
Penumbuhan produksi susu sapi di Indonesia dinilai sangat pesat. Produksi 62.3 ribu ton 
pada tahun 1978 telah meningkat menjadi 142.9 ribu ton pada tahun 1983. Peningkatan 
tersebut ternyata menimbulkan masalah &lam penyerapannya; pada tahun 1983 saja rata- 
rata 1.224,9 ton per bulan tidak terserap oleh industri pengolahan susu. 

Untukmengimbangi peningkatan produksi tersebut, maka perlu dilakukan usaha pening- 
h t a n  pengolahan susu. Salah satu alternatifnya adalah mengolahnya menjadi yoghurt kering. 

Yoghurt merupakan makanan yang berasal dari susu melalui proses fermentasi oleh 
bakteri Loaobadlirr bdgmiacs dan Smptowccus thmwphib. Yoghurt yang baik 
mengandung 0.85 - 0.90 persen total asam. Perbandingan antara 6ulgaku.s dan 

kfmo@Uw berkisar antara 1 : 1 sampai 1 : 3, dan hams dijaga agar 
menghasilkan jenis dan sifat aroma yang baik. 

Meskipun yoghurt relatif lebih awet dibandingsusu segar atau susu bubuk yang telah 
direhidrasi, tetapi penyimpanannp hams &lam keadaan dingin. Untuk meningkatkan daya 
awet, memperluas kisaran susu penyimpanan dan memperluas jangkauan pemasaran maka 
perlu perlakuan lebih lanjut. Pedakuan ini diliarapkan dapat mempertahankan atau hanya 
sedikit mengurangi kandungan gizi, sifat f ~ i k o  kimia dan nilai organoleptiknya. Salah satu 
alternatif perlakuan tersebut adalah pengeringan. Proses pengeringan yoghurt akan merubab 
bentuk kental menjadi bentuk kering dan harus direhidrasi kembali pada saat akan 
dikonsumsi. 



seoua skemaiis Proses Ptanbuatan Yognmt gering 
Dapat Dig&h Sbb: 

Susu sapi 

I 
Dipanaskan 8s°C, 30 menit 

I 

Starter yo urt 
4-- 2 - 5% 

Inkubasi pada suhu kamar, 24 jam 

1 
Pengeringan 

I 
~ven'vakum oven Pengeringan 

b 
Yoghurt Kering 
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