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Witny Widjaja. NRP (6103010061). Pengaruh Penambahan
Susu Skim dan Lama Penyimpanan Terhadap Viabilitas
Bakteri Asam Laktat Yogurt Bit Merah (Beta vulgaris L.).
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Netty Kusumawati, STP., M.Si.

ABSTRAK

Dewasa ini permintaan produk probiotik khususnya
yogurt semakin meningkat, sehingga banyak produsen yang
berinovasi dalam mengembangkan produk yogurt, salah satunya
yogurt bit merah. Yogurt adalah hasil pengolahan susu melalui
proses fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL),
Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus dan Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus . Bit merah merupakan umbi yang
memiliki komponen seperti gula sederhana (glukosa) yang dapat
berperan sebagai substrat bagi bakteri asam laktat (BAL).

Pemanfaatan susu sapi segar sebagai bahan utama dalam
pembuatan yogurt merupakan salah satu upaya untuk
memperpanjang umur simpan susu sapi segar. Namun terdapat
kendala dalam penggunaan susu sapi segar Yaitu kurangnya
kandungan laktosa dalam susu sapi segar. Untuk itu dilakukan
penambahan susu skim yang bertujuan untuk sumber substrat bagi
bakteri asam laktat (BAL). Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh penambahan susu skim pada susu sapi segar
dalam pembuatan yogurt bit merah, lama penyimpanan dan
interaksinya terhadap jumlah viabilitas BAL yogurt bit merah.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) Faktorial dengan dua faktor yaitu penambahan
susu skim (1% b/v, 2% b/v, 3% b/v) dan lama penyimpanan (0,7,
dan 14 hari). Pengulangan dilakukan 3 kali. Parameter yang diuji
meliputi pH, total BAL, dan warna.

Kata kunci:Bit Merah, Yogurt, Viabilitas Bakteri Asam Laktat



Witny Widjaja. NRP (6103010061). Effect of Addition Skim
Milk and Storage Time On The Lactic Acid Bacteria Activity
Red Beet Yogurt (Beta vulgaris L.).
Advisory committee: 1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Netty Kusumawati, STP., M.Si

ABSTRACT

Nowdays the income of probiotics especially yogurt has
increase. So that they are many producer innovated in develop the
yogurt, especially red beet yogurt. Yogurt is a fermented milk
product by Lactic Acid Bacteria (LAB), Streptococcus salivarius
ssp. Thermophilus and Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus.
Red beet has several components such as glucose so it can serve
as substrate for BAL which also can spur the growth of BAL and
affect the rate of fermentation of BAL

Utilization of fresh cow's milk as a main ingredient in the
manufacture of yogurt is one way to extend the shelf life of fresh
cow's milk. However its has problem using fresh cow milk is the
lack of content of lactose in cow's milk. So that rising skim milk
which aims to source substrate for lactic acid bacteria (LAB). The
purpose of this research was to determine the effect of adding
skim milk to fresh cow milk in the manufacture of red beet yogurt
during storage time and its interaction on LAB activity and
interaction of them. This design of the experiment uses factorial
randomized block design (RBD) with two factors, addition of
skim milk (1% w/v, 2%, wiv 3% b/v) and storage time (0, 7, and
14 days). Every experiment will be carried out 3 times. The
parameters tested include pH, BAL activity, and color.

Key words: Red Beet, Yogurt, Lactic Acid Bacteria Activity
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