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KENALAN DENGAN PRODUK FERMENTASI YUK!



KHAS INDONESIA





Biologi UMA

Biofermentasi

Mikrobiologi Pangan-Industri

Modul pembuatan produk industri fermentasi

Yoghurt 





Kandungan gizi susu

• Air (87,5%)
• Gula susu -laktosa (5%)
• Protein (3,5%) 
• Lemak (3-4%)
• Mikronutrien dan vitamin (kalsium, fosfor, dan vitamin A)



Mengapa susu difermentasikan?

• Masa simpan lebih lama
• Solusi untuk kasus lactose intolerance
• Solusi untuk kasus Protein intolerance (eg:lactoglobulin)
• Prospek untuk menciptakan produk baru



Susu asam

Bakteri asam
laktat

Yoghurt 

Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus

Probiotik



Nilai plus yoghurt

• Mengandung bakteri hidup (probiotik)
• Mengandung senyawa antioksidan
• Lebih mudah dicerna
• BAL menghasilkan senyawa kaya manfaat bakteriosin
• Mengandung magnesium, selenium, dan zinc





Bagaimana membuat yoghurt home 
made?
• Susu sapi (raw milk) atau susu UHT
• Bibit bakteri
• Gula
• Gelatin (opsional)

• Kompor
• Panci
• Spatula
• Wadah fermentasi



Pemanasan

Pencampuran bahan

Pemberian bibit bakteri

Pemeraman

Pemeraman produk

TAHAPAN PEMBUATAN YOGHURT



• Dipanaskan susu dan gula sampai cukup hangat (tidak
mendidih). Dipindahkan ke dalam wadah fermentasi (plastic 
container/ botol kaca). Di tunggu sampai suhu susu menjadi
lebih dingin. Dimasukkan bibit yoghurt, diaduk merata. 
Inkubasi selama 8 jam dalam kondisi hangat (bungkus
dengan kain). Yoghurt siap dipanen setelah 8 jam.



Bagaimana pembuatan yoghurt 
dikatakan berhasil?
• Perubahan tekstur
• Munculnya rasa asam
• Adanya aroma khas susu dan aroma asam
• Suhu susu fermentasi menjadi hangat.


