Stabilitas Susu Fermentasi Probiotik Menggunakan Kultur Lokal Selama Penyimpanan Dingin
Dana Silfiatul Kasana, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Dr. Dian Anggraini Suroto, S.T.P., M.P., M.Eng

Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..., i
SURAT KETERANGAN UNGGAH MANDIRI ... ii
HALAMAN PENGESAHAN ...t srrar e e e e WY
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ..ottt a e Y
KATA PENGANTAR ...ttt a e e e e e e et e e e e e e e e s s s nnnnanranaaaeeanans Vi
DAFTAR IS] . e e e e e e s e e e e e e e s s e st arraaaeaaeaaans IX
DAFTAR GAMBAR ...t e e e e s e raaaeeaa e Xi
DAFTAR TABEL ..., Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..., Xiil
ABSTRAK et e e e e e e s a e e e e e e Xiv
AB ST RA CT oot e e e e e e e e e e s aaa e e e e n s XV
BAB L., 1
PENDAHULUAN . ......coiiit ittt nne e aneeanes 1
1.1, Latar BelaKang.........ccueeiiieeiiiee ettt et e e e 1
1.2. RUMUSAN MaSAlAN ...t 4
1.3, TUJUAN PENEIILIAN ...t 4
1.4, Manfaat PENEIILIAN ..........ooiiiiiiiiie e 5
2N = 1 PR PTR PR 6
TINJAUAN PUSTAKA .ottt nne s 6
2.1. Susu Fermentasi (Bahan, proses, dan perubahan yang terjadi) ....................... 6
2.2. Probiotik dan aplikasinya pada produk fermentasi...............cccccovcveeviinecninnnnnn 10
2.3. Karakteristik dan Stabilitas SUSU FErmentasi ..........ccccccvevveiieniieeiie s 13
2.4, HIPOTESIS ... ettt e et e e e e e et e e et e et e e e e e aara e 16
2 = 1 ST R PP 18
METODOLOGI PENELITIAN ...ttt 18
3.1. Bahan Penelitian .........c.cooiiiiieiiieiie et 18
3.2. Alat PENEIILIAN ... 18
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian.............ccovveiiiiiiiiii e 19
3.4, Tahapan Penelitian .........c..eviiiiiiiie et 19
3.4.1. Pembuatan Kultur Starter BubuK............cccocoiiiiiiice, 20

3.4.2. FEIMEBNLAST SUSU ... . eeeeeee ettt et e e et e e e e e e e e e e eanenes 20



Stabilitas Susu Fermentasi Probiotik Menggunakan Kultur Lokal Selama Penyimpanan Dingin
Dana Silfiatul Kasana, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Dr. Dian Anggraini Suroto, S.T.P., M.P., M.Eng

Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS

GADJAH MADA

3.5 ANALISIS ¢ttt e e 22
3.5.1. Total ASAM TeITIIAS ...eeivvieiiiieeiiie ettt 22
3520 NHIATPH oo 23
3.5.3. Analisis Jumlah Sel Total BAL dan ProbiotiK ..........cccccceevveeiieeiiieesnne, 23
354, VISKOSIEAS ..vvveeieiiee ettt e e et e e e e aneeas 24
3.5.5. Water Holding Capacity (WHC) dan SINeresis...........ccccevvvveriveinienineninn. 25
3.5.6. Pengamatan Kenampakan secara Deskriptif............cccooeviieiiiiiiniiinnnn, 25

3.6 Rancangan percobaan dan analisis data .............ccceeveeriiiieiiie i 26
BAB IV 27
HASIL DAN PEMBAHASAN.... ..t e e e nrren e e e e e 27
4.1, KaraKteristik KIMIA.......c.ueeiiireiiiresiiee e se e saee et e e teeeaneeee s 27
4.1.1. Perubahan ASam TertitraSi......cuveervreeiieeeiiieesieeessiieeesiie e se e e seeeesneee e 27
4.1.2. Perubahan PH .....ccooii s 30
4.2, KaraKteristik FISTK.........c.uiiiiiieiiire e nee e eiea e 32
4.2.1. Perubahan ViSKOSIEAS ........coviiieeiiiiiiii ettt 32
4.2.2. Perubahan Water Holding Capacity (WHC)...........cccceevvveeviie e, 35
4.2.3. Perubahan SINEIESIS ........ooiuiiiiiiiiieiie e 37
4.3. Viabilitas Total Bakteri Asam Laktat dan ProbiotiK..............cccocceviiininnnnnne, 39
4.4. Kenampakan secara DesKriptif..........cccooiveiiiiiiiiee e 42
BAB V oottt et e anes 46
KESIMPULAN DAN SARAN . ......iitiieiieitet ettt anes 46
5.1, KESIMPUIAN ... e e nraee e 46
0.2, SANAN. ...ttt ettt e e e e e as 47
DAFTAR PUSTAKA . ..ottt te ettt ta e aneennes 48



Stabilitas Susu Fermentasi Probiotik Menggunakan Kultur Lokal Selama Penyimpanan Dingin
Dana Silfiatul Kasana, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Dr. Dian Anggraini Suroto, S.T.P., M.P., M.Eng

Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1. Diagram alir tahapan penelitian ...........cccooveiiiie e 20
Gambar 3.2. Diagram alir fermentasi susu menggunakan kultur starter bubuk .......... 22
Gambar 4.1. Nilai asam tertitrasi susu fermentasi menggunakan kultur L. plantarum Dad-
13 dan S. thermophilus Dad-11 selama 8 minggu penyimpanan 4 °C .............cccccoe.... 28
Gambar 4.2. Nilai pH susu fermentasi menggunakan kultur L. plantarum Dad-13 dan S.
thermophilus Dad-11 selama 8 minggu penyimpanan 4 °C ............cccooeviveieiieinnnnns 30
Gambar 4.3. Perubahan viskositas susu fermentasi menggunakan kultur L. plantarum
Dad-13 dan S. thermophilus Dad-11 selama 8 minggu penyimpanan 4 °C ................ 33
Gambar 4.4. Perubahan WHC susu fermentasi menggunakan kultur L. plantarum Dad-13
dan S. thermophilus Dad-11 selama 8 minggu penyimpanan 4 °C...........ccccoceervennne. 35
Gambar 4.5. Perubahan sineresis susu fermentasi menggunakan kultur L. plantarum Dad-
13 dan S. thermophilus Dad-11 selama 8 minggu penyimpanan 4 °C .............ccc........ 38
Gambar 4.6. Viabilitas total bakteri asam laktat dan probiotik pada susu fermentasi
menggunakan kultur L. plantarum Dad-13 dan S. thermophilus Dad-11 selama 8 minggu

PENYIMPANAN 4 OC ...ttt e s a et a e et e e et e e e nne e e e nnaeeeanaeeeanes 40



Stabilitas Susu Fermentasi Probiotik Menggunakan Kultur Lokal Selama Penyimpanan Dingin
Dana Silfiatul Kasana, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Dr. Dian Anggraini Suroto, S.T.P., M.P., M.Eng

Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
DAFTAR TABEL
Tabel 2.1. Syarat mutu yogurt berdasarkan SNI No. 289 Tahun 2009 ................c...... 8

Tabel 4.1. Kenampakan hasil susu fermentasi selama 8 minggu penyimpanan
AINGIN ettt 42



Stabilitas Susu Fermentasi Probiotik Menggunakan Kultur Lokal Selama Penyimpanan Dingin
Dana Silfiatul Kasana, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Dr. Dian Anggraini Suroto, S.T.P., M.P., M.Eng

Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Tabel hasil uji asam tertitrasi pada susu fermentasi dengan kultur lokal
selama penyimpanan diNGIN..........cooioiieie e 54
Lampiran 2. Tabel hasil uji pH pada susu fermentasi dengan kultur lokal selama
PENYIMPANAN AINGIN 1.ttt ettt beesrneennee s 54
Lampiran 3. Tabel hasil uji sel total bakteri asam laktat pada susu fermentasi dengan
kultur lokal selama penyimpanan dingin............ccccooieiiiiiiniie e 55
Lampiran 4. Tabel hasil uji sel probiotik pada susu fermentasi dengan kultur lokal selama
PENYIMPANAN AINGIN 1.ttt ettt et e e e eennee s 55
Lampiran 5. Tabel hasil uji viskositas pada susu fermentasi dengan kultur lokal selama
PENYIMPANAN AINGIN 1.ttt ettt b et e e e seneentee s 56
Lampiran 6. Tabel hasil uji WHC pada susu fermentasi dengan kultur lokal selama
PENYIMPANAN AINGIN 1.ttt e et e e e rbeennee s 56
Lampiran 7. Tabel hasil sineresis pada susu fermentasi dengan kultur lokal selama
PENYIMPANAN QINGIN ...eiiiiiieeee e e e e e st e e e sne e e e sraeeeaneeeeanes 57
Lampiran 8. ANaliSis SAtISTIK .........c..eeiiireiiiieiiiie e 57



