VIABILITAS Lactobacillus acidophilus DALAM YOGURT YANG DISUPLEMENTASI EKSTRAK INULIN
UMBI DAHLIA
(Dahlia pinnata L)
Ariyani, Dyan, Widodo, S.P., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2011 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI
Halaman
HALAMAN JUDUL ...t [
HALAMAN PERSETUJUAN ...t ii
HALAMAN PENGESAHAN. ... ..o iii
HALAMAN PERSEMBAHAN .....cooiiiiiiii e iV
INTISARI . ..ot e e \Y
ABSTRACT ..ttt a e e e e e e e e Vi
DAFTAR IST ittt e e e e e e e e e e Vil
DAFTAR TABEL ...ttt viii
DAFTAR LAMPIRAN ..cetttitiitieette et a e e e iX
DAFTAR GAMBAR ... et X
PENDAHULUAN ... e e 1
Latar Belakang ..........ooooiiiiiiiiiie e 1
Tujuan Penelitian.............eueeeieiiiii e 3
Manfaat Penelitian.............ccoooiiiiiiiiiiiiiie e 3
TINJAUAN PUSTAKA . ..ottt 4
B (0o [ PSP 4
INUIIN UMDBI DaNTIA.....eeiiiiiiiiiiiiciiceeeee e 6
PrebiotiK ... 11
Bakteri Asam Laktat Dalam Pembuatan Yogurt............cccceeeeeeeeeeeennnn. 13
Lactobacillus bulgariCus .............ccooiviiiiiiiiiiicic e, 15
Streptococcus thermophilus .........cccoooieiiiiiiiiiiiii e, 15
Lactobacillus acidophilus.............ccoooiiiiiiiiiiiiiee e, 16
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS .......cccoiiiiiiiiiiieieeeeeeee e 18
= Va0 F= TS T= T T I =T o] o 18
HIPOTESIS. ..t 19

Vii



VIABILITAS Lactobacillus acidophilus DALAM YOGURT YANG DISUPLEMENTASI EKSTRAK INULIN
UMBI DAHLIA
(Dahlia pinnata L)
Ariyani, Dyan, Widodo, S.P., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2011 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

MATERI DAN METODE ....ooe oot 20
Waktu dan Tempat Penelitian ..o, 20
Materi Penelitian .......c.oveeeieeeiie e 20
[ (0 T0 [N T o L= [ (=1 o F T 21
PN L= 1R I D= = R 27

HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 28
Viabilitas ProbiotiK .......o.eevieiiie e 28
Total Bakteri Asam LaKtat ........c.ooonviemviiee e 30
NILAT PH e 33
(NCET2 1T 1 1= 0 35
Kadar LAKEOSA ....ccuieeeiee e e 38
Kadar PrOtBIN ..oneeeee e e e 40
Kadar LEMAK . ..oneeee e e 42

KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 46
KeSIMPUIAN.......eiiiiiiieecce e e 46
Y= 1= 46

RINGKAS AN ... e et 47

DAFTAR PUST AK A oot 50

UCAPAN TERIMA KASIH. ..o it 55

LAMPI R AN . oot 58

viii



VIABILITAS Lactobacillus acidophilus DALAM YOGURT YANG DISUPLEMENTASI EKSTRAK INULIN
UMBI DAHLIA
(Dahlia pinnata L)
Ariyani, Dyan, Widodo, S.P., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2011 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Beberapa tanaman dikotiledon yang mempunyai kandungan

INUTIN e 7
2. Hasil analisis proksimat umbi dahlia...............ccccciiiiiin. 8
3. BAL yang digunakan dalam pembuatan susu fermentasi ........... 14

4. Viabilitas L. Acidophilus (log CFU/ml) dalam yogurt dengan
penambahan inulin dan tanpa penambahan inulin sebelum
dan sesudah fermentasi...........cccccuviiiiiiiiiiiieee e 28

5. Total BAL (log CFU/mI) dalam yogurt dengan penambahan
inulin dan tanpa penambahan inulin sebelum dan sesudah
FEIMENTAST....eeieiii i 31

6. pH yogurt dengan penambahan inulin dan tanpa penambahan
inulin sebelum dan sesudah fermentasi..............cccccecvviiiiiinnennee. 34

7. Keasaman (%) yogurt dengan penambahan inulin dan tanpa
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 36

8. Kadar Laktosa (%) yogurt dengan penambahan inulin dan tanpa
tanpa penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi....... 38

9. Kadar Protein (%) yogurt dengan penambahan inulin dan tanpa
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 41

10. Kadar Lemak (%) yogurt dengan penambahan inulin dan tanpa
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 43



VIABILITAS Lactobacillus acidophilus DALAM YOGURT YANG DISUPLEMENTASI EKSTRAK INULIN
UMBI DAHLIA
(Dahlia pinnata L)
Ariyani, Dyan, Widodo, S.P., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2011 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Halaman

1. Analisis statistik nilai viabilitas L. Acidophilus dengan
penambahan inulin Sebelum dan sesudah fermentasi................ 59

2. Analisis statistik nilai total BAL dengan
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 60

3. Analisis statistik nilai pH dengan penambahan inulin
sebelum dan sesudah fermentasi...........ccccoeeeveeeiiiiiiiiiiicn, 61

4. Analisis statistik nilai persentase keasaman dengan
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 62

5. Analisis statistik nilai kadar laktosa dengan
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 63

6. Analisis statistik nilai kadar protein dengan
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 64

7. Analisis statistik nilai kadar lemak dengan
penambahan inulin sebelum dan sesudah fermentasi................. 65

8. Perhitungan.........cooo i 66



VIABILITAS Lactobacillus acidophilus DALAM YOGURT YANG DISUPLEMENTASI EKSTRAK INULIN
UMBI DAHLIA

(Dahlia pinnata L)

Ariyani, Dyan, Widodo, S.P., M.Sc., Ph.D

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2011 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA ! ' p-rietd.rep y.ugm.ac.

DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
1. SEHUKEUN INUIN Lo 10
2. Mekanisme pemecahan inulin...........cc..ooovviiiiiiii e, 11

Xi



