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ABSTRACT 

Yoghurt starter is usually prepared, preserved, and sdd in liquid form which required special treatment. Drying is an ahemalive 
process to provide starter culture. Problem in using drying method is longer time so that the viability cell culture is low. In this experiment foam- 
mat drying method was used to produce dried starter culture. Addition of egg white to the starter media is expected to shwten the dying time, 
so and improve the viabilrfy of cell culture. 

This resea~h used of randomised bock design and using addition of egg white foam as a treatment. The treatment m i s t e d  of 6 
level with concentration of white egg of 0,510, 15,20 and 25% and vacuum dried at 50°C. 

The resuh showed that the best treatment was yoghurt starter prepared with addition of 15 % egg white foam, based on the 
parameters as follow : Total Lactic Acid Bacteria : 1,5 105 cfdg, Total Lactobacillus 1,5. 1Q cfdg, total yeast and mold : 1.6 1Q cWg, wing 
time 3,16 hr, pH 4,5 total acidq 0,82%. 
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PENDAHULUAN 

Proses pembuatan yoghurt tidaklah mudah, 
terutama dalam penyiapan kultur starter. Kultur starter 
dalam pembuatan yoghurt tersebut biasanya 
diprdagangkan dalam bentuk cair dalam medium susu 
dan mernbutuhkan penanganan khusus. Penanganan 
Mtur cair rnemerlukan banyak tenaga dan biaya karena 
kultur harus disimpan dalam lernari es dan harus 
disegarkan setiap minggu dengan menumbuhkan kembali 
dalam medium susu. Selain itu kemungkinan 
terkontaminasi juga sangat tinggi. Hal tersebut 
menimbulkan ketidakseragaman kualitas produk yang 
dihasilkan. 

Penyediaan kultur starter dalam bentuk kering 
(larulragi) akan memudahkan cara penanganan kultur 
starter dan memungkinkan penggunaan kultur setiap saat, 
sehingga setiap orang dapat dengan mudah membuat 
yoghurt sendiri. 

Menurut Nuraida et al., (1993), penambahan 
tepung beras (50%) sebagai bahan pengisi pada 
pengeringan kultur starter dengan menggunakan pengering 
oven menghasilkan viabilitas bakteri asam lahat yang 
masih tinggi dan setelah pengeringan tidak ditemukan 

kapang dan khamir, tidak seperti dengan pengering beku. 
Namun pembuatan kultur starter kering dengan 
pengeringan oven suhu 50°C memerlukan waktu yang 
lama. Untuk mengatasi masalah tersebut dapat dilakukan 
dengan metode foam-mat drying. Oleh karena itu perlu 
diketahui seberapa besar penambahan busa putih telur 
yang mampu menghasilkan viabilitas bakteri asam laktat 
yang tinggi. 

Pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan 
cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya 
dijadikan busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat 
pembusa atau peka terhadap panas atau mengandung 
senyawa yang menyebabkan lengket jika dikeringkan 
dengan cara lain. 

Menurut Mulyoha j o  (1 988), konsentrasi busa yang 
semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan clan 
memberi struktur berpori Mda bahan sehingga akan 
meningkatkan kecepatan pengeringan. Lebih lanjut Van 
Arsdel et al., (1973), menyatakan bahwa lapisan pada 
pengeringan busa lebih cepat kering dad pada lapisan 
tanpa busa pada kondisi yang sama. Hal ini disebabkan 
cairan lebih mudah bergerak melalui struktur busa daripada 
melalui lapisan padat pada bahan yang sama, keuntungan 
lain dari metode pengeringan foam-mat drying adalah 
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