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ABSTRAK 

 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan 

susu fermentasi dengan penambahan sari wortel yang disimpan pada suhu 

refrigerator dengan menggunakan starter Lactobacillus fermentum PE2 terhadap 

nilai pH, Total Asam Tertitrasi (TTA) dan total koloni Bakteri Asam Laktat 

(BAL). 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 DMRT. Perlakuan yang 

diberikan adalah susu fermentasi disimpan pada suhu refrigerator dengan lama 

penyimpanan 0 hari (P1), 5 hari (P2), 10 hari (P3), 15 hari (P4) dan 20 hari (P5). 

Peubah yang diukur adalah nilai pH, Total Asam Tertitrasi (TTA) dan total koloni 

Bakteri Asam Laktat (BAL). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

penyimpanan pada suhu refrigerator berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

pH, TTA dan total koloni BAL. Lama penyimpanan susu fermentasi dengan 

penambahan sari wortel hingga 20 hari menunjukkan nilai pH 4,65, TTA 0,847% 

dan total koloni BAL 27,45 x 10
9
 CFU/ml. Dari penelitian yang dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa penyimpanan susu fermentasi dengan penambahan sari wortel 

pada suhu refrigerator memberikan pengaruh terhadap penurunan nilai pH, TTA 

dan total koloni BAL serta masih mampu memenuhi syarat mutu susu fermentasi 

hingga 20 hari penyimpanan ditinjau dari nilai pH, TTA dan total koloni BAL. 
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