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Susu merupmkan bahan maksnan yang bergizi tinggi
karena. mengandung hampir semua zat~zat gizi vang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Akan tetapi tidak
selurubnya dapat dicerna dleh manusisa, terutama adanya
laktosa vyang pada beberapa orang dapat menyebsbkan
gangguan-peﬁcernaan;

Yoghurt adalah salsh satu alternatif pemécahannya,
. karena melalui broses pembuatannysa laktossa dapat
dirombak menjadi glukosa dan galaktosa vang dapat
diserap oleh usus. Juga merupakan salah- satt cara
pengawetan susu melaluil proses fermentasi.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari
sampai MHaret 1884 dan dilsksanakan di Laboratorium
Mikrobiologi dan Genetika, Jurusan Bioclogi MIPA UNDID,
Semarang. _

Dalam penelitian ini dilakukasn secara experimental

dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RARK) polsa
Faktorial, terdiri dari dua faktor wyaitu waktu inkubasi
(W) selama 4 Jjam (Wl), B jam (W2), 8 Jjam (W3) dan 10 jam
(W4); dan penambahan gula (G) dengan kadar 0% (GO), 4%
(G1), 8% (G2) dan 12 % (G3).
' Hasil nenelitian menunjukkan bahwa perliakuasn lamsa
waktﬁ inkubasi dan penambahan gula berpengaruh sangat
nyata pada keasaman yoghurt, sedangkan- interaksinys
tidak menunjukksan perbedaan; Keagaman vang tertinggil
dihasgilkan pads waktu inkubasi selama 10 jam (W4) -“dan
peﬁambahah gula sebanyak 8 ¥ (GZ2) dengan kandungan asam
laktat 0,77 %.




Kesukaan akan cita-rass yoghurt juga dipengaruhi

oleh penambahan gula dan waktu inkubasi yvang berbedsa.
Yoghurt yang paling disukai adalah susu yang diinkubasi

selama 8 Jjam (W3) dengan penambahan guls sebanyak 12%
(G3).






