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Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

ABSTRAK

Produk pangan dengan health benefit telah menjadi gaya hidup,
contohnya adalah yogurt. Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi
susu oleh bakteri asam laktat Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus. Adanya bakteri asam laktat dalam yogurt membantu
meningkatkan nilai fungsional.. Seiring semakin bertambahnya pengetahuan
tentang gizi di masyarakat, maka dapat dilakukan inovasi baru dalam
pembuatan yogurt. Salah satu cara yaitu dengan ditambahkan prebiotik,
inulin. Penambahan inulin berguna membantu ketahanan dari bakteri
probiotik pada yogurt. Tidak hanya membantu dalam viabilitas dari bakteri
probiotik, inulin juga memperbaiki sifat fisikokimia yogurt. Inulin dapat
menurunkan pH, meningkatkan viskositas, dan mencegah sineresis pada
yogurt.

Kata kunci: yogurt, inulin, probiotik



Josephine Oriana, NRP 6103012045. Addition of Inulin as Prebiotic to
Improve Quality and Viablity of Bacteria in Yogurt.
Advisory Comitee: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

ABSTRACT

Health benefit products have become lifestyles nowadays, for
example yogurt. Yogurt is one of fermented milk products by lactic acid
bacteria Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. They are
help to increase the functional value. Along with increasing knowledge
about nutritions in society, there can be a new innovation in making yogurt.
Yogurt added with prebiotic, inulin. Inulin addition is useful to help the
resistance of probiotics bacteria in yogurt. Not only helps in viability of
probiotic bacteria, inulin also improves the physicochemical properties of
yogurt. Inulin can lower the pH value, increase the viscosity, and prevent
sineresis in yogurt.

Keywords: yogurt, inulin, probiotic
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