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INTISARI

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan starter bakteri
asam laktat (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus) terhadap
kualitas kimia yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu
pada petis daging kerbau. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu penambahan starter bakteri
asam laktat (0%, 2%, 4%, 6%, 8%) dan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa dengan penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri
Streptococcus thermophilus pada level yang berbeda tidak berpengaruh nyata
terhadap kualitas kimia (kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu) petis
daging kerbau, tetapi telah memenuhi standar gizi petis.

Kata kunci: bakteri asam laktat, kualitas kimia, petis daging kerbau
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