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Preferenst  konsumen  tevhadap  produk
olahan susu cukup tingg, karena pada dasarnya
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hamprr 50%  konsumen  susn b Indonesa.
Yoghurt dihasilkan dan proses fermentasi yang
[].EII!E“. '[I'Il'l]illlll:lilh [FEH RN SIIIIIIK'IH SLIs, I!EI]:EI'HIII
mampu  menmgkatkan
nutrisinya. Bahan vang digunakan untuk proses
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dipakai oleh mdusin olahan berupa starter cair.
Kelemahan starter can adalah keterbatasan dalam
pemakaian  vang  hanya  10-15  kali  untuk
mendapatkan  hasil  optimal  dan  tngkat
komtanminasi  vang  tinggt  dapat  menyebabkan
mutast mikroba pada starter caur tersebut.

manfaal  dan  sumber

Starter  kering  dalun benmk  granul  dan
serbuk memadi teknologm  alternanl mencegah
kontammast dan menjaga kualitasnya. Kemudin
dilakukan modifikast teknolom starter  dengan
pembenan bakten probiotnk untuk membenkan
efek  tambahan vang menguntungkan  bag
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voghunt prolwonk diproses dan dua bakten asam
laktat dan dua bakteri starter yoghwt wvang
I'U'.'Il]lldi,i'l.ll []:ili';ﬂlilllul' {Il‘!]!:",i'l.ll Al1a11 5]:'\i'[I'I {lillillll
akuades,  kemudian
dikemas. Keunggulan starter kenng  yvoghurt
probiouk yvaitu aman, berdava simpan, prakts

cmils dikermgkan  dan

dalam  penggomaanuya,  dan voslunt yang

dihasilkan memiliki kualitas yang lebih tings.

Cousumer's preference for dany products s
quite  lugh, becanse basically  the nnage  of
i wessed nulk taste like v IETUT 15 favored almost
80% mmlk conswmer m Indonesta, Yogurt s
produced from the fenmentaiton process that can
mcrease the shell life of mlk., even able to
mcrease the benelits ad nutrients, The nverial
used lor the fermentation process 1s oa slarier,
which is generally used by industial processed s
licqurel starter. The weakness of the higuid starter s
a lmmation an use that s only 10-15 mes 1o
obtain optmmal results and high contmmnation
levels can cause nucrobial mutations m that ligud
staner.,

Driied starter i the form of sranules and
]'Jwﬂ'r.ri'lh become an altermative J:':'hrnr.ru;;\' o
prevents conttuniation and mamitains the guality.
Then modified starter  technology wath  the
[rovision bacteria
aclditonal  effects that benelit the health  of

consimers.  Prolmwote Vogurt f}”i"l:’j starter Is
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processed from two lactie acid bacteria and two
voeunt starter bacterss wlpeh mived wath skim
mulk m  aguades emudsion, then dned  and
packed. The advantages of probiotics yvogurt
dried starter are safe, longer shell lile, practical in
use, el Ingher qualiy yogurt,



