein susu (kasein), yang menyebabkan 

protein susu mengental. Perubahan ini 

menyebabkan susu menjadi sedikit padat 

(lembek) dan memberinya rasa asam. Yogurt 

mengandung probiotik, yaitu mikroba baik 

yang memberikan keuntungan bagi inangnya 

dengan cara meningkatkan kinerja dari sistem 

mukosa dan sistem imun, sehingga dapat 

meningkatkan keseimbangan penyerapan zat 

gizi dan jumlah mikroba dalam sistem 

tubuhnya (Labiba et al., 2020). Yogurt 

dibedakan menjadi plain yogurt dan fruit 

yogurt. Fruit yogurt adalah yogurt yang dalam 

proses pembuatannya dilakukan penambahan 

sari buah, daging buah, atau bagian buah 

lainnya sebagai penambah cita rasa, warna 

dan aroma sehingga meningkatkan sifat 

organoleptik yogurt (Teguh et al., 2015).  

Pada umumnya yogurt dibuat 

menggunakan susu hewani atau susu sapi, 

namun kemajuan bioteknologi yogurt dapat 

juga dibuat dari susu nabati antara lain dari 

kacang kedelai, santan kelapa dan susu 

jagung. Kedelai (Glycine max L.) adalah 

protein sebesar 30%, lemak sebesar 20 % dan 

zat gizi lainnya yang berkualitas tinggi 

(Adawiyah et al., 2018). Kedelai adalah salah 

satu jenis pangan fungsional yang 

mengandung zat gizi seperti isoflavon, 

saponin, lesitin, dan fitosterol yang dapat 

menurunkan risiko penyakit jantung (Mufidah 

et al., 2021). Selain berfungsi sebagai sumber 

protein nabati, kacang kedelai dapat diolah 

menjadi berbagai produk makanan lainnya. 

Banyak peneliti dalam penelitian menemukan 

bahwa biji kedelai dapat digunakan sebagai 

bahan dasar untuk berbagai jenis makanan. 

Produk ini termasuk susu kedelai yang 

diproses menjadi yogurt kedelai (juga disebut 

soygurt).  

Soygurt adalah produk fermentasi yang 

melibatkan Bakteri Asam Laktat seperti 

bakteri Streptococcus thermophillus dan 

Lactobacillus bulgaricus untuk menyediakan 

molekul-molekul yang lebih sederhana agar 

dapat dicerna oleh tubuh dengan baik. 

Soyghurt memiliki aroma seperti tahu, tekstur 

yang menggumpal, rasa manis dan asam, serta 

memiliki warna putih gading apabila soyghurt 

dibuat dengan perbandingan L. bulgaricus : S. 

thermophilus (1:1) pada suhu 37°C selama 24 

jam (Gabriela et al., 2021). Soyghurt memiliki 

banyak manfaat terutama pada susu kedelai 

karena tidak mengandung laktosa, kolesterol, 

lemak, dan protein yang tinggi. Dibandingkan 

dengan yogurt susu sapi, soyghurt lebih baik 

karena mengandung isoflavon yang aktivitas 

antioksidannya membantu mencegah oksidasi 

lemak (Rustanti, et al., 2019).  

Soyghurt dapat ditambahkan dengan 

buah yang memiliki rasa dan warna yang 

berbeda. Buah naga merah adalah bahan yang 

digunakan dalam pembuatan soyghurt. Buah 

naga disukai karena bentuknya yang unik 

dengan sisik pada kulitnya. Selain itu, kulit 

dan daging buah naga memiliki warna yang 

kaya. Semua jenis buah naga memiliki biji 

hitam yang dapat dimakan, rasanya manis, 

dan memiliki banyak nutrisi, seperti gula, 

protein, dan mineral. Buah naga merah sangat 

baik untuk kesehatan Anda. Buah naga, 

seperti polifenol, vitamin C, dan vitamin E, 

memiliki manfaat kesehatan (Hasneli et al., 

2023). 

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 (Teguh et 
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al., 2015). Pemanfaatan buah naga merah 

dipercaya karena memiliki antioksidan dan 

antosianin yang sangat banyak. Antosianin 

dalam bahan makanan dapat digunakan 

sebagai bahan tambahan, yaitu sebagai 

pewarna alami. Antosianin juga tidak 

menimbulkan efek negatif karena mempunyai 

aktivitas anti virus, anti jamur, dan anti bakteri 

yang tinggi sehingga dapat melindungi 

makanan dari kerusakan akibat mikroba, serta 

tidak menyebabkan efek beracun dibanding 

pewarna sintetis (Zulaikhah et al., 2021). 

Dengan penambahan buah naga merah dalam 

pembuatan soyghurt dapat meningkatkan sifat 

organoleptik. Organoleptik adalah sebuah uji 

bahan makanan berdasarkan kesukaan dan 

keinginan pada suatu produk. Uji organoleptik 

biasa disebut juga uji indra atau uji sensori 

merupakan cara pengujian dengan 

menggunakan indra manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap produk. Indera yang dipakai dalam 

uji organoleptik adalah indra penglihat/mata, 

indra penciuman / hidung, indra pengecap / 

lidah, dan indra peraba/tangan (Gusnadi et al., 

2021). 

Penelitian ini melaporkan tentang 

pengaruh lama simpan terhadap kualitas 

organoleptik soyghurt dengan penambahan 

buah naga merah (Hylocerecus polyrhizus) 

dalam pembuatan soyghurt. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu kacang kedelai, gula, susu skim, 

Biokul (Greek yogurt) plain, dan buah naga 

diperoleh dari pasar tradisional. 

Rancangan Percobaan dan Analisa Data 

Penelitian ini merupakan penelitian 

faktor tunggal (penambahan buah naga) 

dengan penambahan 6,7%. Parameter yang 

diamati adalah kualitas soyghurt dan respons 

uji organoleptik untuk warna, rasa, tekstur, 

aroma. Pengamatan dilakukan selama 16 jam 

fermentasi dengan periode lama simpan 

selama 4 hari setelah inkubasi. Data lama 

simpan terhadap kualitas soyghurt buah naga 

dan respons organoleptik dianalisis secara 

deskriptif. Penilaian respons organoleptik 

(skala 1-5) yang menyatakan sangat tidak 

suka, tidak suka, netral, suka, dan sangat suka.  

Prosedur Penelitian 

Prosedur kegiatan terdiri dari sterilisasi 

alat secara manual, pembuatan susu kedelai, 

pelunakan daging buah naga dan pembuatan 

soyghurt buah naga merah. Berikut penjelasan 

dari prosedur kegiatan tersebut : 

Sterilisasi Alat Secara Manual 

Peralatan di sterilisasi terlebih dahulu 

dengan direndam menggunakan air panas 

selama ± 15 menit. Kemudian tunggu sampai 

dingin atau suhu panasnya turun selama ± 10 

menit. Alat yang telah di sterilisasi, 

dikeringkan dengan tisu hingga tidak 

menyisakan air. 

Pembuatan Susu Kedelai 

Pertama-tama kacang kedelai di cuci 

terlebih dahulu agar bersih dari kotoran yang 

terdapat pada kacang kedelai. Kemudian 

kacang kedelai di rendam dengan air masak 

(dingin) selama semalaman. Setelah 12 jam, 

air rendaman kacang kedelai dibuang, dan 

dilakukan penghilangan kulit arinya dan 

setelah itu cuci kembali. Kemudian kacang 

kedelai dihaluskan menggunakan blender 

sambil ditambahkan air sedikit demi sedikit 

selama 10 detik atau sampai dengan halus. 

Setelah kacang kedelai yang hancur disaring 

menggunakan kain saring dibantu dengan 

pemerasan sehingga diperoleh susu kedelai 

dalam jumlah maksimal. Susu kedelai 

dimasak diatas api sedang sambil diaduk 

menggunakan sendok pengaduk. Setelah susu 

mendidih, kompor dimatikan dan didiamkan 

sampai suhunya menjadi sekitar 32oC. 

Pelunakan Buah Naga 

Buah naga merah disortasi dan dikupas, 

lalu daging buahnya dihaluskan dengan 

blender dengan terlebih dahulu menambahkan 

sejumlah air. Pemblenderan dilakukan selama 

15 detik sehingga diperoleh bubur buah naga 

merah. 

Pembuatan Soyghurt Buah Naga Mera 

Susu kedelai sebanyak 250 g ditambah 

gula pasir 45 g dan susu skim bubuk sebanyak 

30 g. Susu dipanaskan diatas kompor 

mencapai suhu 85-90°C selama 15 menit 

sampai mendidih sambil diaduk, kemudian 

didinginkan sampai suhu mencapai 43-45°C. 

Inokulasi starter (biakan Lactobacillus 

bulgaris dan Streptococus thermophillus) 

yaitu plain (yogurt tanpa rasa atau orisinal) 



Putri O, Agustina S, Silviyanti T, Ulpah SM Lama simpan soyghurt buah naga merah 
DOI: http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.6.1.2024.15550.35-41 

38 

pada suhu tersebut sebanyak 10% dari volume 

bahan baku (100 mL), lalu tambahkan buah 

naga yang telah di blender dan aduk sampai 

merata. Setelah semua tercampur rata 

masukan ke dalam botol selai lalu tutup 

dengan rapat. Pada suhu 39oC atau suhu ruang 

saat inkubasi fermentasi selama 16 jam. 

Setelah 16 jam soyghurt yang telah di 

inkubasi masukkan ke dalam kulkas agar 

soyghurt tidak basi. Selanjutnya, hasil 

soyghurt dievaluasi untuk melihat kemajuan 

fermentasi dari hari pertama hingga hari 

kelima. 

Prosedur Analisis 

Analisis data dari kriteria lama simpan 

terhadap kualitas soyghurt dan organoleptik 

buah naga selama penyimpanan 4 hari setelah 

diinkubasi dideskripsikan secara kualitatif 

berdasarkan hasil uji organoleptik yang 

dilakukan oleh 14 panelis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Lama Simpan Soyghurt 

Pada penelitian ini soyghurt naga 

merah dilakukan dengan lama simpan selama 

4 hari setelah di inkubasi dan ditemukan 

bahwa rasa, aroma tekstur soyghurt buah naga 

merah telah berubah pada hari ke empat 

setelah penyimpanan di lemari pendingin. 

Nilai kesukaan menurun pada hari ke lima 

(Tabel 1). 

Tabel 1. Pengaruh lama fermentasi terhadap sifat 

organoleptik soyghurt 

Lama 

penyimpanan 

(hari) 

Respons sensoris hedonik 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 3 4 4 3 

2 3 4 4 3 

3 3 3 3 4 

4 3 2 2 4 

Keterangan : Soyghurt disimpan di dalam lemari 

pendingin selama 4 hari. Skor 1-5 menunjukkan 

sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, dan 

sangat suka. Konsentrasi gula 15,2%, konsentrasi 

buah naga 6,7%. 

Sifat organoleptik 

Warna 

Hasil yang diperoleh saat uji 

organoleptik oleh para panelis menunjukkan 

bahwa ada perbedaan warna soyghurt buah 

naga merah yang dihasilkan oleh konsentrasi 

buah naga, susu kedelai dan susu skim yaitu 

pink tua saat hari pertama sampai hari ke tiga 

dan pink muda saat hari ke empat sampai hari 

ke lima. Buah naga juga dapat memperbaiki 

warna yogurt yang dihasilkan karena 

mengandung antosianin sebanyak 8,7 

mg/100g dari daging buahnya (Darmawan et 

al., 2023). 

Warna dipengaruhi oleh komponen 

penyusun dalam bahan dan proses pembuatan 

produk (Khalisa et al., 2021). Berdasarkan 

hasil panelis warna soyghurt buah naga merah 

tidak mengganggu kualitas soyghurt. Saat hari 

pertama di inkubasi sampai dengan hari ke 4 

disimpan di lemari pendingin. 

 

 

(a) 

 

(b) 

 

(c) 

Gambar 1. Soyghurt naga merah sebelum inkubasi (a), dikeluarkan setelah inkubasi (b), 

dan penyimpanan soyghurt naga merah di lemari pendingin (c) 

 

Menurunnya intensitas warna ini 

diperkirakan karena pengaruh air yang 

dihasilkan dari soyghurt selama inkubasi 16 

jam pada suhu ruang. Hal ini dapat terjadi 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.


Journal of Tropical AgriFood 2024; 6(1): 35-41 p-ISSN 2685-3590 
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604 

39 

karena penambahan kacang kedelai 

menyebabkan peningkatan kemampuan 

pengikatan air (imbibisi) kacang kedelai 

dalam soyghurt (Labiba et al., 2020). 

Rasa 

Rasa soyghurt buah naga merah yang 

diperoleh setiap harinya berbeda. Soyghurt 

buah naga merah saat hari pertama dan ke dua 

memiliki rasa manis, namun didominasi oleh 

sedikit rasa asam, hari ke ketiga memiliki rasa 

asam, namun di dominasi sedikit rasa manis 

dan hari ke empat tidak memiliki rasa manis 

namun didominasi oleh rasa asam yang tinggi 

(Tabel 1.). Panelis lebih menyukai soyghurt 

buah naga merah pada hari pertama dan ke 

dua. Hasil jenis variasi rasa mulai dari hari 

pertama setelah di fermentasi hari ke empat 

menunjukkan perubahan rasa yang relevan 

ketika disimpan di lemari pendingin (Tabel 1). 

Lama inkubasi yang semakin lama akan 

menyebabkan bertambahnya jumlah bakteri 

fermentasi laktat, sehingga produksi asam 

laktat juga mengalami peningkatan (Gabriela 

et al., 2021).  

Senyawa karbohidrat yang ditemukan 

dalam buah naga merah membantu 

mempercepat pertumbuhan bakteri asam 

laktat seperti yang dikemukakan oleh 

(Frilanda et al., 2022) bahwa buah naga merah 

ini memiliki gula-gula sederhana sebagai 

penyusunnya meliputi glukosa, fruktosa, dan 

oligosakarida yang dapat dimetabolisme 

secara lebih cepat melalui suatu proses 

glikolisis menjadi energi. Karena kemampuan 

mereka untuk meningkatkan aktivitas 

pertumbuhan bakteri sehingga dapat 

mendukung pertumbuhan bakteri probiotik. 

Diduga hal ini berasal dari lama inkubasi yang 

lama, sehingga produksi asam yang 

mengubah rasa soyghurt buah naga. Menurut 

Teguh et al. (2015) dengan semakin 

banyaknya penambahan bubur buah naga 

merah nilai pH yogurt semakin rendah dan 

total asam semakin meningkat.  

Aroma 

Aroma soyghurt buah naga merah yang 

diperoleh memiliki aroma khusus kacang 

kacangan, yaitu aroma langu. Yogurt kedelai 

dipengaruhi sifat organoleptik kedelai yaitu 

bau dan rasa yang langu, semakin banyak 

penambahan rasa pada yogurt kedelai 

misalnya sari buah-buahan dan rempah-

rempah maka semakin tinggi kandungan 

antioksidannya dan semakin dapat diterima 

sebagai minuman yogurt yang menyehatkan 

(Mastriani et al., 2023). Berdasarkan hasil uji 

organoleptik, aroma soyghurt buah naga 

merah pada hari pertama dan kedua dapat 

diterima (suka) namun di hari ke tiga dan hari 

ke empat tidak dapat diterima (tidak suka). 

Karena aroma soyghurt buah naga merah saat 

hari pertama dan kedua penyimpanan 

memiliki aroma tahu, namun pada 

penyimpanan hari ketiga dan keempat aroma 

soyghurt buah naga merah memperoleh 

perubahan aroma yaitu aroma tahu basi dan 

asam yang sangat pekat.  

Asam disebabkan adanya penambahan 

11% susu skim. Yogurt yang menggunakan 

susu skim memiliki bau yang lebih asam saat 

diproses. Ini dapat terjadi karena suhu dan 

makanan yang ada memungkinkan bakteri 

untuk berkembang biak di dalamnya. Untuk 

memenuhinya, susu skim ditambahkan karena 

mengandung nitrogen, protein yang 

dibutuhkan mikroorganisme untuk 

berkembang biak (Pamela et al., 2022). 

Tekstur 

Kualitas tekstur yang di hasilkan saat 

hari pertama sampai hari keempat 

penyimpanan di lemari pendingin berbeda-

beda. Soyghurt buah naga merah pada hari 

pertama dan hari kedua menghasilkan tekstur 

yang lebih baik di bandingkan hari ketiga dan 

keempat saat penyimpanan di lemari 

pendingin. Namun, tekstur dari soyghurt buah 

naga merah tidak terlalu kental dari pada 

yogurt susu sapi. Kadar air yogurt akan 

berpengaruh terhadap viskositas yogurt yang 

dihasilkan, kadar air rendah menghasilkan 

yogurt dengan tekstur yang lebih padat 

(Famuji et al., 2023). Semakin lama lama 

penyimpanan, menyebabkan viskositas 

semakin meningkat. Protein memberikan 

pengaruh pada viskositas yogurt karena 

selama proses fermentasi, protein akan 

didegradasi oleh pembentukan asam dan akan 

mengendap dan membentuk gel yogurt pada 

pH isoelektrik yang rendah. Pada pH yang 

lebih rendah, protein susu akan mengalami 

koagulasi, yang menyebabkan gumpalan yang 

semakin besar seiring waktu.  

Terbentuknya gumpalan inilah yang 

akan menyebabkan perubahan tekstur dan 
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menyebabkan perubahan viskositas 

(Darmawan et al., 2023). Penggunaan susu 

bubuk skim dan full cream dalam pembuatan 

yogurt dapat meningkatkan total produksi 

yogurt sehingga memperbaiki tekstur dan 

viskositas yogurt (Mokhoiyaroh et al., 2022). 

Hal tersebut dikarenakan bahwa semakin 

tinggi penambahan susu skim, tekstur yogurt 

semakin kental. Hal ini disebabkan karena 

penambahan susu skim dapat meningkatkan 

jumlah protein yang terkoagulasi dalam 

proses fermentasi sehingga tekstur yogurt 

yang dihasilkan semakin kental (Pamela et al., 

2022). Tekstur soyghurt buah naga merah 

pada lama simpan memperlihatkan perubahan 

tekstur saat hari pertama sampai hari keempat 

(Tabel 1).  

Hal ini diperkirakan bahwa lama 

penyimpanan yang dilakukan memiliki 

jangka lama yang terlalu lama, sehingga 

perubahan yang terjadi pada soyghurt buah 

naga merah terlalu signifikan. Tekstur 

soyghurt buah naga merah pada lama simpan 

hari pertama dan kedua belum mengalami 

perubahan. Tekstur soyghurt buah naga merah 

mengalami perubahan pada hari ketiga dan 

keempat saat penyimpanan di lemari 

pendingin, yakni terdapat cairan berwarna 

pink muda seperti warna soyghurt buah naga 

merah yang menyebabkan soyghurt memiliki 

tekstur lebih cair. 

 

KESIMPULAN 

Lama penyimpanan yang dilakukan 

selama 4 hari di lemari pendingin setelah di 

inkubasi selama 16 jam sangat mempengaruhi 

kualitas organoleptik soyghurt buah naga 

merah (Hylocerecus polyrhizus) terutama 

rasa, aroma dan tekstur namun warna tidak 

mempengaruhi kualitas soyghurt buah naga 

merah. Hasil  organoleptik pada soyghurt 

buah naga merah yang dibuat memiliki rasa 

asam yang sangat tinggi, sedikit kental pada 

hari pertama dan kedua namun pada hari 

ketiga dan keempat teksturnya lebih cair 

karena terdapat carian pada bawah soyghurt. 

Aroma seperti tahu basi dan asam pada hari 

ketiga. Warna dihasilkan oleh konsentrasi 

buah naga, susu kedelai dan susu skim yaitu 

pink tua saat hari pertama sampai hari ke tiga 

dan pink muda saat hari ke empat sampai hari 

ke lima. Warna ini diperkirakan hasil air yang 

terdapat pada soyghurt saat inkubasi selama 

16 jam pada suhu ruang. 
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