
ABSTRAK

Susumerupakanmakananyangbergizitinggi,tetapikandunganyangterdapat
dalam susu tidak siluruhnya dapat dicema oleh semua orang, terutama adanya lallosa

yang pada beberapa orang mlmberikan reaksi yang merugikan' Oleh tarena itu

fiuiuft*uo suatu pengolahan makanan agar gizi dalam susu dapat dinikmati oleh

semua orang.Yogurt adalah salah satu alternatif bagi mereka yang yang kekur,angan

enzim laktaie yaitu enzim yang bertugas dalam proses pencemaan laktosa, karena

dalam proses pembuapnnyi laktosa yang ada dalam susu dirubah menjadi asam

laktat, yang dapat diserap oleh usus.' 'feian 
ditatutun penelitian tentang pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar

asam total dan pH pada pembuatan yogurt. Waktu fermentasi yang digunakan

adalah 0 jam , j ju*, O jurn, 12 jam dan 24 jam. Air susu sapi segar yang diperoleh

dari peternak sapi di daerah Jemur Sari digunakan sebagai bahan baku pembuatan

yogurt. Starter yang digunakan ialah yogurl yang ada di.pasaran , yang mengandung

Laiteri Lactobaci/lus- bulgaribus, Lactobacillus acidophilus dan Streptococcus

thermophilus.
Hasil pehelitian menunjukkan peningkatan waklu fermentasi diikuti dengan'

peningkatan iadar asam total dan penurunan pH. Kadar asam tertinggi dan pH

ierend-ah terdapat pada susu sapi yang difermentasi selama 24 jam, diikuti waktu

fermentasi 12 jam, 6 jam, 3 jam dan 0 jam. 
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