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KARAKTERISTIK FISIK EDIBLE FILM WHEY DENGAN
BAKTERI ASAM LAKTAT DARI TEMPOYAK SEBAGALI
KEMASAN PROBIOTIK

Oleh :
Indri Juliyarsi dan Sri Melia

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan isolasi bakteri asam laktat dari
smpoyak vang berasal dari daerah Pariaman, sebagai salah satu bakteri probiotik
' m dlglmakan dalam produk pangan hasil ternak yaitu pada edible film
ST n primer. Tahapan penelitian (1) isolat bakteri asam laktat secara
pengukman sifat fisik, kimia dam total bakteri asam laktat serta

hmkteﬁsnknya melalui morfologi dan biokimia; (2) pembuatan edible
swhahan dasar whey dengan penambahan isolat bakteri asam laktat dengan 3
3 dan 6 ulangan sebagai kelompok: A (0%). B (4%), C (8%) selanjutnya
#ur sifat fisik dari edible film whey tersebut. Manfaat penelitian ini adalah
patkan isolat bakteri asam laktat dari tempoyak yang terbaik sebagai
dalam pembuatan edible film whey sebagai kemasan. Rancangan
itian dengan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok, diolah
m Anova dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian dapat dilihat secara
statif nilai dan jenis bakteri asam laktat dari tempoyak dengan penambahan C

%) dapat digunakan pada pembuatan edible film whey




