RINGEKASAN

DIDIK WAHYUDL I 201 93 0897, Penghanbatan Pertumbuhan Salmonella tvphinurium
dan Staphylococcus aureus pada Susu Sapi yang Difermentasi_oleh Lactobacillus casel dan
Lactobacillus buigaricus (Dibawah Bimbingan SRIANI HENDAREO dan ISWORO
RUEMI).

Susu fermentasi merupakan hasil fermentasi susu oleh bakteri asam laktat, yang
mengandung kompenen non lemak yang sama atau lebih besar dibandinghkan dengan susu
segar. Beberapa jents susu fermentast telsh diketahui dapat menekan atau menurunkan
Jumlah populagi bakteri-bakteri gastroenteritis, sehingga dapat nlellgln'mlgi gangguan-
eangeuan pada saluran pencernaan vang digebabkan oleh kehadiran bakteri-bakders tersebut.

Tujuan penelitian ini adalah antuk mengetahui besarmmya daya hambat susu sapi
yang difermentasi oleh Lactobacilffus casei dan  factebacilius  bulgaricus terhadap
pertumbuban Saimoneiia tephinarivm dan Stepitviococcus anrens. Peneltian  dilaksanakan
di laboratorium Mikrobiogenetika, Jurosan Biofogi, Fakultas MIPA Universitas Diponegoro
Semarang pada bulan Januari sampai Mei 1998.

Penelitian ini bersifat eksperimental laboratoris. Sebagai pertakuan dignnakan agen
fermentast L. case! dan L. bulgaricus.  Inkubast dilaknkan selama 4 x 24 jam pada subu

37°C, sebagai kontrol digunakan susu sapi segar. Pada awal dan akhir fermentast divkur pH,

or

total asam, dan total profein. Sejumliah 10° sel/mi bakteri patogen, yaitu & typhismrinm dan
S aurenus masing-maging diinokulasikan ke datam susu hasil fermentasi, kemwudian
dilnkubast selama 24 jam pada suhu 37° C, dengan wlangan tiga kali. Total kolom kedna
bakteri patogen tersebut dihitung pada awal dan akhir inkubasi. Data dianalisis dengan
Analisig Sidik Ragam dan dilanjutkan dengare Uji Beda Nyata Jujur pada taraf uji 5%,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa susu sapi yang difermenfas: dengan [, caser

-

wmanpun L. buigaricus maupu menghambal perlurabuban 5 fyphinwrium dan 5 auwreus.
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