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ABSTRAK
Pemanfauan biji melon dalam bidang pangan soryat terbalas dan beh.m dikenal
secara luos. Padahal biji nelon dqu diolah menjadi produh mirip sus4 seperti
mimunan susu kedclai. Tetapi penggunaan susu biji melon secara luas belm
berlusil, kemungkinan karena rasa yang tidak diinginfun bau dan daya tahannya
tidak latna, sehingga pemtlis ingin menanbah minat masyarakat minum susu biji
melon dengan difermentasi menjadi yoghwt. Penambalun gula mempengaruhi
citorusa dan ifut menerrtukon lanlitas Wglnrt. Pada penelitian ini biji melon
aktn diolah menjadi yoghurt yang disebut sebagai meloghrt. Selain itu akan
dilihat pengaruh penambahan gula terhadap pH, total asam tertitrasi, jumlah
protein, miboba, lemak dan penilaian organoleptik pada meloghurt. Gula yang
ditambahkan adalah ghtkosa atau labosa dengan vmiasi so/q [P% dsn 15%.

Jenis penelitian ini adolah penelitian ebperimen dengan desain rancangan acak
lengkap 3 kali replikasi. Hasil penelitian menunjukkan bahu,a penombahan
glukosa atau lahosa mempengaruhi pH, total asam tertitrasi, jumlah protein dan
miboba poda meloghurt. Jumlah lemak pada meloghrt honya dipengoruhi
penanbahan labosa saja sedangkan glukosa tidak Dri penilaian organoleptik,
meloghurt dengan penambahan glukosa atau lafuosa 15% lebih disukai
dibandingkan vtiasi lain yaitu 595 dan 10%, beberapa uji seperti
wuna dan rasa memiliki rar*ing yang lebih tinggi. Berdasukan hasil penelitian,
meloghurt dengan penambahan labosa l0% memberikan hasil uji yang sesuai
dengan Standar Nasiorul Indonesia dan memiliH citarasa yang baik
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ABSTRACT

Utilintion of melon seeds as fod sotrce was wry limited and still not widcly
lowwn Though melon seeds could be processed into prodrcts like soymill the
utilizalion of melon seeds had tut been widely succesful, probably due to the
umeanted taste, odor and dwability $'as not long. Therefore, tle aims of this
sndy was to increase public inlerest in consuming melon seeds milk by producing

fermented yoghwt from it. Addition of sugar afected to its taste and also
determined the quality of yoghwt. The pwpose of this study was to determine
whether there was tfu effect of sugar on tfu pH, total acid titrate4 toial protei4
microbe, fats and organoleptic assessmen! of meloghurt. The added sugar wa:t
glucose or lactose with three voiations, 5%o, I0% otd 15%o. This sudy was an
experimental reseoch using completely randomized design with j replicatiotts.
The resuhs shou,ed tlwt tfu addition of glucose or lactose ffected the pH, total
acid titrated total protein ond microbe in meloghtrt. Tlu anmunt of fat in
meloghwt t+,os only offected only by the addition of lactose, while glucose did not.
Organoleptic ossessment slnwed tlut meloghrot with the addition of 15% sugt
was prefened over other sugr variatiotts of 5% and IP/o, although some, such
as color and taste tests hove higher rankod. Based on tle experimental results,
I Pt6 laclose addition in the produclion of meloghurt gave prodrct which
exceeded the requirements of SNI ond better taste.
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