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YOGURT KERING SEBAGAI STARTER PADA PEMBUATAN YOGURT
R. A. Rihastuti!
INTISARI
' ang
Untuk mengetahui 1) pertumbuban bakteri asam laktat pada vopurt kering me

dengan spray ataupun dengan fFeeze-drying dan 2) kualitas yogurt dengan starter dari of 4
yogurl kering, dilakukan dua tahap penelitian, Tahap 1 adalah penelitian pombuatan

{ils
yoguit kering scbagai starter. Susu skim scbagai bahan dasar yogurt, dengan starter 5% refi
Lactobacillus bulgaricus (Lb) dan Streptococeus thermophilus (S (1:1), inkubasi i

. . ; . yog
selama 5 jam. Pengeringan dilakukan dengan spray dan  freeze-drying, dan qua
pengamatan dalam suhu kamar dan suhu refrigerator dilakukan pada mingpu 0, 1, 2 ficl

dan 3. Pada tahap 2 kualitas vogurt dengan starter yogurt kering diamati setiap ' bett
minggu. Analisis varians dilakukan untuk fakiorial ? cara pengeringan, 2 cara

penyimpanan dan 4 lama penyimpanan, denpan 3 replikasi. Rata-rata jumlah boakteri E:j“

Lb. dengan pengeringan freeze-drying 29.850,09 jula dan St 41.347,24 juia lebih mill

tinggi dibanding dengan spray-dryving Lb. 7,340 juta dan St. 9,643 jula. Perkembangan 0.9

bakteri pada penyimpanan suhu kamar lebih inggi dibanding dengan refrigerator slar

28.273,70 vy 583,74 jula untuk Lb. dan 41.045,29 vs 311,59 juta untuk St Sclama 10"
penyimpanan dari minggu ke-0 sampai minggu ke-3 perkembangan bakteri menurun,
Lb. dari 2.254,55 menjadi 0,91 juta, St. dari 1.093,76 menjadi 1,05 juia. Yopgurt kering
schagai starter cukup baik, yogurt yang dihasilkan memenuhi slandar, persen asam
laktat 0,824 sampai 1,070, pH 4,733 sampai 5,533 dan gula yogurt 4,621% sampai

5,947%,

(Kata Kunci: Starter Yogurt, Yogurt Kering, Kualitas Yogurt) tasi
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DRY YOGURT AS A STARTER FOR YOGURT MAKING
ABSTRACT

To determine the growth of lactic acid bacteria on spray or freeze-dricd yogurt
and to determine the qualily of yogurt produced using dry yogurt as starler, two experi-
ments were conducted. Skimmed milk was used as the basic ingredient with 5% starter
of Lactobacillus bulgaricus (Lb) and Strepiococcus thermophilus (St) in the ratio 1.1,
incubated for 5 hours. Methods of spray and freeze dryin 2 were used, kept at room and
refrigerator temperatures and observed weekly for lactic acid bacteria growth in dry
vopgurl. In the sccond experiment, the sume observalions were done weekly for the
quality of yopurt made using dry yopurt as starter. Analysis of variance in a 2x2x4
factorial desipn was performed with 3 replications. It turned out that [recae-drving was
better than spray-drying in terms of bacteria count, i.e., 29,850.09 vs 7.340 million of
Lband 41,347.24 vs 9.64 million of St. Baclcria count at room temperature was higher
than that at refrigerator: 28,273.70 vs 583.74 million of Lb and 41,045.29 vs 311.59
million of St. During storage for 3 weeks bacteria count decreased from 225455 w0
0.91 million for Lb and from 1,093.76 t 1,05 million for St. Dry yogurl as yogurt
starter was good cnough meeting the standard of lactic acid percentage from 824 1o
LU, pH from 4.73 10 5,53 and supgar 4,621 {0 5.947%.

(Key Words: Yogurl Starter, Dry Yogurt, Yogurl Quality)

Pendahuluan Facdah vang diharapkan adalah
dapal memproduksi starter. kering dari
yogurt  untuk  pembuatan  yogurd,
sehingga masyarakat dapat menangani
dan membuat yogurt dengan mudah.,

Yopurl merupakan produk fermen-
lasi susu dengan slarler Lactobacillus
bulparics dan Streplococcus  therimo-

phifus, Untuk menghentikan fermentasi
disimpan pada suhu dingin,

Pembuatan yopurt kering dengan
pengeringan  spray-drying  mempunyai
persen asam lakiat 0,914, dengan freeze-
drping 0,739 dan dengan pan-drving
0,644, kemunpkinan  jumlah  bakien
pembentuk asam lakiat tinggi dan masih
aktif (Rihastuti dkk., 1994). Dengan
perlimbangan terscbut, perlu dicoba
penggunaan  yogurt  kering  schagai
starter, dengan pengeringan freeze- dan
spray-drying. Kedua cara ini diharapkan
bakteri pembentuk asam laktat masih
aktif, schingga yogurt kering  dapat
digunakan scbagai starter,

Tujuan penclitian ini adalah 1)
untuk  mengetahni  perkembangan
bakteri asam laktat baik pada yogurt
kering dengan  spray-drying  ataupun
dengan freeeze-drying, 2) untuk menpe-
tahui kualitas yogurt dengan starier
yopurt kering,

Sclama pembuatan yopurt ber-
langsung, ada simbiose antara Streplo-
coccus thermophilus dan  Lactobacillus
bulgaricus (Larsen dan Anon, 1990).
Lactobacillus bulgaricus menghasilkan
glisin dan histidin yang dapat men-
stimulasi perkembangan Streptococcus
Ehermophilus (Wittier dan Webb, 1970).
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alarter kullur  Lactobacitlus bui-
garicus,  Sireptococcus thermoplilys
dengan frecze-drving akan kehilangan
aklivitas dan viabilitas, paralel dengan
lama  peyinipanan, (Alicddinoglu
dkk., 1989,

Starter kering  beku  mempunyai
aktivitas vang tinggi dengan kadar air
18,5253% dan chsicnsi starter beatuk
kering beku dalion pembentukan yogzart
ditentukan olel viabilitas sel  selamna
proses  penpedingan, Makin tinggi
viabilitas sel dalam starter, makin tinggi
clisicnsi pengpunazn starter dalam pro-
duksi yopurt (Handayani, 1988),

Komposisi yogurt kering denpan
Jreese-drving dan spray-drving adalal
bahan kering 89,044%, dan 90,442%,
persen asam lakial 0,739 dan 0,914, pro-
lein 3.892%%  dan 4,075%.,  lakiosa
2 832% dan 2,858% serta lemak 3,124%
dan 3,256%. (Rihastuti dkk., 1994).

Hipoiesis: cara pengeringan, cara
dan lama penyimpanan akan  berpe-
ngarilt terhadap permbuhan baklerd
asiin laklal, Kualitas yopurt dengan
starter vogurt kering dibarapkan masil
memenuli stangdar,

Cara Penelitian

Penclitian pendaloluan, penibuat-
an yopurl denpan slarler 5% Locto-
bacillus bulgaricus dan Streplococous
Shermophilus (1:1), kemodian diamati
erlumbuhan baliteri asam lakiat pada
Jum ke-, 1 200, 0 dan 5 dengan tiga
kalt ulangan.  Penpamatan  dilakukan
vntuk mengelabui perkembangan bak-
teri asam lakiat sebelum dikeringkan,
Hasil  pendabuluan  digunakan  untuk
penelitian ulan,

Penelitian utana, dibagi kedalam
2 tabap. Tahap 1, pembuatan vogur
kering scbagai starter yaitu deagan pe-

ol
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buatan  vopurt  dengan  startes 5%
Lactobactiius  bulgaricus  dan Strep-
fococcus  thermophifus  (1:1)  dengan
inkubasi 5 jam. Pengeringan  sprav-
drving dengan sulwe infer 1219C, sulw
outlet T0°C, Pengerinzan freeze-drying
pada sulw -40°C sclama 12 jam pem-
bekuan dan 12 jam pengeringan. Yogurt
kering dibagi 2 untuk penyvimpanan
pada subu kamar dan sulw refrigerator,
Masing-masing  per-lakuan  dibagi 4
untuk pengamatan minggu 0, 1, 2 dan 3,
Wariabel vang  diamati untuk  yogurt
kering sebagai starter adalaly pertam-
bulan bakleri asam lakiat dengan cara
Hate count fest, Medin MI17 wniuk
Streplococens thermaphifuy,  inkubusi
pada subu 379C sclumna 48 Jam. Media
MRS unluk Lactobacillus bulecricus,
inkubasi pada suhu 379C selama 72 jam
(Kim dan Bhowik, 1990). Penyimpanan
yogurt kering dilakukan dalam plastik
denpgan cara vakiem,

Tahap 2, pembuatan yopurt di-
lakukan scliap minggu denpan starler
yogurl kering  sesuai dengan  peng-
amalan pada Tahap 1. Bahan dasar
yogurt adalab susu skim. Pengamatan
yogurl denpan starter yogurl  kering,
meliputi pH dengan pll meter, persen
asam  lakiat dengan melede  tileasi,
kandungan  laklosa  dengan  metode
Eloramin 7.

Analisis varians dilakulan untuk
faklorial 2X2X4 (2 cara pengeringan, 2
cara penyimpanan, 4 loma penyimpan-
and, wasing-masing dengan 3 kali
ulangan.

sl dan Pembahasan

Perkembangan balieri dalam yogurt
Lair

Hasil penelitian peondaldunn me-
nunjukkan jumlah baklerd dalam log
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{(jumlah scl) pada jam ke 0 sampai jam
ke-1 boleh dikatakan konstan, Pada jam
ke-2 mulai meningkat untuk kedua jenis
bokteri, Penurunan jumlal sel terlihal
pada jam ke=4 untuk Loaciobacillus bui-
Laricus dan pada jam ke-3 unluk Strep-
tococcus thermophilus (Gambar I),

Jumlah scl meningkat pada jam ke-

2 sampai jam ke-4 untuk Lactobacillus
bulgaricus dan jam ke-5 untuk Strepto-
COCCHS thermophilus. Menuwrut
Handayani (1988), pada fasc ini scl
mulai meningkat karena  metabolisme
sel sudah mampu untuk perbanyakan
-diri, kadar air sudah menurun seria
dinding sel sudah mampu untuk
menahan berbagai  perubahan  kondisi
luar, Fase stasioner pada hasil penelitian
ini mulai jam ke untuk Lactobacillus
bulgaricus  dan  jam ke-5 untuk
Streptococeus thermophilus. Pada fase
ini  jumlah scl bertambah tetapi
pertambahan terscbut  sesuai  dengan
Jjumlah sel vang mati,

Pembuatan yogurt dihentikan pada
inkubasi setelah 5 jam, yaitu pada fase
pertumbuhan, Diharapkan yogurt terse-
but mencapai jumlah sel yang optimal.

Perkembangan bakteri pada yogurt
kering

Perbedaan cara pengeringan, cara
dan lama penyimpanan berpengaruh ter-
hadap perkembangan bakteri Lacfoba-
citlus  bulparicus dan  Streptococenus
thermophilus (P<0,01), ada in-teraksi
antar ke tiga perlakuan terscbut (Tabel T
dan IT}.

Rata-rata jumlah bakieri Lactoba-
cillus bulgaricus dengan pengeringan
Jreeze-drying (29.850 juta atau jumlah
sel 7,78) lebih tinggi dibanding jumlah
bakteri dengan  pengeringan  spray-
drying (7,340 juta atau jumlah sel 6,55).

ISSN 01264400

Jumlah bakleri Sireptococcus thermo-
philus  dengan  pengeringan freeze-
drying (41.347,24 jula alau jumlah scl
7.98) Iebih tinggi dibanding denpan
pengeringan  spray-drving (9,643 juta
atau jumlah sel 6,55),

Hasil penelitian  scsuai  dengan
pendapat Kim dan Bhowmik (1990)
yang mcnyalakan bahwa pengeringan
dengan  freeze-drying  jumlah  sel
Sireplococcus thermophifus sckitar 8,5
dan Lactobacillus bulgaricus sckitar 7,5
lebih tinggi dari pengeringan dengan
spray-drying jumlah sel Streplococcus
thermophilus  sekitar 825  dan
Lactobacillus bulgaricus sckilar 7.5,

Perbedaan  ini dischabkan  pada
pengeringan  dengan - freeze-drying,
bakteri berada pada fase pertumbuhan,
telapi  tertunda. Lain halnya pada
pengeringan dengan spray-drping, fase
pertumbuhan berlanjut. Hal ini sesuai
dengan pendapat Peppler (1967) yang
menyatakan bahwa sel mikroorganisme
yang mengalami pengeringan dengan
Jreeze-drying mengakibatkan fase lag
diperpanjang.

Sel yang berada pada  fase
logaritmik dan fase stasioner lebih tahan
dengan perlakuan freeze-drying, karena
pada fase lersebut sangat akiif dan sel
nya terus berambah (MNorris  dan
Ribbons, 1971). Rala-rata kadar air
pada pengeringan spray-drying 13,08%
sedang pada penperingan fieeze-deving
Iebih kecil yaitu 8,55%. Selama penyim-
panan, kadar air meningkat yaitu pada
Jreeze-drying menjadi 10,81% dan pada
spray-drying menjadi 14,04%.
Peningkatan ini disebabkan produk
starter dari  jfreeze-darping  mudah
menycrap air (Peppler, 1967),

Perbedaan cara pengeringan, cara
dan  lama  penyimpanan  saling
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Lbx: Lactobacillus bulearicus
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ST Streptococcus hermopilus

Gambar 1. Lama inkubasi dan jumlah scl (log)

berpenparub  terhadap perkembangan
bakleri  Lactobacilius  bulgaricus  dan
Streplococcus  thermophilus,  Penyim-
panan dengan subw reffigerator dapat
menghambal  perkembangan bakien
sedang  penyimpanan dengan suby
kamar mengakibatkan bakteni terscbut
lerus  berkembang,  Sclama penyim-
pamn, jumlab bakleri menurun, Rala-
rata jumlah bakleri pada peoyvimpanan
refrigerator (383,74 jula Lactobacillus
bulwaricus dan 311,59 juta Streptococ-
cis dhermophilusy Tebib keeil dibanding
dengan rata-rala jumlah bakeri dengan
penyimpanan  pada  subu kamar,
(28.273,70 juta Lactobacillus bulgaricus
dan 4104329 jula Streprococcus
ermophilus) (P<0,01), Hal ini sesuai
dengan pendapat Peppler (1967) vang
menyatakan  bahwa  dengan  freeze-
drving dapat memperpanjang fasc lag,
schingga  pada  penyimpanan  dengan
subm refrigerator perkembangan bakierd
dapat di hambat, karcoa tidak  ada
akuvilas dan metabolisme terbenti,
Selama penyvimpanan perkembang-
an bakleri  Laciobacilluy - bulparicus
menurun dari 2,254,535 - jula pada
minggu ke-0 menjadi 0,91 juta pada

(==

T

minggu ke-3. Begilu pula pads bakeri
Streplococcs thermoplilus dari
LO93,76 jula pada nuinggy ke-0 menjadi
1,05 juta pada muinggu ke-3,

Pada  subu  koamar, sel mikro-
organisme tetap akiif dan metabolisme
telap berjalan, schingga sel berkembang
dan meacapai puncaknya, Pada minggu
ke-2 dan ke-3 kemungkinan sudah men-
capai  fase  kematian  karena  sudab
menurun,  atan pertumbohan bakier
sidah berhenti.

Iwalitas yogurt denpan starier yopurf
kering

Asam  laktat.  Perbedoan e
pengeringan vopurt kering untuk starer
berpengaruh (P<0035) werhadap persen
asam laktat vopurt yvang dibasilkan serta
perbedaan cara dan lama penyimpanan

slarler berpengzaruh (B=<0,01),
Pengamalan menunjukkan adanyi
interaksi  anlara  car pengeringan

dengan cara penvimpanan seril antar
cara pengeringan dengan luna
penyimpanan (P<0,05) dan antara cara
pengeringan dengan lama penyimpanin
(D<0,01) seperti tercantum pada Tabel 3,

Sacills bulporicus

Pafal (4]

L

2 perkembangan bakter
N R T T

ora

Tabel 1. R
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Tabel 3, Rerata persen asam laktal pada yogurt
dengan starter vogurt kering

Cara Cara Lama Penyimpanan (minpgu’} erata
pEngeTingan  penyimpanan 0 1 2 3 S.kamar  Reffip.
Freeze- Bubu kamar 1,026 0,875 0,827 o824 0 HEH
dryirg Refrigerator 1070 0,507 0,958 1,031 0,9%2 0,940
Spray- Suhu kamar 0,212 0,872 0,858 0,523 0,501
deying Refrigerater 0962 0,501 0,926 0,976 0,941 02168
Rata-rala 0992° o897 08927 0938 ogo0” 09678

gnperakrip berbeds menunjulkan perbedaan (P<0,05) pids cira pengeringan

‘fﬂ"?imxr”kh ip berbedn menunjukkan perbedaan (20,013 paca Luma penyimpaan
“:E'Llpl.‘mkrip Berbedi menunjukkan pesbedann (P<0,00 ) pada cara penyimpunin

Streplococcus  thermophiflus  dan
Lactobacillus bulgaricus scbagai bakteri
pembeniuk asam laklat yang berperan
dalam pembuatan yogurt, sclain berkem-
bang juga mengadakan aktivilas meng-
ubah  Iaklosa  menjadi asam  laktat
(Handayahi, 1988),

Persen asam laktat yogurt denpan
starter vogurl kering berkisar 0,824
sampai 1,070, Hasil ini scsuai dengan
pendapat  Lampert (1975)  yang
menyatakan bahwa yogurl segar pada
saal penggumpalan schaiknya menpan-
dung persen asam lakiat sckitar 0,85
sampai 0,%5. Harper dan Hall (1976)
menyatakan bahwa persen asam lakiat
yogurl berkisar dari 0,9 sampai 1,0,

Rata-rata persen asam lakiat pada
vopurl dengan starter vogurt  kering
Jreeze-drying  lebih  tnggl  dibanding
dengan yopurt dengan  slarler yogurl
kering spray-drying (0,940 ws 0,916).
Perbedaam  ini dischabkan  rala-rata
Jumlah sel pada pengeringan  freeze-
edrping 7,98 (Slreplococcus
thermophilus)  dan 7,78 (Lactobasillus
bulgaricus) dan ini lebih tinggi di
banding dengan jumlah scl pada
pengerinpgan spray-deying vang masing-
masing  adalah 0,535 (Sireplococcus
thermophilus) dan 6,35 (Lactobacillus
bulzaricus),

T2

Yopurt kering denpan fFeeze-
drying  mengalami  rehidrasi  ataw
dikembalikan pada kondisi  normal,
dengan menginokulasikan yogurt kering
lersebul pada susu scbapai bahan dasar,
Kegiatan metabolisme sel kembali aldtif,
karcna pada awal fermentasi sudah
terjadi pertumbuhan bakteri Streprococ-
cus  thermophilus dan  Lactobacillus
bulgaricus (Handayani, 1988).

Perbedaan  suhu  penyimpanan
yogurt kering  berpengaruh  terhadop
kandungan  persen  asam  lakiat,
Penyimpanan yogurt kering pada suhu
kamar menghasilkan  yogurt dengan
persen  asam  laktat  lebih  tingpi
dibanding denpan yang menggunakan
yopurt kering pada penyimpanan suhu
refrigerator (0,966 vs 0,889), Pada suhu
refrigerator  aklivilas  bakteri  dapat
dihambat karcna scl dalam  keadaan
dorman (Peppler, 1967).

Penyimpanan  yogurt  kering
schagai  starter akan menghasilkan
yogurl dengan persen  asam  laktat
semakin kecil (rata-rata dari 0,992
menjadi 0,938). Karcna akitivitas dan
jumlah  bakteri semakin  menurun
schingga semakin kurang pembentukan
asam laktat.

Dari  hasil tersecbut ke tipa
perlakuan  saling  berpengaruh  sesuai

#
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denpan perkembanpgan bakieri, kualilas
yogurt dengan yopurl kering jFeeze
drying pada minggu ke-2 dan pada
penyimpanan  suhu  kamar  ataupun
refrigerator adalah baik,

pH yopurt

Cara pengeringan yogurt kering
tidak menunjukkan perbedaan pH yogurt
dengan  starter vopurt  kering,  Cara
penyimpanan berpengaruh terhadap pH
vopurl dengan starler  yopurt  kering
(P<0,05), demikian pula lama penyim-
panan (P<0.01), Antara cara pengering-
an dan lama  penyimpanan  tegjadi
interaksi (P=0,01) {Tabel 4),

pH yogurt dengan slarler yopurt
kering borkisar 4,733 sampai 5,533,
Lampert (1975) menyatakan pH yogurl
pada saat pengpumpalan berkisar 4,4
sampai 4,5. Hasil ini lcbih tinggi karena
starler yang digunakan bukan kuliur
murni schinggn jumlah sel dan aktivitas
lehih kecil, Walaupun demikian pH
hasil penelitian ini proporsional dengan
kandungan persen asam laktat,

Handayani  (1988)  menyatakan
babwa  kenaikan  asam laktat  dalam
fermentasi susu  sclalu  proporsional

dengan penurunan pHo vopurt, tetapi
penurunan  kandungan  lakiosa  tidak
sclalu proporsional dengan kenaikan

ISSN 0] 26-4400

asam laklat.

Perbedaan cara dan lama penyim-
panan yogurt kering schagai starier
berpengaruh pada pH yogurt. pH vogurt
dengan starter yogurt kering
penyimpanan subu kamar sebesar 5,138,
scdang pada yogurt kering penyimpanan
refrigerator 5025, Pada penyimpanan
refrigerator perkembangan dan akiivilas
bakteri dapat  dihambat  schingga
sewakiu diinokulasi pada susu akan
sepera mengalami rehidrasi dan segera
aktif  kembali {Peppler, 1967,
Handayani, 1988). Aktifitas lebih tingpi
maka lebih mampu membentuk asam
laktat dan menurunkan pH  vopurt
Penyimpanan  yopurt  kering  scbagai
starler akan menaikkan pH yogurt
dengan starler yogurl kering. Selama
penyimpanan  bakleri  kemungkinan
sudah melewati fase stasioner, schingga

jumlah  berkurang  dan kemampuan
untuk membentuk asam laktat berkurang
mengakibattan pH naik,
Gula yopurt

Perbedaan  cara  pengeringan

(P<(0,05) dan perbedaan cara penyim-
panan berpengarub terhadap gula yopurd
(P<0,01} (Tabcl 5). Inleraksi terlihat
pada perbedaan cara pengeringan dan
penyimpanan (P<0,013,

Tabel 4. Rerata pH yopurt dengan starter yogurt kering

Cara Cara Lama |"1’:|:I].-'i:|t|'|:|:u!:u1 {mingyr) Rerata
r.u‘.nl',n":in_r":ll1 Peaty i Ll 1 2 3 Skamar  Hefrig.
Freeze- Suhu kamar 4,867 5,033 5100 5,533 5,133
drying Refrigerator 4,733 4,933 5,267 5,300 5058 5,006
Spray- Suhu kamar 4,933 £.367 5,200 5,167 5142
drying Rufriperator 5,033 5,000 5000 4,933 5,702 5607
Rerata ag61*  5083% 5142  5233° 51389 53800

B s sk i berbeda menunjukkan perbedaan {P<0,05) pada lama penyimpanan
ESuperskrip berbeda menunjulkkan perbedaan (P<0,05) pada cara pemyimpanan
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Tabel 5. Rerata gula vopurt dengan stanter
yvopgurd kering (%)

Ciara Cara Lavviat Penyimpanan (minggu) Hersty
|1,:||._;..-ri.-L!::u'. ey iR L] | 2 3 skamar  HReffig.
Frecoe- Suhu kamar 4,621 4,803 o, 940 5077 4,560
deying Refrigerator 5833 3,853 5,855 5,947 su78 5,364
Spray- Suhu kwmar 5238 5489 §55% 5764  55]2
drng Refrigerator 5,300 5,787 5 H]l:,'l 5,905 502 s6070
Reruta 5255 5481 5,541 5673 5186° 57909

‘.u perskrip berbeda menunjukkaz prerbeecsian (P20, iJS"- pada eara p-.nburuu_, s

‘n-p-l skarip bl senujub Kan perbedaan {P<0,05) pada cara penyimpanan

Gula yopurt denpan starier yogurt
kering  sprav-deving (5,607%),  lcbih
lingei dari vopurt dengan starler vogurt
kering freeze-drvine (5,369%), Jumlah
sel (lop) bokleri Loclobacilius buleari-
cus dan Sgreplococens thermophiluspada
vopurl  kering  dengan freeze-diving
(.78 dan 7.98) lebih tinggi dibanding
dengan yopurt kering pada pengeringan
sprav-deyving (0,55 dan ¢,53). Kemam-
puan scbapai slarler untuk  mengubah
karbolidrat berbedn, Pada jumlah scl
ving lebib tingsi akan lebih mampu
mengubah karbohidrat dan menghasil-
kan kandungan pula yopurl yang lebil
keeil,

Gula yopurt dengan yopurl kcrinb
schapai starter pada penyimpanan refri-
gerator {5,790%) lebih tinggi dibanding
denpan starler pada peoyimpanan sl
Eamar (3.186%). Perbedaan ini tidak
preporsional dengan pembentukan asam
laklat, yogurt denpgan starler yogurl
kering pada penyimpanan refrigerator
(0,859%%) lebih tinggi dari pada starler
kering pada peoyimpanan sulw kamir

(0,966%). Yogurt dengan starter yogurt

kering pCOyIOPInan reffigcralor
minnpu membentuk asam laklal vaog
tinggi tetapi kemampuoan unluk meng-
ubab  pula yopurt  rendah. Tidak

T

proporsionaluya antara pembonlukan
asam lokiat dan perombakan gula yopurt
discbablan olch biosintesis asam Inki
tidak berasal dari gula yopurt tetapi juga
berasal  dari prolein dan lemak.
Terbenluknya asam lakiar tidak diikut
penurunan gula vopurt,  Sesuai denpan
Hargrove (19700 vanp disitasi Willier
dan Webb (19709, menyatakan balwa
fermentasi merupakan  proses  meta-
bolisme  yang  welibatkan  perubalan
bahan  kimiawi  karbon  seperti
karbohidral, prolein dan lemak melalui
proscs cnzimmatik dari mikroorganisine
yang spesilik.

Handayani  (1988) menyatakan
bahwa kenaikan asam lakial sclalu
proposional  dengan  penurunan pH
yogurl, lelapi penurunan  kandungan
laktosa tidak selalu proporsional dengan
kenaikan  kandungan  asam  laktat,
Hubungan antara asam  laktat  dan
kandungan lakiosa sclama  fermentasi
tidak sclalu linier. Hubungan ini dapat
dikatakan proporsional bila perbanding-
an antara besarnya produk yang terben-
tuk dengan subtrad awal fermentasi samg
dengan 0,47, Apabila perbandingan ini
lebih besar maka asam lakial yang ter-
bentuk lebih tingpi dari laktosa yang
dirombak.
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Sclana penyimpanan kemapuan
untuk mengubah gula vopurt menurun,
Gula yogurt 5,255% dengan yogur
kering minggu ke-0 dan dengan yogirl
kering minggu ke-3 meningkat dengan
kandungan gula vogurt menjadi 5,673%,
demikian pula unluk membeniuk asam
Laklat jugn meniun.

sesuai denpan pembaliasan pada

pri  sclama penyvimpanan,  bakteri
kemunpkinan  sudah welewati Lise
stasioner,  schinpgga  jumlah  bakieri
borkurang  dan kemampuan undok

membentuk asun ik berkurang dan
mengakibatkan pll uaik,

Fesimpulan dan Saran

Kesimpulan, pengeringan vopurt
kering scbagal starter dengan fiveze-
cleving lebil baik  dibanding  dengan
pengeringan pada spray-dryving, Rata-
1; |l Ll bakleri dengan pengeringin

se=dhrvingr (Lactobacillus bufparicus
5|L|m]l1 "'-'.._,l T8, Streptococcus dermo-
plidles jumlale sel 7,98) lebih tinggi
ditkinding dengan  spray-drving yailu
Jumlaly sel 6,55 untuk ke dua bakieri,

Cara dan lama penyimpanan ber-
pengarub terhadap perkembangan bak-
teri, JJ':JL_'~'J'J'1|J::I1'|:1 5'.-'|:J-| subu kmmar
lebih tinggi dibanding dengan penyim-
pranan refeiperater 2827370 v 383 74
untuk  Lectebociiiny . buloaricwy  dan
PLOAS,29 v 311,59 untuk Sire plococ-
cies  Miermoplndns, Semakin lama
[‘r.:I]LJII'Ib'iI‘!':iI] bkieri

cinakin turun, Lactobacilius bulgaricus
l:].l.l. LI53L55 jua pada minggu ke-0
menjadi 091 juta pada mingpy ke-3.
ermoplifng dari
L9370 Juta menjudi 1,03 juta pada

mingeu ke-3

penyvimpai

Rl T Iy
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Yopurt  kering  schagai slarter
cukup  baik, karena  yogurt  vang
dihasilkan  memenuhi  standar, vaitu
persen asam laktal yogur denpan starter
vopurl kering berkisar 0824 sampai
1,070, pH berkisar 4,733 sampai 5,533,
P hasil penclitinn ind proporsional
dengan persen asan Inklal, Gula yopurt
dengan  yogurt  kering  sprav-drving
(3,607%), lebih  tinggi dari yopurt
dengan starter freeze-drving (5,369%

Savan, berdasarkan  pengamatan
terscbut, sebaiknya penyimpanan yogurt
kering sebagai starler dilakukan sampai
pada minggu ke-2, baik dengan cara
pengeringan freeze- alaupun Sy
drying dan baik dengan penyimpanan
pada  suhu kamar  maspun  pada
refrigerator. Pada penvimpanan terscbut
perkembanpan bakteri dalam jumlaly sel
masil cukup,
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