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Yoghurt adalah produk susu fermentasi dengan pealaanmbstarter bakteri
asam laktat. Bakteri yang berperan dalam prosesefgiasi yoghurt pada
umumnya adalahLactobacillus bulgaricusdan Streptococcus thermophilus
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengakahsentrasi, perbandingan
dan interaksi starter bakterLactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus terhadap kualitas yoghurt susu kambing. Jenis lpi@ne yang
digunakan adalah penelitian eksperimen dengan kuenta variasi konsentrasi
starter bakteri dan variasi perbandingan startkteba

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkdpl) faktorial
dengan 5 kali ulangan dan data hasil perhitungaralisia Varians jika
menunjukkan beda nyata maka diuji lanjut dengan BNiT 5%. Perlakuan
pertama terdiri dari starter bakteri Lactobacilluslgaricus dan Streptococcus
thermophillus dengan konsentrasi 0%)(A2% (A1), 4% (A), 6% (As) dan 8%
(Ag). Perlakuan kedua starter bakteri Lactobacillugdmicus dan Streptococcus
thermophillus dengan perbandingan 0:1)(11:0 (L), 1:1 (L), 1:2 (L) dan 2:1
(Ls) dan perlakuan ketiga adalah interaksi antaragmetingan dan konsentrasi
inokulum starter baktetiactobacillus bulgaricuslan Streptococcus thermophilus
Parameter pada penelitian ini adalah total keasaksdar protein, kadar lemak
serta warna, aroma dan rasa yoghurt.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasiai&ribotal keasaman
adalah konsentrasi 2% dan kadar protein 8% sedarki@ar lemak adalah 0%.
Analisa total keasaman pada perlakuan perbandingemunjukkan tidak
signifikan ( Fhitung < Ftabel (0.03) sedangkan pengaruh perbandingan starter
bakteri terhadap kadar protein dan kadar lemakinggit adalah dengan
perbandingan 2:1, sehingga hasil dari interaksiskaotrasi dan perbandingan
starter bakterLactobacillus bulgaricuslan Streptococcus thermophilterhadap
total keasaman, kadar protein dan kadar lemak ybgmenunjukkan tidak
signifikan. Analisa yang digunakan untuk uji orgkemiik (warna, aroma dan
rasa) adalah analisis sidik ragam dengan hasilliganebahwa Fhitung < Ftabel
(0.05) yang artinya perbedaan perlakuan konsenprasandingan dan interaksi
starter bakteriLactobacillus bulgaricusdan Streptococcus thermophilusdak
mempengaruhi kesukaan panelis terhadap yoghurtksushing.



