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RINGKASAN

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan madu dan starter pada angka asam laktat yoghurt bengkuang.
Penambahan madu sebanyak 2 ml, 4 ml, 6 ml, 8 ml dan 10 ml. Penambahan starter
sebanyak 1,5 ml; 3 ml; 4,5 ml. Parameter yang di analisa adalah angka asam laktat,
viskositas dan dilakukan uji organoleptik. Hasil yang didapat menunjukkan bahwa
penambahan madu dan starter sangat berpengaruh terhadap angka asam laktat dan
viskositas yang diperoleh. Nilai angka asam laktat tertinggi adalah 0,630 % oleh variable
15, viskositas tertinggi adalah 12,605 cP.

Kata Kunci . Yoghurt, Bengkuang, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophillus, Autoklaf, Asam Laktat.

ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the effect of addition of
honey and starter on lactic acid levels of Jicama yogurt. Added honey as much as 2 ml, 4
ml, 6 ml, 8 ml and 10 ml. Added starter as much as 1.5 ml; 3 ml; 4.5 ml. Parameters
analyzed were number of lactic acid, viscosity and organoleptic values. The results
showed that the addition of honey and starter greatly influences the number of lactic acid
and the viscosity of Jicama yogurt. The highest lactate acid score was 0.630% according
to variable 15, the highest viscosity was 12,605 cP.

Keywords : Yogurt, Jicama, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus,
Autoclave, , Lactic Acid.
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