Salah satu  produk olahan susu yang digemarni
In:lsj.';u‘;lk;ll kota saat 1 adalah susu |}|'L'11i{:li|:..
vauu yvoslunt atau susu lenuentast, Yoghurt susn
dibuat  menggunakan  campuwran  starter
Streptococens (51 dan
Laciobacillus bulganiens (LB). 8. thenmophillus
merupakan bakten berbentuk bulat yang bersifat
termodunk dan Lo bulgartens mempunyanr suh
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pertmmbulian 45°C dan plT 5,5.

Yoghwt merupakan  hasil  teknolog
pengolalian susu vang bermila gz tingg dan sangat
baik  dikonswmsi  oleh  penderita Lactose
Iitolerance.

Pembuatan  yoghwt  bervarasi  namun

tjuannya adalah menghilangkan bakteni patogen
dan mengurang! kadar am. Proses pengolahannya
harus  higienis  agar  diperoleh  produk  yang
berkualitas. Hasil penelinan menunjukkan bahwa,
perbandingan starter ST : LB 1:1 sebanyak 3%
menghasilkan yoghurt dengan keasaman dan pH
yang bak dan mutmya sesoa dengan SNI
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Manlaa :

- Mengurangm Lactose Intolerance vaitu
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perut).

- Sumber probiotik yang berguna bagi kesehatan,

Teknologi Pembuatan Yoghurt
Yogurt Processing Technology
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Oue of the dauy products that popular i the
cities 15 a probeote mulk, such as vogurt o
fermented k. Mk vooud 15 made by adding a
starter, muxtine of Streptococcus thermoplullus |
ST ) and Lactobacillus bidgavicns ( LB ). S
thermoplullus 15 a spherieal bactermum  that s
thermo une. L. bulgaricus require a temperanie
of 7 ° Cand pH of 5.5 for growtl.

Yoourt 15 a dany processing product that has
high nuirtonal valiee and is good 1o be consumed
by people having Lactose intolevanee problem.

The recipe for producing voglont varies Innt
the main goal 15 the same that 15 to elmunate the
pathogenic bacterta and reduce the water content,
A process of producing vogurt must be Ivgienie in
arder to obtam a good quality product.  The
compaosition of 1: 1 between 8T : LB will produce
higher yvogurt of 3 %  with good acidity and pH
accordime 1o SNT01-2958]1-19492,

The benehis of consunmng voglind are;

(1) reduced Laciose imtoleranee eausime dirhiea,
bloatmg, and abdominal cramping, and (2) sowice
of probiotic that 15 good for healtl .



