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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu fermentasi yoghurt susu kambing terhadap produksi enzim kclesterol reduktase dengan melihat aktivitas enzim kolesterol reduktase yang dihasilkan.
Penelitian ini menggunakan 4 variasi perlakLMn dengan s ulangan. Yoghurt caibuai dengan variasi suhu fennentasi yaitu 37°C, 40"C, 43°C dan 46 "C. Penentuan aktivitas enzim kolesterol reduktase dilakukan dengan metode Liebernian-Buchard menggunakan Iarutan standar kolesterol, dengan teriebih dahulu menentukan kurva standar kolesterol. Pengukuran dilakukan pada kondisi optimal bekerjanya enzim kolesterol redukiase faitu pada suhu 37 °C, pll 6,5, waktu inkubasi 75 menit,konsentrasi substrat kolestcrol 1 mg/mL, dan diukur pada panjang gelamhang maksirnal 625 run.
Hasil peneiitian menunjukan bahwa smhu fennentasi pada pemhuatan youghurt susu kambing menggunakan luctobu;;tcriaceare akan mempengaruhi besarnya aktivitas enzim kolesterol. Aktivitas enzim kolesteroi reduktase pada variasi suhu fermentasi 37 °C, 40 °C, 43 °C dan =1b °C berturut-turut adalah 0,0128;0,0137; 0,01523; dan 0,0102 Unit. Aktivitas enzim kolesterol reduktase terbesar diperoleh pada suhu 43 °C, sehingga suhu tersebut mer upahan suhu optimal untuk perttunbuhan lactobacieriaccae dalam memproduksi enzim kolesterol reduktase.


