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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk menguji aktivitas Lactobacillus  acidophillus dan Bifidobacterium dalam yoghurt dan pengaruh penghambatannya pada Helicobacter pylori.  Metode yang digunakan adalah eksperimental dibagi dalam tiga percobaan.  Percobaan pertama  pembuatan yoghurt dengan menggunakan inokulan campuran ke dua bakteri  untuk mengukur pH, kadar nutrisi yoghurt, uji organoleptik dan populasi Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium  . Percobaan kedua menguji aktivitas enzim protease dan lipase pada masing-masing produk yoghurt yang dihasilkan pada percobaan pertama, untuk mengetahui sampai sejauh mana enzim pada yoghurt dapat memecah lemak dan protein. Percobaan ketiga  pengujian zona hambat  dalam yoghurt  penelitian tahap dua  terhadap   bakteri penyebab gastritis yang banyak berkembang di dalam lambung dan usus manusia yaitu Helicobacter pylori  Hasil penelitian menunjukkan bahwa Yoghurt pada semua perlakuan menunjukkan pH berkisar 4,00-4,40, ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI), 1992. Kadar nutrisi yoghurt pada semua perlakuan tidak menunjukkan perbedaan. Uji organoleptik pada semua perlakuan tidak berbeda nyata kecuali terhadap aroma. Aroma yoghurt yang menggunakan L acidophilus dan Bifidobacterium lebih baik daripada yoghurt yang menggunakan L bulgaricus dan S thermophilus. sebagai kontrol. Semua perlakuan menunjukkan jumlah bakteri  berkisar 4,8 – 7,2 x 1011 cfu/mL. Aktivitas protease dan lipase meningkat dengan penambahan bakteri probiotik yaitu L acidophilus dan Bifidobacterium. Zona hambat tertinggi dihasilkan pada campuran yoghurt yang mengandung L acidophilus dan Bifidobacterium dengan perbandingan 3:1.
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Lactobacillus acidophilus AND Bifidobacterium ACTIVITY ON YOGHURT QUALITY AND INHIBITORY GROWTH EFFECT ON 
Helicobacter pylori         
ABSTRACT
The purpose of the research was to study activity of L. Acidophilus and Bifidobacterium of yoghurt quality and effect of inhibitory growth on Helicobacter pylori. Experimental method was used in this research, divided into three phases first fase was research preparation for producing probiotic yoghurt with  mixture  inoculums bacteria, those  are Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium. The second phase was determined to activity protease and lipase of the product. The third phase was determined inhibitory zone of yoghurt on bacteria pathogen Helicobacter pylori.  The results of these research indicated that yoghurt with all treatments give a good implementation, the pH between 4.00 until 4.40, this was appropriate with Standar Nasional Indonesia (SNI, 1992).  The organoleptic test for all treatments gave a good result, except for the aroma, yoghurt contain Lactobacillus. acidophilus and Bifidobacterium were given the best aroma. All treatments gave the population of bacteria about 4.8 – 7.2 x1011 cfu/mL. Protease and lipase activity increased with using Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium. The highest of inhibit zone was on the mixtures yoghurt with contain Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium 3:1 
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