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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan Euchenma cottonii terhadap sifat fisikokimia dan
karakteristik tekstur yoghurt susu sapi. Yoghurt diproduksi menggunakan rancangan percobaan satu faktor
dengan penambahan slurry E. coffonii pada berbagai konsentrasi sebelum proses fermentasi. Sifat fisikokimia
yang diamati meliputi pH, total padatan, viskositas, sineresis, dan parameter warna (L*, a*, b*). Analisis profil
tekstur dilakukan untuk menentukan nilai kekerasan (hardness), adhesivitas (adhesiveness), dan kohesivitas
(cohesiveness). Data dianalisis menggunakan analisis ragam satu arah (one-way analysis of variance), sedangkan
tren respons divisualisasikan menggunakan perangkat lunak Design-Expert. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi E. cotfonii menurunkan tingkat sineresis serta sedikit meningkatkan viskositas
dan total padatan, yang mengindikasikan peningkatan kapasitas menahan air dan stabilitas struktur matriks
yoghurt. Nilai pH tetap berada dalam kisaran yang umum dijumpai pada produk susu fermentasi, yang
menunjukkan bahwa penambahan rumput laut tidak mengganggu proses fermentasi oleh bakteri asam laktat.
Analisis profil tekstur menunjukkan adanya peningkatan moderat pada nilai kekerasan, sementara adhesivitas
dan kohesivitas relatif stabil pada seluruh formulasi. Hasil ini mengindikasikan adanya kompatibilitas yang baik
antara polisakarida yang berasal dari rumput laut dengan jaringan gel yoghurt. Secara keseluruhan, hasil
penelitian menunjukkan bahwa Eucheuma cottonii dapat ditambahkan ke dalam yoghurt susu sapi sebagai
bahan penstabil alami untuk meningkatkan stabilitas produk tanpa memberikan pengaruh negatif terhadap
karakteristik tekstur maupun proses fermentasi. Penelitian ini memberikan informasi mengenai potensi aplikasi
rumput laut merah sebagai bahan fungsional pada produk susu fermentasi.

Kata kunci: Euchenma cottonii; yoghurt dengan penambahan rumput laut; penstabil alami; sifat fisikokimia;
stabilitas yoghurt

Abstract

This study investigated the effect of Eucheuma cottonii incorporation on the physicochemical and texitural properties of cow’s milk

yoghurt. Yoghurt was produced using a one-factor experimental design with different concentrations of E. cottonii sturry added prior
to fermentation. Physicochemical properties, including pH, total solids, viscosity, syneresis, and colonr parameters (1%, a*, b¥),
were evaluated. Texture profile analysis was performed to determine bardness, adbesiveness, and cobesiveness. Data were analyzed
using one-way analysis of variance and response trends were visnalized using Design-Expert software. The results showed that
increasing E. cotfonii concentration reduced syneresis and slightly increased viscosity and total solids, indicating improved water
holding capacity and structural stability of the yoghurt matrix. pH values remained within the typical range of fermented dairy
products, suggesting that seaweed incorporation did not interfere with lactic acid fermentation. Texture profile analysis revealed a
moderate increase in bardness, while adbesiveness and cobesiveness remained relatively stable across formulations, indicating good
compatibility between seaweed-derived polysaccharides and the yoghurt gel network. Quverall, the findings demonstrate that
Eucheuma cottonii can be incorporated into cow’s milk yoghurt as a natural stabilizing ingredient to enhance product stability
without adversely affecting texcture or fermentation characteristics. This study provides insight into the potential application of red
seaweed as a _functional ingredient in fermented dairy products.

Keywords: Euchenma cottonii, seaweed infused yoghurt, natural stabilizer, physicochemical properties, yoghurt stability
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PENDAHULUAN

Yoghurt merupakan salah satu
produk pangan fungsional yang banyak
dikonsumsi karena mengandung bakteri
asam laktat yang berperan dalam menjaga
kesehatan saluran pencernaan (Conway et
al., 1987, Gomes ¢t al., 1999; Avivi et al.,
2020). Dalam beberapa tahun terakhir,
konsumsi yoghurt terus meningkat seiring
dengan meningkatnya kesadaran masyarakat
terhadap kesehatan usus serta preferensi
konsumen terhadap produk pangan yang
diformulasikan menggunakan bahan-bahan
alami dan berbasis nabati. Selain memiliki
nilai gizi yang tinggi, yoghurt juga banyak
dimanfaatkan sebagai matriks pembawa
untuk berbagai bahan fungsional, seperti
serat pangan, senyawa bioaktif, probiotik,
maupun bahan penstabil alami (Zulaikhah ez
al., 2020; Gawai et al., 2017; Ismawati ef al.,
20106).

Kualitas yoghurt sangat dipengaruhi
oleh karakteristik sensori, terutama tekstur,
cita rasa, dan penampilan produk. Atribut
tekstur seperti kekentalan, kelembutan,
creaminess, serta stabilitas gel merupakan
parameter penting yang menentukan
penerimaan konsumen dan kualitas produk
secara keseluruhan. Salah satu permasalahan
yang sering dijumpai pada produk yoghurt
adalah terjadinya sineresis, yaitu keluarnya
fase cair akibat ketidakstabilan struktur gel
selama penyimpanan. Kondisi ini dapat
menurunkan mutu produk dan mengurangi
penerimaan konsumen. Berbagai penelitian
menunjukkan bahwa penambahan serat

pangan atau polisakarida alami dapat
meningkatkan viskositas, kapasitas
menahan air, serta stabilitas struktur

b

yoghurt, khususnya pada formulasi dengan
kadar lemak rendah (Gawai et al, 2017;
Altemi ez al., 2018; Keogh ef al., 1998). Efek
tersebut  terutama  berkaitan  dengan
kemampuan hidrokoloid untuk berinteraksi
dengan protein susu dan memodifikasi
jaringan gel yang terbentuk selama
fermentasi (Imeso, 2009; Williams e al.,
2009; Lucey et al., 2002).

Dalam industri pangan modern,
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penggunaan bahan penstabil alami semakin
mendapat  perhatian  sebagai  respons
terhadap meningkatnya permintaan
konsumen terhadap produk berlabel bersih.
Salah satu sumber hidrokoloid alami yang
potensial adalah rumput laut merah,
khususnya Eucheuma cottonii. Rumput laut
ini diketahui mengandung karagenan dalam
jumlah tinggi, serta kaya akan serat pangan,
mineral, dan berbagai senyawa bioaktif
(Necas ¢f al., 2013; Blakemorees al., 2009;
McHugh et al., 2003). Indonesia merupakan
salah satu produsen utama E. cotfonii di
dunia, sehingga pemanfaatannya sebagai
bahan baku pangan bernilai tambah
memiliki relevansi yang tinggi baik dari
aspek ekonomi maupun keberlanjutan
industri pangan. Berbagai penelitian telah
melaporkan penggunaan E. cottonii sebagai
bahan pengental dan penstabil pada
berbagai produk pangan, termasuk produk
susu dan makanan penutup (Gawai et al,
2017; Altemimi ez al., 2018).

Pengaruh Eucheuma cottonii
terthadap  karakteristik  yoghurt diduga
berkaitan erat dengan kandungan karagenan
yang mampu berinteraksi dengan protein
susu selama pembentukan gel. Karagenan,
khususnya fraksi x-karagenan, diketahui
memiliki afinitas terhadap misel kasein

melalui  interaksi  elektrostatik  dan
pembentukan ikatan hidrogen. Selama
proses fermentasi,  penurunan  pH

menyebabkan protein susu mengalami
agregasi dan membentuk jaringan gel tiga
dimensi. Kehadiran karagenan dapat
meningkatkan kerapatan jaringan tersebut
dengan mengisi ruang antarprotein dan
meningkatkan kemampuan sistem untuk
mengikat air. Akibatnya, struktur gel yang
terbentuk menjadi lebih stabil, sehingga
viskositas meningkat dan sineresis dapat
berkurang. Selain itu, interaksi antara
polisakarida rumput laut dan protein susu
berpotensi memengaruhi sifat reologi serta
profil tekstur yoghurt, termasuk kekerasan,
kohesivitas, dan adhesivitas (Holdt ez a/,
2011; Suleria ez al., 2015). Oleh karena itu,
penambahan E. cottonii dalam formulasi
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yoghurt diperkirakan dapat memengaruhi
berbagai karakteristik fisikokimia, seperti
viskositas, total padatan, sineresis, dan
warna, yang secara langsung berkaitan
dengan stabilitas produk dan persepsi
konsumen.

Meskipun memiliki potensi yang
besar, pemanfaatan bahan berbasis rumput
laut dalam produk pangan memerlukan
pengendalian yang cermat terhadap atribut
mutu produk. Penambahan rumput laut
pada konsentrasi yang terlalu tinggi dapat
menyebabkan  munculnya  karakteristik
sensori yang kurang diinginkan, seperti
aroma khas laut, rasa pahit, atau perubahan
tekstur yang berlebihan (Pangestuti ef al,
2011). Beberapa penelitian pada sistem
pangan non-susu menunjukkan bahwa
penggunaan bahan berbasis laut pada
tingkat penambahan moderat cenderung
menghasilkan tingkat penerimaan yang lebih
baik  dibandingkan penggunaan pada
konsentrasi tinggi (Ginting e al, 2011).
Oleh karena itu, penentuan tingkat
penambahan yang tepat menjadi faktor
penting dalam pengembangan yoghurt yang
diperkaya rumput laut.

Meskipun karagenan komersial telah
banyak digunakan sebagai penstabil pada
produk  susu  fermentasi, informasi
mengenai penggunaan biomassa Eucheuma
cottonii secara langsung sebagai sumber
hidrokoloid alami dalam yoghurt masih
sangat terbatas. Sebagian besar penelitian
terdahulu berfokus pada ekstrak karagenan
murni atau produk hidrokoloid hasil
pemurnian, sehingga pengaruh penambahan
E. cottonii dalam bentuk slurry terhadap
pembentukan gel, stabilitas fisikokimia, dan
karakteristik  tekstur  yoghurt  belum
dipahami secara komprehensif. Selain itu,
sebagian besar penelitian fortifikasi yoghurt
menggunakan serat atau mukilago yang
berasal dari tanaman darat, schingga
informasi mengenai kompatibilitas spesifik
antara hidrokoloid rumput laut dan matriks
yoghurt masih terbatas (Altemimi ef al,
2018). Kondisi tersebut menunjukkan
adanya kesenjangan pengetahuan mengenai

HALAMAN

p-ISSN: 2086-6429
e-ISSN: 2656-0291

hubungan antara konsentrasi E. cottonii dan
perubahan karakteristik mutu yoghurt yang
dihasilkan. Berdasarkan uraian tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
pengaruh berbagai konsentrasi Eucheuma
cottonii terhadap sifat fisikokimia dan
karakteristik tekstur yoghurt susu sapi. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat memberikan
informasi ilmiah mengenai kompatibilitas E.
cottonii  dalam  matriks  yoghurt serta
mendukung pengembangan produk yoghurt
berbasis rumput laut yang memiliki stabilitas
tinggi, karakteristik tekstur yang baik, dan
nilai fungsional yang lebih unggul.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Susu sapi segar diperoleh dari

pemasok susu lokal dan digunakan sebagai
bahan utama dalam pembuatan yoghurt.
Kultur starter yoghurt komersial yang
mengandung  Streptococcus  thermophilus dan
Lactobacillus - bulgaricus  digunakan sebagai
inokulum fermentasi. Rumput laut merah
kering (Euchenma cottonii) diperoleh dari
wilayah pesisir setempat dan diproses
sebelum digunakan. Seluruh bahan kimia
dan reagen yang digunakan untuk analisis
memiliki tingkat kemurnian analitik

Persiapan Eucheuma cottonii

Rumput laut kering E. cottoniz dicuci
secara menyeluruh menggunakan akuades
untuk menghilangkan kotoran permukaan
dan residu garam. Selanjutnya, rumput laut
direndam dalam akuades selama waktu yang
telah ditentukan, kemudian dipanaskan dan
dihancurkan menggunakan blender hingga
diperoleh slurry rumput laut yang homogen.
Slurry yang dihasilkan disaring untuk
menghilangkan partikel kasar, kemudian
disimpan pada kondisi refrigerasi hingga
digunakan lebih lanjut.

Formulasi dan Fermentasi Yoghurt
Susu sapi segar distandarisasi dan
dipasteurisasi pada suhu 85 °C selama 30
menit untuk menginaktivasi
mikroorganisme alami serta meningkatkan
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stabilitas protein susu. Setelah pasteurisasi,
susu didinginkan hingga mencapai suhu 43
°C  sebelum proses inokulasi. Infus
Eucheuma cottonii ditambahkan pada
empat tingkat konsentrasi, yaitu 0% sebagai
kontrol, 1%, 2%, dan 3% (v/v) berdasarkan
volume susu. Infus rumput laut
ditambahkan sebagai bagian dari fase cair
tanpa mengurangi volume susu yang
digunakan. Setiap perlakuan dibuat dalam
batch terpisah dengan volume yang sama.
Kultur starter ditambahkan sebanyak 2%
(w/v), kemudian campuran diaduk secara
perlahan  hingga  homogen.  Proses
fermentasi dilakukan pada suhu 42 °C
hingga pH mencapai 4,5. Setelah fermentasi
selesai, sampel yoghurt didinginkan pada
suhu 4 °C dan disimpan selama 24 jam
sebelum dilakukan analisis.

Analisis Fisikokimia

Sifat fisikokimia dianalisis untuk
mengevaluasi pengaruh konsentrasi
Eucheuma cottonii terhadap mutu yoghurt.
Nilai pH  sampel yoghurt diukur
menggunakan pH meter digital yang telah
dikalibrasi. Kadar total padatan ditentukan
menggunakan metode pengeringan oven
sesuai prosedur AOAC. Viskositas diukur
menggunakan viskometer rotasional pada
kondisi suhu dan laju geser yang konstan.
Sineresis ditentukan menggunakan metode
sentrifugasi dan  dinyatakan  sebagai
persentase pemisahan whey terhadap bobot
awal sampel. Karakteristik warna diukur
menggunakan colorimeter dan dinyatakan
dalam parameter L*, a*, dan b*. Seluruh
pengukuran sifat fisikokimia dilakukan
sebanyak tiga kali ulangan.

Analisis Profil Tekstur

Karakteristik tekstur sampel yoghurt
dievaluasi menggunakan metode Texture
Profile Analysis (TPA). Parameter yang
diamati meliputi kekerasan (hardness),
adhesivitas (adhesiveness), dan kohesivitas
(cohesiveness). Pengujian dilakukan
menggunakan  texture analyzer yang
dilengkapi dengan probe silinder pada
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kondisi suhu yang terkontrol. Setiap sampel
yoghurt dianalisis sebanyak tiga kali ulangan
untuk menjamin keandalan dan
keterulangan data.

Analisis Statistik

Data dianalisis menggunakan analisis
ragam satu arah (one-way analysis of
variance; ANOVA) untuk mengevaluasi
pengaruh konsentrasi Eucheuma cottonii

terthadap sifat fisikokimia dan tekstur
yoghurt.  Apabila  tidak  ditemukan
perbedaan yang signifikan (p > 0,05), hasil
dianalisis secara deskriptif untuk

mengidentifikasi kecenderungan respons
yang terjadi. Perangkat lunak Design-Expert
digunakan untuk menghasilkan grafik
respons dan ringkasan model. Model linier
atau kuadratik dipilih berdasarkan pola
respons dan hierarki model, dengan
penekanan  pada  interpretasi  grafis
dibandingkan optimasi prediktif. Nilai lack-
of-fit yang tidak signifikan digunakan
sebagai indikator kesesuaian model yang
memadai. Interpretasi hasil difokuskan pada
kecenderungan respons dan kompatibilitas
teknologi antara Eucheuma cottonii dan

matriks yoghurt, bukan pada akurasi
prediksi model.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisikokimia Yoghurt

Sifat fisikokimia yoghurt yang diberi
penambahan Eucheuma cottonii pada berbagai
konsentrasi disajikan pada Gambar 1.
Penambahan rumput laut menunjukkan
pengaruh yang terukur terhadap parameter
stabilitas  yoghurt, terutama sineresis,
viskositas, dan total padatan. Nilai sineresis
mengalami  penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi E. cottonii. Tren
ini  menunjukkan adanya peningkatan
kapasitas menahan air pada matriks yoghurt
(Necas e7 al., 2013; lucey et al., 2022), yang
diduga berkaitan dengan keberadaan
karagenan dan polisakarida larut yang
terkandung dalam E. cottonii. Hidrokoloid
tersebut diketahui mampu membentuk
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jaringan gel lemah (Keogh ez a/., 1998) yang
berinteraksi dengan protein susu, sehingga

mengurangi  pemisahan  whey  dan
meningkatkan integritas  struktur gel.
Meskipun analisis statistik tidak

menunjukkan perbedaan yang signifikan
antarperlakuan (p > 0,05), tren penurunan
yang konsisten pada seluruh formulasi
mengindikasikan adanya efek penstabil dari
penambahan rumput laut. Temuan ini
sejalan dengan berbagai laporan sebelumnya
mengenai peran hidrokoloid alami dalam
meningkatkan stabilitas yoghurt (Necass e7
al., 2013; Fishberg e al., 2015).

Gambear 1. Pengaruh konsentrasi Eucheuma
cottonii terhadap sifat fisikokimia yoghurt.

Nilai viskositas menunjukkan
peningkatan secara bertahap seiring dengan
meningkatnya konsentrasi E. cottonii.
Peningkatan viskositas tersebut
mencerminkan bertambahnya kekuatan gel
dan resistensi terhadap aliran, yang
merupakan atribut penting dalam persepsi
tekstur yoghurt oleh konsumen (Fernandez-
Vaquez et al, 2011).. Tidak signifikannya
model  statistik menunjukkan  bahwa
perubahan viskositas terjadi dalam rentang
yang relatif sempit. Namun demikian, arah
peningkatan yang konsisten
mengindikasikan  adanya kompatibilitas
antara polisakarida E. cottonii dan matriks

yoghurt. Perilaku serupa juga telah
dilaporkan pada sistem yoghurt yang
diperkaya dengan  penstabil  berbasis

tanaman maupun hidrokoloid yang berasal
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dari sumber laut (Imeson, 2009; Williams ez
al., 2009).

Total padatan mengalami sedikit
peningkatan pada konsentrasi infus rumput
laut yang lebih tinggi. Peningkatan ini
mencerminkan kontribusi serat pangan dan
komponen mineral yang berasal dari E.
cottonii. Bertambahnya total padatan secara
tidak langsung berkontribusi terhadap
perbaikan tekstur dan penurunan sineresis,
sehingga memperkuat peran rumput laut
sebagai bahan multifungsi yang tidak hanya
berfungsi sebagai aditif, tetapi juga sebagai
komponen pembentuk struktur produk
(McHugh, 2003; Holdt dan Kraan, 2011;
Hussain ez al., 2012). Nilai pH yoghurt tetap
berada dalam kisaran normal produk susu
fermentasi dan  tidak  menunjukkan
perubahan yang berarti akibat peningkatan
konsentrasi rumput laut. Hasil ini
menunjukkan bahwa penambahan E.
cottonii tidak mengganggu aktivitas kultur
starter maupun proses fermentasi asam
laktat yang berlangsung selama pembuatan
yoghurt. Dengan demikian, E. cotfonii
memiliki kompatibilitas teknologi yang baik
dalam proses pengolahan yoghurt (Lee dan
Lucey, 2010; Avivi et al., 2020).

Profil Tekstur Yoghurt

Hasil analisis profil tekstur disajikan
pada Gambar 2. Parameter yang diamati
meliputi kekerasan (hardness), adhesivitas
(adhesiveness), dan kohesivitas
(cohesiveness), yang secara bersama-sama
menggambarkan perilaku mekanis yoghurt
selama konsumsi. Gambar 2.

'}
|
\

Texture respons
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Gambar 2. Pengaruh Eucheuma cottonii
terhadap profil tekstur yoghurt.

Pengaruh  konsentrasi Eucheuma
cottonii terhadap parameter profil tekstur
yoghurt. Nilai kekerasan menunjukkan
variasi yang relatif kecil pada berbagai
konsentrasi rumput laut, dengan
kecenderungan sedikit meningkat pada
tingkat penambahan yang lebih tinggi. Hasil
ini menunjukkan bahwa E. cottonii
berkontribusi terhadap peningkatan
kekokohan gel tanpa menyebabkan tekstur
yang terlalu kaku (Domagala ez al, 2009;
Lucey, 2002). Tidak  ditemukannya
perbedaan yang signifikan secara statistik
menunjukkan bahwa seluruh formulasi
tetap mempertahankan tekstur yang lembut
dan mudah disendok, yang merupakan
karakteristtk penting bagi penerimaan
konsumen  terhadap  yoghurt.  Nilai
adhesivitas menunjukkan perubahan yang
minimal antarperlakuan, yang
mengindikasikan ~ bahwa  penambahan
rumput laut tidak memberikan dampak
negatif terhadap sensasi lengket maupun
pelapisan di rongga mulut selama konsumsi
(Domagala, 2009; Fisberg ez al, 2015).
Stabilitas nilai adhesivitas menunjukkan
adanya interaksi yang seimbang antara
polisakarida rumput laut dan protein susu,
sehingga tidak terjadi peningkatan adhesi
permukaan secara berlebihan.

Nilai kohesivitas relatif konstan pada
seluruh formulasi yang menunjukkan bahwa
struktur internal gel yoghurt tetap terjaga
meskipun dilakukan  penambahan E.
cottonii.  Stabilitas ~ kohesivitas  ini
mengindikasikan kemampuan struktur gel
untuk kembali ke kondisi semula setelah
mengalami deformasi, serta mencerminkan
kompatibilitas yang baik antara hidrokoloid
rumput laut dan  matriks  yoghurt
(Amatayakul e al., 20006; Bigliardi dan Galati,
2013),. Meskipun model permukaan
respons yang diperoleh untuk parameter
tekstur tidak menunjukkan signifikansi
statistik, tidak adanya nilai lack of fit yang
signifikan menunjukkan bahwa model yang
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digunakan ~ masih  memiliki  tingkat
kecukupan yang dapat diterima (Granato ez
al., 2014; Pathare et al., 2013). Yang lebih
penting, tren respons yang relatif seragam
pada seluruh formulasi menunjukkan bahwa
E. cottonii dapat ditambahkan ke dalam

yoghurt tanpa mengganggu integritas
tekstur produk.
Interpretasi  Terintegrasi  terhadap

Stabilitas dan Kompatibilitas

Secara keseluruhan, hasil pengujian
fisikokimia dan tekstur menunjukkan bahwa
Eucheuma cottonii berperan terutama
sebagai bahan penstabil dan pendukung
struktur dalam yoghurt. Penurunan nilai
sineresis yang disertai dengan kestabilan
viskositas ~ dan  parameter  tekstur
menunjukkan adanya peningkatan stabilitas
produk tanpa memberikan dampak negatif
tethadap proses fermentasi maupun
struktur gel yang terbentuk. Tidak
ditemukannya signifikansi statistik yang kuat
lebih mencerminkan sifat perubahan yang
relatif ~ kecill ~ daripada  menunjukkan
ketidakefektifan bahan yang digunakan.
Dari sudut pandang formulasi produk,
kemampuan mempertahankan stabilitas
sambil menjaga karakteristik tekstur yang
diinginkan merupakan aspek yang sangat
penting. Oleh karena itu, hasil penelitian ini
mendukung kelayakan teknologi
penggunaan E. cottonii dalam yoghurt susu
sapi sebagai penstabil alami sekaligus bahan
fungsional.

KESIMPULAN

Penambahan Eucheuma cottonii ke
dalam yoghurt susu sapi menunjukkan
potensinya sebagai bahan penstabil alami
yang mampu meningkatkan = stabilitas
produk tanpa memberikan pengaruh negatif
tethadap proses fermentasi maupun
integritas  tekstur  yoghurt. Penurunan
sineresis serta terjaganya viskositas dan
parameter tekstur menunjukkan adanya
kompatibilitas yang baik antara polisakarida
yang berasal dari rumput laut dan matriks
gel yoghurt. Meskipun efek yang diamati
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tidak  menunjukkan  perbedaan  yang
signifikan secara statistik, tren respons yang
konsisten  mengindikasikan  kontribusi
fungsional E. cottonii dalam meningkatkan
kapasitas menahan air dan mendukung
struktur produk. Secara keseluruhan, hasil
penelitian ini mendukung pemanfaatan E.
cottonii sebagai bahan penstabil dalam
formulasi yoghurt serta memberikan dasar
ilmiah bagi pengembangan dan optimasi
lebih lanjut produk susu fermentasi
fungsional berbasis rumput laut.
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