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ABSTRAK 
 

Yogurt merupakan salah satu hasil olahan susu yang diperoleh dari 
proses fermentasi menggunakan bakteri asam laktat yaitu Streptococcus 
thermophilus (ST) dan Lactobacillus bulgaricus(LB) dengan atau tanpa 
penambahan bahan pangan lain. Penambahan sari buah anggur Bali dapat 
berfungsi sebagai pewarna alami dan meningkatkan sifat fungsional yogurt 
yang dapat memberikan cita rasa asam. Penyimpanan yogurt dilakukan 
dalam refrigerator pada suhu 50C selama 14 jam dan diselingi coolerbox 
dengan suhu 15-200C selama 10 jam. Tujuan penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh lama penyimpanan pada kondisi distribusi dan 
pemasaran terhadap viabilitas bakteri asam laktat dan tingkat keasaman 
yogurt anggur Bali. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalahRancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal yaitu lama penyimpanan selama 
distribusi atau pemasaran dengan 6 level perlakuan dimana tiap perlakuan 
diulang sebanyak empat kali pengulangan yaitu 1, 5, 9, 13, 17, dan 21 hari. 
Parameter yang diuji adalah pH, total asam, dan viabilitas bakteri asam 
laktat. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA 
(Analysis of Varians) pada ɑ = 5% untuk men unjukkan ada atau tidaknya 
perbedaan nyata. Jika menunjukkan perbedaan nyata kemudian dilanjutkan 
dengan uji beda jarak nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ 
DMRT) pada ɑ = 5% untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan 
beda nyata.  

Lama penyimpanan selama distribusi atau pemasaran berpengaruh 
nyata terhadap tingkat keasaman dan viabilitas BAL. Semakin lama waktu 
penyimpanan yogurt, tingkat keasaman semakin meningkat dan viabilitas 
BAL semakin menurun. pH, total asam laktat, dan total ALT yogurt setelah 
penyimpanan hari ke 21 adalah 2,02%, 4,4450SH, dan 8,1665 log cfu/ml.   

 
Kata kunci: yogurt, anggur Bali, total asam, viabilitas bakteri  
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ABSTRACT 
 

Yogurt is the one of milk processing through fermentation 
processing by lactic acid bacteria (LAB) is Streptococcus thermophilus and 
Lactobacillus bulgaricus with or not food additive. Balinese grapes juice 
can be natural dye and increase yoghurt’s functional characteristic which 
can giving acid flavor because there was bioactive compounds. The 
marketing of yoghurt as generaly is storage atrefrigerator (50C) during 14 
hours and coolbox (15-200C) during 10 hours. The difference of yoghurt 
temperature storage effect is viability of BAL decreased and total acid 
increased. The research showed that more time storage in refrigerator, so 
viability of  LAB decreased and total acid increased. The aim of this 
research is observe the effects of storage time in distribution or marketing 
condition on viability of LAB and  total acid of Balinese grapes yoghurt.  

The design which is used on this research is Randomized Block 
Design (RBD) with one factor consist of the storage time during distribution 
and marketing, where every treatment is repeated four times consist of 1, 5, 
9, 13, 17, dan 21 days. The observed parameters are pH, total acid, and total 
of LAB. Data statistically are analyzed by ANOVA test (Analysis of 
Varians) at α = 5% and continued with DMRT (Duncan's Multiple Range 
Test) at α = 5% to determine which level of treatment that gives significant 
differences. 

Storage time for distribution or marketing significantly gives effect 
to total acid and viability of LAB. The longer the storage time of yoghurt, 
acidity is increased and viability of LAB decreased. pH, Total lactic acid, 
and viability of LAB after 21 days of storage is 2,02%, 4,4450SH, dan 
8,1665 log cfu/ml.  
 
Key word: yogurt, Bali grape, total acid, viability of lacticacid bacteria 
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