
ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh lama fermentasi terhadap
penurunan kadar laktosa, peningkatan kandungan asam total, dan penu.unan pH
pada whey.

Whey dibvat dari susu Skim (distenlkan pada suhu l00oC selama 15
menit), kemudian didinginkan sampai suhu 3z"c lalu dirambahkan kultur bakteri
Lactobacillus bulgaricus 0,8 ml (1, 5g0 nm, A 0,500y200 ml media dan
diinkubasi pada suhu 37.C selama g hari. Dilakukan pemenksaan secara
kuntitatif pada 5, 6, 7 dan g hari.

_ Dari hasil uji statistik menggunakan analisis varian didapatkan
perbedaan bermakna terhadap penurunan kadar laktosa pada hari ke_5, 6, 7, g,
dimana kadar laktosa tertinggi yaitu pada waktu fermentasi hari te-t lro,ioorl";.'Sedangkan kadar asam total memberikan perbedaan bermakna pada hari
ke-5, 6, 7, 8, dan kadar asam total tertinggi p"Ai *"f.t fermentasi hari ke_ g(9,278s%).

penunrnan pH memberikan p€rhdaan bermakna pada hari ke_5,6,
7, 8, dimana pH paling asam adalah pada hari ke_8 (4,34).


