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INTISARI

-

Yogu?t merupakan produk pengasaman susu dengan cara
fgrmentas; vang memiliki nilai gizi baik dan cukup banvak
dlkoqsum51. Sifat mikrobiologi yvogurt sangat mempengaruhi
Kualitas yogurt secara keseluruhan.

_ Kuglltas mikrobiologi 50 sampel vogurt komersial
diteliti dengan cars menghitung jumlah bakteri asam
laktat, bakteri coli dan yeast kontaminan. Penelitian ini

Juga didukung dengan sanslisj
imur layak nioum engan o 1s pH dan pemantauan bsatas
Hanya 16 persen sampe}l yang mengandung ba ' |

laktat sesuai gtandar (> 1Dé sel per il), SE pe?gzglsaZEZ?
mengandung 10 hingga lebih bessr dari 10 sel per ml
yeast kontaminan, namun seluruh sampel sama sekali tidsk
menggndung bakteri coliform. Genus veast dominan adslsah
Cand%da dari spesies (Candids refyr, Candida sphaerica

Cand;da _in?ermedia, Candida famata dan Candids sake di
samplng Jenilis lain vaitu Rhodotorula graminis. Secaralumum

gugiitas mikrobiologi yogurt komersial tersebut belum
aik.
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