
ABSTRAK

susu banyak dimanfaatkan sebagai salah satu bahan makanan bagi manrsia. Susr
merupakan sumbcr zat-zrt glzi penting terutams protein hewani. Susr mengrndung
nilai gizi tinggi karena minganOung hampir semua mscsm zat gizi. Namun ada
sebadan o"uoi y"ng tidak tahan terhadap qrsr lorcna adanya intoleransi terhsdap
hktisa yang rraupafan satah $tr.t komponen penting dalam nrsu. Oleh karena itu
Oiupeyrlan zuanr iaarotog pcngolahan mrkamtr yang berbentuk fermentasi glsr

yans dapst mengubah latcosa menjadi asam taktat yang dapat di-serap- oleh usrs
ietigga l<onsrmen yang tidak tahan te4radap susr tetap 9apd menikmAi kandungan
gizi yang ada di dalam nrsu detgan mengkonsrmsi susu fermentasi-- 

Yogn tt merupakan salsh sdu produk srsr ferrrentasi yang banysk ber€dar di
pauran Produk yoghurt l'anS ada di pasaran manpunyai keasaman dan cita-rasa
yang tidak s€rag![t, saldl stfii &ktor penyebabnya adalah penggunaan slo,er y.ng
berHa dengan konsentrasi yang berbeda pula.

Tehh dilaloken penelitian teotang peogaruh konsentrasi stour tethadzp kadru'
kadar asam total dan pH pada pembuatan yogburt dengan menggunalcan turter yang
ada di pasaran yang mengrdrng kombinasi tiga batreri" yutlu Inabacillus
bulgoiars, Lact&rcillus aci@hifus dan Streptuocctts tlwmqhilus. Konsentrasi
stoter yartg digunakan addah 2, 3, 4 dan 5% '/.,' Sebrmi bahan baltu pembuuan
yoghurt digunakm air rusr sapi yang dipercleh di daerah Megare Sidoarjo.- - 

IIsliI pcnelitian mernrnjukkan bahwa peningkatan konsentrasi storter di&U,ti
dengan peningkatan kadar rsam total dan penurunan pH. Pada penelitian ini kadar

"ram 
teti:nggi dihasilkan oteh pghurt dengan konsentrasi starter 5%'L demikisn

pula untuk nilai pH torendah juga dihasilkan oleh yoghurt dengan konsenrrasi starter
sVo'1".
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