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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan susu 

fermentasi Lactobacillus fermentum PE2 dengan penambahan sari wortel terhadap 

kadar air, Total Plate Count,  dan aktivitas antioksidan yang disimpan pada suhu 
refrigerator. Penelitian ini menggunakan susu sapi segar sebanyak 2000 ml. Metode 

yang digunakan adalah metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan dan 4 ulangan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

Peubah yang diamati adalah nilai kadar air, Total Plate Count, dan aktivitas 

antioksidan pada susu fermentasi yang disimpan pada suhu refrigerator dengan 

rentang  penyimpanan 0 hari (P1), 5 hari (P2), 10 hari (P3), 15 hari (P4), dan 20 hari 

(P5). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan pada suhu refrigerator 

berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air, Total Plate Count dan aktifitas 

antioksidan. Lama penyimpanan susu fermentasi dengan penambahan sari wortel 

pada suhu refrigerator sampai 20 hari menunjukkan nilai kadar air 79,31 ± 0,21%, 

Total Plate Count  41,50 x 105
 ± 16,85 CFU/ml, dan aktifitas antioksidan 24,07± 

3,55%. Dari penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penyimpanan susu 

fermentasi dengan  menggunakan starter Lactobacillus fermentum PE2 dengan 

penambahan sari wortel pada suhu refrigerator memberikan pengaruh terhadap 

penurunan kadar air dan aktivitas antioksidan serta peningkatan Total Plate Count. 

 

Kata kunci : susu  fermentasi, Lactobacillus fermentum PE2, penyimpanan, sari 

wortel. 


