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ABSTRAK. Penelitian ini bertujuan mengetahui peningkatan kualitas produk susu fermentasi dengan menggunakan khamir
Kluyveromyces lactis dan penambahan jagung manis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan 2 level, yaitu faktor penambahan jagung manis (Zea mays saccharata Linn) (A) terdiri atas
25% (al) dan 75% (a2), dan faktor penambahan khamir Kluyveromyces lactis (B) terdiri atas 0.5% (b1) dan 1% (b2), dengan
lima kali ulangan pada masing-masing perlakuan sehingga memperoleh 20 satuan percobaan. Parameter yang diamati antara lain
adalah kadar protein, kadar lemak, kadar asam laktat dan derajat keasaman (pH). Data yang diperoleh dianalisis secara statistik
menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan khamir
Kluyveromyces lactis tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap kadar protein, lemak, kadar asam laktat dan derajat keasaman
(pH). Sementara penambahan jagung manis tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap kadar protein dan derajat keasaman (pH),
namun berpengaruh sangat nyata (P>0.01) terhadap kadar lemak dan kadar asam laktat. Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa penambahan khamir Kluyveromyces lactis 1% dan jagung manis (Zea mays saccharata Linn) 75% pada
produk susu fermentasi dapat meningkatkan kualitas produk susu.

Kata kunci: Bakteri asam laktat, fermentasi susu, jagung manis (Zea mays saccharata Linn) dan khamir Kluyveromyces lactis

ABSTRACT. The aims of this research were to determine the quality improvement of fermented milk products using
Kluyveromyces lactis and the addition of sweet corn. This study used factorial experiment conducted with completely
randomized design (CRD) which divide into 2 factors and 2 levels, there were the addition of sweet corn (Zea mays saccharata
Linn) factors (A) consist of 25% (al) and 75% (a2), and the addition of yeast Kluyveromyces lactis factors (B) consist of 0.5%
(b1) and 1% (b2), with five replications on each treatment to obtain 20 units of experiment. The observed parameters such as
protein levels, fat levels, lactic acid levels and acidity degree (pH). Research data were analyzed statistically by using ANOVA
and continued by Duncan's tests. The results showed that the addition of yeast Kluyveromyces lactis had no significant effect (P>
0.05) on protein levels, fat levels, lactic acid levels and acidity degree (pH). While the addition of sweet corn had no significant
effect (P> 0.05) on protein levels and acidity degree (pH), but it had a very significant effects (P> 0.01) on fat levels and lactic
acid levels. The results indicate the addition of yeast Kluyveromyces lactis 1% and sweet corn (Zea mays saccharata Linn) 75%
in fermented milk products can improve the quality of dairy products.

Keywords: Lactic acid bacteria; milk fermentation; sweet corn (Zea mays saccharata Linn) and yeast Kluyveromyces lactis

PENDAHULUAN membuat masyarakat selalu berinovasi dalam
menciptakan atau membuat produk pangan baru
asal susu, seperti halnya pada produk yogurt yang
diperkaya dengan penggunaan starter khamir
Kluyveromyces lactis untuk  menghasilkan
minuman fermentasi yang sehat. Asam laktat yang
dihasilkan oleh starter yogurt selama proses
fermentasi bersifat antimikrobial yang
menghambat mikroba patogen yang berbahaya
bagi kesehatan (Widyastuti et al., 2014) dan
memberikan efek positif dalam pencernaan seperti
daya cerna yang lebih baik, meningkatkan
penggunaan kalsium, fosfor, dan besi, serta
sebagai sumber energi dalam proses respirasi
anaerob (Chairunnisa, 2009; Julianto, 2016).

Tujuan fermentasi adalah untuk
memperpanjang masa simpan produk. Selain
memperpanjang masa simpan, teknik penanganan,
dan pengolahan yang tepat juga dapat
meningkatkan citarasa dan kualitas produk susu
fermentasi (Yesillik et al., 2011). Salah satu cara
pengolahan susu yang sangat sederhana dan dapat
meningkatkan manfaat dari susu yaitu fermentasi
susu. Beberapa produk susu fermentasi yang
sering dijumpai pada masyarakat seperti yakult,
yoghurt, kefir, dan susu fermentasi berperisa
(Hidayat et al., 2013). Kemajuan teknologi
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fermentasi  (Hidayat et al., 2013) dan
menghasilkan aroma serta tekstur produk yang
lebih baik (Cho et al., 2018).

Jagung manis (Zea mays saccharata Linn)
dikenal dengan nama sweet corn dan telah
dimanfaatkan secara komersial sebagai bahan
tambahan pada makanan maupun bahan baku
minuman (Chairunnisa, 2009; Trikoomdun dan
Leenanon, 2016; Aryati et al., 2018). Jagung
adalah salah satu hasil pertanian yang dapat
digunakan menjadi bahan baku pengolahan
berbagai produk salah satunya adalah produk
minuman probiotik (Kimoto et al., 2002; Soni et
al., 2016). Jagung manis dapat dimanfaatkan
dalam bentuk jagung muda dengan rasa manis
karena adanya kandungan gula pada jagung
(Supavititvana et al., 2008; Yasni dan Maulidya,
2014). Banyaknya kandungan nutrisi pada jagung
manis yang sangat bermanfaat untuk kesehatan
juga dapat mengobati beberapa jenis penyakit
seperti lambung, penyakit mata dan hati. Sari
jagung diharapkan dapat menjadi bahan baku
minuman yang sehat dan juga menyegarkan tubuh
karena tidak mengandung kolesterol
(Supavititvana et al., 2008; Chairunnisa, 2009;
Aryati et al., 2018). Produk susu yang diperkaya
dengan jagung manis merupakan salah satu kreasi
baru, akan tetapi dalam proses penambahan sari
jagung manis pada produk susu dapat
mengakibatkan aktivitas mikroba patogen. Untuk
mengatasi  kerusakan pada produk karena
keberadaan bakteri patogen maka diperlukan suatu
upaya pencegahan misalnya dengan proses
fermentasi (Purwijantiningsih, 2011; Yasni dan
Maulidya, 2014).

Pembuatan produk susu fermentasi berbasis
jagung perlu diperhatikan kandungan karbohidrat
yang terdapat di dalam jagung. Menurut Soni et
al. (2016) jagung manis mengandung karbohidrat
sederhana sebesar 2-3% dan karbohidrat kompleks
yang berupa pati sebesar 72%. Bakteri asam laktat
membutuhkan waktu yang relatif lama dalam
menguraikan pati tersebut menjadi gula sederhana
sehingga keberadaan gula sederhana berupa
laktosa yang terdapat pada susu sangat
memengaruhi kecepatan proses fermentasi dan
kualitas susu fermentasi yang dihasilkan.
Imbangan gula sederhana dan pati dalam jagung
memegang peranan dalam Kkecepatan proses
fermentasi dan kualitas produk yang dihasilkan
(Suskovic et al., 2010). Meskipun penggunaan
jagung manis untuk fortifikasi dalam susu
fermentasi telah dilakukan, tetapi komposisi atau
imbangan yang terbaik antara susu dan jagung
manis belum banyak diketahui. Penelitian ini
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bertujuan untuk mengetahui peningkatan kualitas
produk susu fermentasi dengan menggunakan
khamir Kluyveromyces lactis dan penambahan
jagung manis (Zea mays saccharata Linn) dengan
konsentrasi yang berbeda.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini menggunakan bahan susu full
cream (instan), jagung manis, starter yogurt
(Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus), dan khamir Kluyveromyces lactis.
Susu full cream direkonstitusi dengan melarutkan
susu ke dalam aquades sehingga diperoleh
konsentrasi 12,5% dan dilakukan pasteurisasi susu
pada suhu 65°C selama 30 menit. Jagung manis
yang digunakan dalam bentuk pure dibuat dengan
cara menghaluskan jagung manis dan aquades
dengan perbandingan 1:1 dan selanjutnya
disterilisasi pada suhu 121°C Selama 15 menit.

Pembuatan susu fermentasi dilakukan
dengan menggunakan starter  Streptococcus
thermophilus dan  Lactobacillus  bulgaricus

perbandingan 1:1 dengan konsentrasi 10%.
Inkubasi dilakukan selama 24 Jam pada Suhu
45°C Perlakuan penelitian adalah substitusi susu
dengan jagung manis dan penambahan khamir
Kluyveromyces lactis dengan konsentrasi yang
berbeda. Penggunaan pure jagung manis untuk
substitusi susu dilakukan dengan konsentrasi 25%
(perlakuan Al) dan 75% (perlakuan A2). Khamir
Kluyveromyces lactis ditambahkan dengan
konsentrasi 0.5% (B1) dan 1% (B2). Masing-
masing perlakuan menggunakan lima kali ulangan
sehingga diperoleh 20 satuan percobaan.

Parameter penelitian yang diamati antara
lain adalah kadar protein, kadar lemak, kadar
asam, dan derajat keasaman (pH). Pengukuran
kadar protein menggunakan metode formol,
pengukuran kadar lemak menggunakan metode
gerber, pengukuran kadar asam dilakukan dengan
mengukur  keasaman  setara asam laktat
menggunakan metode titrasi, dan pengukuran pH
menggunakan pH meter.

Rancangan penelitian yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2
faktor yaitu faktor substitusi jagung manis (A) dan
faktor penambahan khamir Kluyveromyces lactis
(B). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
analysis of variance (ANOVA), jika diantara
perlakuan terdapat perbedaan yang nyata
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan (Mattjik dan
Sumertajaya, 2002).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Protein

Hasil analisis kadar protein produk susu
fermentasi dengan substitusi jagung manis dan
penambahan khamir Kluyveromyces lactis dengan
konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel
1. Tabel 1 menunjukkan bahwa baik perlakuan
substitusi jagung manis, penambahan khamir
Kluyveromyces lactis maupun interaksi kedua
perlakuan tidak berpengaruh terhadap kadar
protein susu fermentasi yang dihasilkan.

Rataan kadar protein susu fermentasi
dengan substitusi jagung manis dan penambahan
khamir Kluyveromyces lactis adalah 4.786 + 0.46,
kadar protein ini lebih tinggi jika dibandingkan
dengan kadar protein susu segar  (SNI
3141.1:2011) dan yogurt (SNI 2981:2009) yaitu
sebesar 2.8% dan 2.7%. Tingginya kadar protein
dalam susu fermentasi dengan substitusi jagung
manis dan penambahan khamir Kluyveromyces
lactis ini disebabkan oleh beberapa hal, antara lain
adalah ketersediaan substrat yang dibutuhkan
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untuk pertumbuhan starter dengan konsentrasi
yang tinggi dan penggunaan starter campuran
yang mampu bersimbiosis mutualisme. Pada saat
terjadinya proses fermentasi, karbohidrat, protein,
dan lemak akan diuraikan menjadi senyawa yang
lebih sederhana sehingga merubah komposisi,
flavor, dan tekstur produk susu fermentasi (Gianti
dan Evanuarini, 2011). Laktosa yang merupakan
gula sederhana dalam susu cepat terhidrolisis
selama pada fase awal fermentasi, sedangkan
kandungan gula komplek yang terhidrolisis secara
lambat pada jagung manis yang tinggi
dimanfaatkan oleh mikroba pada saat fase
fermentasi lebih lanjut sehingga proses fermentasi
berjalan lebih efektif (Horackova, et al., 2015;
Yasni dan Maulidya, 2014). Efektifitas proses
fermentasi secara langsung memengaruhi kualitas
produk yang dihasilkan, diantaranya adalah kadar
protein (Mariana dan Susanti, 2012; Widyastuti et
al., 2014; Bonczar et al., 2016; Olson dan Aryana,
2017; Mariana dan Usman, 2019).

Tabel 1. Rataan kadar protein susu fermentasi dengan substitusi jagung manis dan penambahan khamir
Kluyveromyces lactis dengan konsentrasi yang berbeda

Kluyveromyces lactis

Jagung Manis B, (0.5%) B, (1%) Rataan
A; (25%) 4,828 +1,19 4,868 + 0,63 4,848 + 0,028
A, (75%) 4,834 + 0,35 5,016 + 0,46 4,925 + 0,129
Rataan 4,831 + 0,004 4,942 + 0,105

Kadar protein dalam produk  susu Kluyveromyces lactis dalam produk susu

fermentasi berasal dari protein susu yang menjadi
substrat fermentasi dan juga berasal dari mikroba
yang digunakan sebagai starter. Berdasarkan berat
keringnya, mikroba mengandung protein cukup
tinggi, yaitu antara 49-80% (Sodini et al., 2004;
Soni et al., 2016). Menurut Bottazzi (1983) bahwa
protein mikroba menyumbangkan 7% dari total
protein dalam susu. Selama proses fermentasi,
starter akan mensekresikan sejumlah enzim salah
satunya enzim proteolitik (Bonczar et al., 2016).
Enzym proteolitik akan membantu memecah
protein dan mempermudah penetrasi bakteri asam
laktat pada casein micelle, hal ini menyebabkan
proses fermentasi secara umum meningkatkan
kandungan protein dalam produk susu fermentasi
(Sodini et al., 2004; Beltran-Barrientos et al.,
2016; Olson dan Aryana, 2017). Penggunaan
khamir sebagai starter campuran dalam proses
pembuatan susu fermentasi sangat memengaruhi
kadar protein produk yang dihasilkan (Agustina et
al., 2013). Semakin tinggi jumlah sel khamir

fermentasi secara langsung dapat memengaruhi
peningkatan kadar protein produk susu fermentasi.
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Nofrianti et
al. (2013), bahwa jumlah sel khamir dan bakteri
asam laktat dapat meningkatkan jumlah protein
dan nilai biologis produk susu fermentasi.

Kadar Lemak

Lemak sebagai komponen susu yang
merupakan sumber energi yang cukup besar
seperti  lemak jika dibandingkan dengan
karbohidrat dan protein. Rataan kadar lemak susu
fermentasi dengan substitusi jagung manis dan
penambahan khamir Kluyveromyces lactis dengan
konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel
2. Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan
khamir Kluyveromyces lactis tidak berpengaruh
terhadap kadar lemak susu fermentasi, tetapi
substitusi jagung manis secara sangat nyata
menurunkan kadar lemak susu fermentasi yang
dihasilkan.
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Tabel 2. Rataan kadar lemak susu fermentasi dengan substitusi jagung manis dan penambahan khamir
Kluyveromyces lactis dengan konsentrasi yang berbeda

Kluyveromyces lactis

Jagung Manis B, (0.5%) B, (1%) Rataan

A; (25%) 1,580 + 0,25 1,720 + 0,31 1,650 + 0,099
A; (75%) 0,580 + 0,28 0,707 + 0,00 0,646 + 0,090"
Rataan 1,080 + 0,707 1,213 + 0,716

Keterangan : **Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P <0.01) antara perlakuan

Substitusi jagung manis 75% berpengaruh
sangat nyata (P< 0.01) terhadap penurunan kadar
lemak susu fermentasi dengan substitusi jagung
manis 25% sebesar 1.004%. Hal ini disebabkan
karena jagung manis memiliki kandungan lemak
yang jauh lebih rendah (1.5%) jika dibandingkan
dengan kandungan lemak susu (minimal 3%)
sehingga substitusi  jagung manis dengan
persentase yang lebih tinggi akan menurunkan
kadar lemak pada substrat fermentasi. Kadar
lemak dalam susu yang menjadi substrat
fermentasi sangat berpengaruh terhadap kadar
lemak produk susu fermentasi yang dihasilkan
(Ataie-Jafari et al., 2009; Beltran-Barrientos et al.,
2016; Olson dan Aryana, 2017).

Penambahan starter khamir Kluyveromyces
lactis tidak memberikan pengaruh terhadap kadar
lemak susu fermentasi yang dihasilkan. Hasil ini
serupa dengan laporan Sunaryanto (2017) yang
melakukan penelitian terhadap kadar lemak susu
yang difermentasi dengan kombinasi berbagai
bakteri asam laktat. Rataan kadar lemak susu
fermentasi yang disubstitusi jagung manis dan
penambahan khamir Kluyveromyces lactis adalah
1.148 + 0.709, nilai ini sangat rendah jika
dibandingkan dengan standar kadar lemak susu
segar (SNI 3141.1:2011) dan yogurt (SNI
2981:2009) yaitu sebesar 3%. Hasil ini sejalan
dengan penelitian Horackova et al. (2015) yang
melaporkan bahwa terjadi penurunan kadar lemak
susu fermentasi yang ditandai dengan proses
peningkatan pH susu yang disertai pemadatan atau
penggumpalan susu. Menurut Anderson dan
Gilliland (1999) serta Safitri dan Swarastuti
(2013), kualitas produk fermentasi yang baik salah
satunya ditandai dengan kandungan lemak produk
setelah proses fermentasi yang lebih rendah
dibandingkan bahan dasar pembuatan produk

Tabel 3.

tersebut. Mekanisme penurunan kadar lemak susu
sebagai akibat aktivitas bakteri asam laktat belum
dipelajari secara luas (Kimoto et al., 2002), akan
tetapi beberapa penelitian menunjukkan bahwa
bakteri asam laktat yang digunakan dalam proses
fermentasi  susu  secara invitro  mampu
menurunkan kadar kolesterol (Anderson dan
Gilliland (1999); Kimoto et al., 2002; Ataie-Jafari
et al., 2009; Maryati et al., 2017; Sunaryanto,
2017).

Kadar Asam Laktat

Rataan kadar asam laktat susu fermentasi
dengan substitusi jagung manis dan penambahan
khamir Kluyveromyces lactis dengan konsentrasi
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3.
Penambahan khamir Kluyveromyces lactis sebesar
05% dan 1% pada starter fermentasi
menghasilkan produk dengan kadar asam laktat
yang sama, sedangkan substitusi jagung manis
pada substrat fermentasi berpengaruh sangat nyata

(P<0.01) terhadap kadar asam laktat susu
fermentasi yang dihasilkan.
Perbandingan penggunaan khamir

Kluyveromyces lactis sebesar 0,5% dan 1% pada
starter fermentasi menghasilkan produk dengan
kadar asam laktat yang sama, hal ini kemungkinan
disebabkan oleh proporsi penggunaan khamir
Kluyveromyces lactis yang tidak jauh berbeda
sehingga efektivitas starter dalam merombak
laktosa yang berasal dari substrat susu yang
digunakan tidak berbeda pula. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Suskovic et al. (2010) dan
Insyiroh et al. (2014), semakin tinggi persentase
starter yang digunakan dalam fermentasi maka
semakin cepat dan tinggi kadar asam laktat yang
dihasilkan.

Rataan kadar asam laktat susu fermentasi dengan substitusi jagung manis dan penambahan khamir

Kluyveromyces lactis dengan konsentrasi yang berbeda

Kluyveromyces lactis

Jagung Manis B, (0,5%) B, (1%) Rataan

A; (25%) 1,534 + 0,05 1,548 + 0,03 1,541 + 0,010°
A; (75%) 1,310 + 0,06 1,308 + 0,03 1,304 + 0,008"
Rataan 1,414 + 0,158 1,428 + 0,177

Keterangan : **Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P <0.01) antara perlakuan
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Substitusi jagung manis sebagai pengganti
susu  dengan  persentase  yang  berbeda
menghasilkan produk susu fermentasi dengan
kadar asam laktat yang berbeda. Substitusi jagung
manis dengan konsentrasi 25% menghasilkan
rataan kadar asam laktat yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan substitusi 75%. Hal ini
disebabkan karena kandungan laktosa pada
substrat fermentasi Cara untuk mengetahui kadar
keasaman produk susu fermentasi, hasil
pemecahan laktosa pada proses fermentasi yaitu
dengan cara titrasi (Julianto, 2016). Rataan kadar
asam laktat produk susu fermentasi dengan
penambahan jagung manis 25% sebesar 1,541
lebih tinggi dari pada penambahan jagung manis
75% vyaitu 1,304. Pada perlakuan penambahan
jagung manis (Zea mays saccharata Linn) 25%,
persentase bahan baku susu yang digunakan lebih
banyak yaitu 75%, oleh karena itu asam laktat

yang terbentuk lebih tinggi. Peningkatan
persentase susu pada bahan baku akan
memengaruhi  kadar asam laktat, hal ini

disebabkan tingginya kadar laktosa yang dirombak
menjadi asam laktat (Priyanka et al., 2012; Soni,
2016; Cho et al., 2018). Perombakan laktosa
menjadi asam laktat yang disebabkan oleh
aktivitas enzim pada produk fermentasi dapat
menimbulkan rasa asam. Asam laktat yang
dihasilkan pada susu fermentasi dengan substitusi
jagung manis berasal dari perombakan laktosa
susu oleh  bakteri  starter  (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan
khamir Kluyveromyces lactis). Laktosa merupakan
sumber energi yang dibutuhkan oleh bakteri
starter, melalui jalur glikolisis laktosa dihidrolisis
menjadi glukosa dan galaktosa. Selanjutnya
glukosa diubah menjadi asam piruvat, lebih lanjut
asam piruvat diubah menjadi asam laktat (Safitri
dan Swarastuti, 2013).

Derajat Keasaman (pH)

Rataan nilai pH yang terdapat pada produk
susu fermentasi dengan penambahan khamir
Kluyveromyces lactis dan jagung manis (Zea mays
saccharata Linn) dapat dilihat pada Tabel 4.
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Hasil  analisis  menunjukkan  bahwa
perlakuan Penambahan khamir Kluyveromyces
lactis sebesar 0,5% dan 1% pada starter yogurt
dan substitusi jagung manis 25% dan 75% pada
substrat fermentasi menghasilkan produk susu
fermentasi dengan pH yang tidak berbeda. pH
susu fermentasi dengan penambahan khamir
Kluyveromyces lactis 0,5% vyaitu 4,010+0,001
tidak berbeda dengan perlakuan penambahan
khamir  Kluyveromyces lactis 1% vyaitu
4,011+0,001. Nilai pH pada perlakuan substitusi
jagung manis 25% dengan rataan 4,010+0,001 dan
pada 75% substitusi jagung manis dengan rataan
4,011+0,001. Pada saat terjadinya proses
fermentasi pada produk, perubahan nilai pH
diakibatkan oleh perombakan laktosa menjadi
asam laktat (Agustina et al., 2013). Pada proses
fermentasi susu penurunan nilai pH menandakan
peningkatan kadar asam laktat yang disebabkan
pertumbuhan bakteri pada starter fermentasi. Pada
proses fermentasi bakteri asam laktat dan khamir
bersimbiosis merombak laktosa menjadi asam
laktat yang merupakan penyebab meningkatnya
kadar asam laktat dan rendahnya nilai pH (Yesillik
et al., 2011; Vieira et al., 2016). Derajat keasaman
(pH) produk fermentasi akan berbanding terbalik
dengan kadar asam produk, peningkatan kadar
asam laktat mengakibatkan penurunan nilai pH
produk susu fermentasi (Soni et al., 2016).

Total asam yang terukur pada proses
fermentasi merupakan jumlah hidrogen total baik
dalam  bentuk terdisosiasi maupun tidak
terdisosiasi), sedangkan hasil pengukuran pH
menunjukkan konsentrasi ion hidrogen dalam
bentuk terdisosiasi (Vieira et al., 2016). Nilai
rataan total asam selalu berbanding terbalik
dengan nilai rataan pH, dimana semakin tinggi
nilai rataan total asam maka semakin rendah nilai
rataan pH, dan sebaliknya. Aktivitas bakteri asam
laktat menghasilkan beberapa asam organik yang
dapat menaikkan jumlah total asam yang
mengakibatkan menurunkan pH susu (Oliveira et
al., 2012).

Tabel 4. Rataan nilai pH susu fermentasi dengan substitusi jagung manis dan penambahan khamir Kluyveromyces

lactis dengan konsentrasi yang berbeda

Kluyveromyces lactis

Jagung Manis B, (0,5%) B, (1%) Rataan
A (25%) 4,011 + 0,002 4,012 + 0,002 4,010 + 0,001
A, (75%) 4,009 + 0,001 4,010 + 0,001 4,011 + 0,001
Rataan 4,010 + 0,001 4,011 + 0,001
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KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disimpulkan  bahwa  penambahan  khamir

Kluyveromyces lactis 1% dapat meningkatkan
kualitas produk susu fermentasi dengan kadar
protein 5.016%, kadar lemak 0.707%, kadar asam
laktat 1.308% dan nilai derajat keasaman (pH)
sebesar 4.010. Penambahan jagung manis (Zea
mays saccharata Linn) yang terbaik pada produk
susu fermentasi yaitu 75%.
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