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ABSTRAK 
 

Fruitghurt merupakan produk fermentasi sari buah. Penelitian ini menggunakan 

sari kulit pisang sebagai bahan utama pembuatan fruitghurt. Kandungan glukosa 

yang masih cukup tinggi dalam kulit pisang ini merupakan salah satu komponen 

utama dalam fermentasi asam laktat. Fermentasi pada pembuatan fruitghurt sari 

kulit pisang menggunakan starter Lactobacillus bulgaricus. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik hasil fermentasi fruitghurt dari 

kulit pisang oleh Lactobacillus bulgaricus. Metode yang digunakan untuk 

penelitian adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktor tunggal. Faktor tersebut yaitu pemberian konsentrasi 

Lactobacillus bulgaricus yang berbeda dengan 4 taraf perlakuan 3 kali ulangan. 

Masing-masing perlakuan menggunakan konsentrasi 0% (tanpa Lactobacillus 

bulgaricus sebagai kontrol), 1%, 2% dan 3%. Proses fermentasi fruitghurt selama 

24 jam. Analisis data secara deskriptif kualitatif dengan uji kualitas organoleptik. 

Uji organoleptik dilakukan dengan uji panelis. Hasil uji organoleptik berupa data 

angket. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa pemberian 

konsentrasi Lactobacillus bulgaricus yang berbeda sangat berpengaruh terhadap 

kualitas organoleptik fruitghurt kulit pisang. Fruitghurt kulit pisang yang 

dihasilkan dari penelitian yang paling diterima pada pemberian konsentrasi 

Lactobacillus bulgaricus 3% dari 250 ml sari kulit pisang (perlakuan F3) yaitu 

warna agak cokelat, rasa enak, aroma khas fruitghurt, tekstur kental, dan daya 

terima suka. 

 

Kata kunci: kulit pisang, fruitghurt, Lactobacillus bulgaricus, uji organoleptik 
 

 

 

 

 

 




