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Bioteknologt Panaan

Bioteknologi pangan
adalah bioteknologi yang Bebe
digunakan untuk biote
menghasilkan produk yaitu
makanan dengan temp
memanfaatkan minu
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Biotekhwnologi Pangan
BIOTEKNOLOGI PANGAMN
Mo Hasil Pangan Milkroorganisime »alng
berperan
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immur Aspergilius sp., dan
bBakteri Acetobactaer acels
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Srreprococcus thermophillus
Facrobactifurs bulogricue s dan
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Lactobaciiliiurs buloariciis, dan
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+ Teaermpe Bhizopus orveace dax
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= Kecap Aspergillus orvzae.
Aspreragilfisrs sajae. cdanre
Asperogilius wernoli
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e
ilthiah salah satu jawaban yang tepat

Pada proses pembuatan tempe, fermentasi dilakukan dengan
menumbuhkan jamur . .

Rhizopus oryzae Aspergillus oryzae
Lactobacillus bulgaricus Aspergillus wentii

Aspergillus oryzae, Aspergillus sojae, dan Aspergillus wentii
merupakan jam an dalam proses pembuatan . . .

Wine oti

Kecap ape

Pada pemb dihasilkan terasa masam. Rasa
masam pad e

nya kandungan E
Asam laktat Asam cuka | -
Asam askorbat Asam klorida q -
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tarikiah 4avis pada Pasangan mTkroc‘(gSnISme yang Sesudi

Kecap Saccharomyces

Lactococcus sp
e Yoghurt

- Wine Aspergillus oryzae

Keju = Lactobacillus casei
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jawablah pertanyaan di bawah ini

Kecap merupakan salah satu produk hasil bioteknologi
terbuat dari...

Fermentasi yang dilakukan oleh
pada roti banyak menghasilkan

Semakin lama proses ferment
semakin tinggi kandungan..,
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