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Abstract

Susu fermentasi merupakan produk hasil fermentasi susu yang dapat dibuat menggunakan bakter

probiotik. 5alah satu bakteri probiotik adalah L. fermentum FE2. Penggunaan bakteri ini dalam pembuatan

susu fermentasi sebanyak 5%. Peningkatan nilai gizi dan fungsi dari konsumsi produk susu fermentasi

selain dengan menggunakan bakteri probictik, juga dilakukan melalui penambahan kemponen-

komponen yang bermanfaat, yaitu dengan penambahan sari wortel ke dalam susu fermentasi. Sari wortel

merupakan buah lokal, yang hanya dimanfaatkan sebagai sayuran saja. Buah ini mudah dan banyak

ditemukan pada setiap daerah, harga murah dan mengandung B-karcten yang tinggi. Penggunaan sari Publikasi
wortel dalam pembuatan susu fermentasi sebanyak 5 % dapat menunjukkan nilai yang tinggi terhadap

Puklikasi A
sifat fisiko kimia susu fermentasi, sifat mikrobiolgi dan B-karaoten. HolEs
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(57) Abstrak :
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probiotik adalah L. fermentum PE2. Penggunaan bakteri ini dalam pembuatan susu fermentasi sebanyak 5%. Peningkatan nilai
gizi dan fungsi dari konsumsi produk susu fermentasi selain dengan menggunakan bakteri probiotik, juga dilakukan melalui
penambahan komponen-komponen yang bermanfaat, yaitu dengan penambahan sari wortel ke dalam susu fermentasi. Sari
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setiap daerah, harga murah dan mengandung B-karoten yang tinggi. Penggunaan sari wortel dalam pembuatan susu fermentasi
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Deskripsi

PROSEDUR PENGOLAHAN SUSU FERMENTASI (Lactobacillus fermentum
PE2) BERBASIS PANGAN LOKAL SARI WORTEL

Bidang Teknik Invensi
Invensi ini Dberhubungan dengan komposisi 2 (dua) Jenis

bahan dan metode pembuatannya untuk bahan dasar pembuatan susu
fermentasi dan penambahannya. Lebih khusus, invensi ini
mencampurkan Bakteri Asam Laktat (Lactobacillus fermentum PEZ2)

dengan sari wortel.

Latar Belakang Invensi

Kebutuhan akan pangan fungsional sudah semakin Dbanyak
seiring dengan meningkatnya kesadaran manusia akan pentingnya
kesehatan, karena produk vyang di konsumsi sekarang ini bukan
hanya vyang enak tapi dapat memiliki manfaat yang besar untuk
kesehatan tubuh. Salah satu produk yang dapat memberikan manfaat
untuk kesehatan adalah susu fermentasi vyang dapat dibuat
menggunakan  bakteri probiotik. Salah satu jenis bakteri
probiotik vyang sudah di uji adalah Lactobacillus fermentum PEZ2
yang diisolasi dari dadih asal Kabupaten Lima Puluh Kota.

Peningkatan nilai gizi dan fungsi dari konsumsi produk susu
fermentasi selain menggunakan bakteri probiotik, dapat Jjuga
dilakukan melalui penambahan komponen-komponen vyang bermanfaat,
yaitu dengan penambahan sari wortel ke dalam susu fermentasi.
Sari wortel merupakan buah lokal, yang mengandung B-karoten yang
tinggi.

Susu fermentasi yang dibuat dengan probiotik dan penambahan
sari wortel diharapkan dapat memberikan nilai tambah terhadap
produk itu sendiri sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis
dari wortel serta dapat memberikan kontribusi positif dalam

bidang kesehatan, pendidikan dan industri.

Pada 1invensi sekarang, susu fermentasi vyang dihasilkan
menggunakan bakteri probiotik dan susu fermentasi yang

dihasilkan mengandung B-karoten yang berasal dari pangan lokal.
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Uraian Singkat Invensi

Sesuail tujuannya, pada invensi ini disediakan produk yang
dapat memberikan manfaat untuk kesehatan yaitu susu fermentasi
yang mengandung probiotik dan B-karoten yang berasal dari bahan
pangan lokal. Tujuan lainnya dari penambahan sari wortel ke
dalam pembuatan susu fermentasi adalah untuk meningkatkan nilai
ekonomis dari sayuran vyang berpotensi mengandung nilai gizi

tinggi dan dapat meningkatkan nilai ekonomi.

Uraian Lengkap Invensi

Bahan baku pembuatan susu fermentasi menggunakan Bakteri
Lactobacillus fermentum PEZ2 dengan starter sebanyak 5% dari
jumlah susu dan penambahan sari wortel sebanyak 5%.

Proses untuk pembuatan susu fermentasi dilakukan sebagai
berikut: Membuat sari wortel, mempasteurisasi susu sapi selama
30 menit dengan suhu 65 ©°C, menambahkan gula sebanyak 4% ke
dalam susu yang di pasteurisasi, menambahkan CMC dan susu skim,
kemudian mendinginkan susu hingga suhu 43 °cC, dan
menginokulasikan bakteri L.fermentum PE2 sebanyak 5% dan
dilakukan penambahan sari wortel sebanyak 5%. Selanjutnya
diinkubasi dalam inkubator selama 10 jam pada suhu 37 °C. Produk

yang sudah jadi disimpan dalam refrigerator suhu 5 °C
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Klaim

1.Proses untuk pembuatan susu fermentasi berbasis pangan
lokal sari wortel dilakukan dengan pembuatan sari wortel
terlebih dahulu dan pembuatan starter menggunakan bakteri L.
Fermentum PE2 sebanyak 5% dengan lama inkubasi 12 Jjam.
Selanjutnya starter yang sudah jadi di terapkan dalam pembuatan
susu fermentasi

Proses pembuatan susu fermentasi dimulai dengan
pasteurisasi susu selama 30 menit pada suhu 65 °C, kemudian
ditambahkan gula sebanyak 4%, CMC dan skim, kemudian susu
tersebut didinginkan hingga suhu 43 °C. Selanjutnya dilakukan
inokulasi starter sebanyak 5%. Setelah diinokulasikan starter
dilakukan penambahan sari wortel sebanyak 5% dan di inkubasi
selama 10 jam. Kemudian didinginkan dalam refrigerator.

2.Proses sebagaimana vyang diklaim pada klaim 1, di mana
bahan tersebut berupa produk susu fermentasi vyang dibuat
menggunakan bakteri probiotik dan buah lokal yang mengandung B-

karoten sehingga dapat dijadikan sebangai pangan fungsional.
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Abstrak

Susu fermentasi merupakan produk hasil fermentasi susu yang
dapat dibuat menggunakan bakteri probiotik. Salah satu bakteri
probiotik adalah L. fermentum PE2. Penggunaan bakteri ini dalam
pembuatan susu fermentasi sebanyak 5%.

Peningkatan nilai gizi dan fungsi dari konsumsi produk susu
fermentasi selain dengan menggunakan Dbakteri probiotik, Jjuga
dilakukan melalui penambahan komponen-komponen yang bermanfaat,
yaitu dengan penambahan sari wortel ke dalam susu fermentasi.
Sari wortel merupakan buah 1lokal, vyang hanya dimanfaatkan
sebagai sayuran saja. Buah ini mudah dan banyak ditemukan pada
setiap daerah, harga murah dan mengandung B-karoten yang tinggi.
Penggunaan sari wortel dalam pembuatan susu fermentasi sebanyak
5 % dapat menunjukkan nilai yang tinggi terhadap sifat fisiko

kimia susu fermentasi, sifat mikrobiolgi dan B-karoten.
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Klaim

1.Proses untuk pembuatan susu fermentasi berbasis pangan
lokal sari wortel dilakukan dengan pembuatan sari wortel
terlebih dahulu dan pembuatan starter menggunakan bakteri L.
Fermentum PE2 sebanyak 5% dengan lama inkubasi 12 Jjam.
Selanjutnya starter yang sudah jadi di terapkan dalam pembuatan
susu fermentasi

Proses pembuatan susu fermentasi dimulai dengan
pasteurisasi susu selama 30 menit pada suhu 65 °C, kemudian
ditambahkan gula sebanyak 4%, CMC dan skim, kemudian susu
tersebut didinginkan hingga suhu 43 °C. Selanjutnya dilakukan
inokulasi starter sebanyak 5%. Setelah diinokulasikan starter
dilakukan penambahan sari wortel sebanyak 5% dan di inkubasi
selama 10 jam. Kemudian didinginkan dalam refrigerator.

2.Proses sebagaimana vyang diklaim pada klaim 1, di mana
bahan tersebut berupa produk susu fermentasi vyang dibuat
menggunakan bakteri probiotik dan buah lokal yang mengandung B-

karoten sehingga dapat dijadikan sebangai pangan fungsional.
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