Karakteristik Kimia, Fisik, dan Viabilitas Keju Cheddar Probiotik dengan Starter Probiotik Lokal
Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum Dad-13 dan Streptococcus thermophilus Dad-11
Abigail Nicole, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Endang Sutriswati R, M.S.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

TUGAS AKHIR

KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK, DAN VIABILITAS SEL KEJU
CHEDDAR PROBIOTIK DENGAN STARTER PROBIOTIK LOKAL
Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum Dad-13 DAN
Streptococcus thermophilus Dad-11

Disusun oleh:

ABIGAIL NICOLE

19/439859/TP/12397

DEPARTEMEN TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS GADJAH MADA
YOGYAKARTA

2023



e e B R L AR

Karakteristik Kimia, Fisik, dan Viabilitas Keju Cheddar Probiotik dengan Starter Probiotik Lokal
Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum Dad-13 dan Streptococcus thermophilus Dad-11
Abigail Nicole, Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Endang Sutriswati R, M.S.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

TUGAS AKHIR

KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK, DAN VIABILITAS SEL KEJU
CHEDDAR PROBIOTIK DENGAN STARTER LOKAL
Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum Dad-13 DAN Streptococcus
thermophilus Dad-11
Disusun dan diajukan kepada
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada
Oleh:

ABIGAIL NICOLE
19/439859/TP/12397

Telah dipertanggungjawabkan dan diuji oleh tim penguji serta disetujui dan
disahkan sebagai syarat kelengkapan studi jenjang Strata Satu (S-1)Program
Studi Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada

Yogyakarta, 18 Juli 2023

Pembimbing I Pembimbing IT
Prof. Dr. Ir. Tvas Utami. M.S et
NIP. 196204181986032001 NIP. 195402221980032001
Penguji

Dr. Rini Yanti, S.T.P.. M.P

NIP. 197105201999032001

Mengatahui
Dekan Fakultas Teknologi Pertanian




	Bookmarks
	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR TABEL
	ABSTRAK
	ABSTRACT
	BAB I
	PENDAHULUAN
	1.1.  Latar Belakang
	1.2.  Rumusan Masalah
	1.3.  Tujuan
	1.4.  Manfaat

	BAB II
	TINJAUAN PUSTAKA
	2.1.  Bakteri Asam Laktat sebagai Kultur Starter Keju
	2.2.  Probiotik
	2.3.  Keju
	2.4.  Keju Cheddar
	2.5.  Proses Produksi Keju Cheddar

	BAB III
	METODOLOGI PENELITIAN
	3.1.  Alat Penelitian
	3.1.1. Alat Pembuatan Keju Cheddar
	3.1.2. Alat Pengujian Keju Cheddar

	3.2.  Bahan Penelitian
	3.2.1. Bahan Pembuatan Keju Cheddar
	3.2.2. Bahan Pengujian Karakteristik Keju Cheddar
	Untuk pengujian viabilitas keju cheddar, digunakan media agar LPSM yang terbuat darj agar bacteriological (Oxoid), aquades (CV Progo Mulyo), pepton agar (Oxoid), lab-lemco (Oxoid), potassium forfat (Oxoid), yeast extract (Oxoid), D-sorbitol (Merck), s...


	3.3. Waktu dan Tempat Penelitian
	3.4.  Jalannya Penelitian
	3.4.1. Pembuatan Keju Cheddar

	3.4.  Cara Analisis Kimia
	3.4.1. Analisis pH
	3.4.2. Analisis Kadar Air Tanpa Lemak dan Kadar Lemak
	3.4.3. Analisis Kadar Protein
	3.4.4. Analisis Karbohidrat

	3.5.  Cara Analisis Karakteristik Fisik
	3.5.1. Analisis Yield

	3.6.  Analisis Viabilitas Sel
	3.7.  Rancangan Penelitian

	BAB 4
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	4.1.  Fermentasi
	4.2. Karakteristik Keju Cheddar
	4.2.1.  Yield
	4.2.2.  Karakteristik Kimia
	4.2.2.1.  Kadar Air dengan Lemak
	4.2.2.2. Kadar Lemak
	4.2.2.3.  Kadar Air tanpa Lemak
	4.2.2.4. Kadar Protein
	4.2.2.5.  Kadar Karbohidrat
	4.2.2.6.  Kadar Abu
	4.2.2.7.  Kadar Garam


	4.3.  Viabilitas Sel

	BAB V
	KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1.  Kesimpulan
	5.2.  Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN

