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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan madu galo-galo 

(Heterotrigona itama) pada fermentasi whey menggunakan starter 

Lactiplantibacillus plantarum SN13T terhadap kadar air, viskositas, hedonik dan 

mutu hedonik. Penelitian ini menggunakan whey sebanyak 2400 ml, madu 

sebanyak 120 ml dan starter Lactiplantibacillus plantarum SN13T sebanyak 2%. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Kelompook (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah penambahan madu galo-galo (Heterotrigona itama) sebanyak 0% (A), 

3%(B), 6%(C), 9% (D), 12% (E). Peubah yang diukur adalah kadar air, viskositas, 

hedonik dan mutu hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh 

penambahan madu galo-galo (Heterotrigona itama) berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar air, hedonik warna, hedonik rasa, hedonik aroma, mutu hedonik 

warna dan mutu hedonik aroma. Namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

viskositas, hedonik tekstur, mutu hedonik rasa dan mutu hedonik tekstur. 

Berdasarkan penelitian yang telah di lakukan perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan D (penambahan 9% madu) dengan kadar air 86,50%, viskositas 3,32 cP, 

hedonik warna 3,48, hedonik rasa 3,56, hedonik aroma 3,26, hedonik tekstur 3,26, 

penerimaan secara keseluruhan 3,68, mutu hedonik warna 3,84, mutu hedonik rasa 

2,96, mutu hedonik aroma 2,68, dan mutu hedonik tekstur 4,26. 

 

Kata kunci: fermentasi, whey, madu galo-galo (Heterotrigona itama), hedonik, 

mutu hedonik 


