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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
porang dan konsentrasi terbaik dari penambahannya terhadap total bakteri asam
laktat, total asam tertitrasi, pH dan kadar serat susu kambing fermentasi.
Penelitian ini menggunakan susu kambing sebanyak 6 liter dan tepung porang
sebanyak 30 gram. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen yang
dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4
ulangan. Pemberian tepung porang pada susu kambing fermentasi adalah A (0%),
B (0.25%), C (0.50%), D (0.75%) dan E (1%). Peubah yang diamati pada
penelitian ini yaitu total bakteri asam laktat, total asam tertitrasi, pH dan kadar
serat. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
pada susu kambing fermentasi berpengaruh nyata (P<0.05) menurunkan total
bakteri asam laktat, total asam tertitrasi serta meningkatkan nilai pH dan kadar
serat. Pada penelitian ini didapatkan hasil keseluruhan total bakteri asam laktat
6.33 x 10° — 21.78 x 10° CFU/m, total asam tertitrasi 0.99% — 1.37%, pH 4.08 —
4.21 dan kadar serat 0.16% — 0.19%. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan
bahwa perlakuan B dengan penambahan 0.25% tepung porang merupakan
perlakuan terbaik dengan total bakteri asam laktat 19.00 x 10° CFU/ml, total asam
tertitrasi 1.21%, nilai pH 4.10 dan kadar serat 0.18%.
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