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ABSTRACT

Fermented milk is one technique of milk preservation. Indonesian traditionally product from West
Sumatra called Dadih (or Dadiah) can be categorized as fermented milk because of this product was
resulted by mechanism of fermentation lactose in milk to lactic acid by activity of lactic acid bacteria.
The production and quality of fermented milk is affected by starter culture that usually propagated in
milk. Good handling of starter culture determined quality of the product. The use of fresh starter culture
in liquid form possed a high risk of contamination in the product. Hence, the making of dried starter
culture such as in the granule form is one matter to reach a high quality starter culture. Improvement
quality of granule starter culture could be done by adding probiotic bacteria Lactobacillus acidophilus
and Bifidobacterium longum with prebiotic (inulin). Fermented milk made by application of granule
starter culture produce a functional food product, such as synbiotic traditional fermented milk dadih. The
aim of this research was to study the production of granule starter culture, and its characteristic base on
microbiology and physical (solubility, compresibility) properties. The characteristic of dadih (pH, acid
titratable and viscosity) resulted from various formulas used base on different rasio of lactose and
sodium starch glycolate (SSG) were also observed. The result showed that different ratios of lactose and
SSG had no influence on the microbiological characteristics of granule included population of lactic acid
bacteria (LAB), fotal plate count (TPC), koliform, Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium
longum, also on its physical characteristics comprised compressibility and solubility of granule. The
same result ‘also carried out on application of the granule, that had no significant effect on dadih
characteristics (pH, titratable acidity and viscosity). According to its properties observed, the formula
DL, S, resulted the best characteristics of granule starter culture for making probiotic dadih that content
LAB population reached to 106 CFU/g. It could be concluded that granule culture starter can be

substituted the use of liquid culture starter propagated in milk to produce fermented milk Dadih
containing probiotic bacteria as a safety and healthy food. : '
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PENDAHULUAN bakteri probiotik di dalam saluran pencernaan

dilakukan penambahan sumber bahan pangan yang

Fermentasi susu merupakan salah satu cara
pengawetan susu yang telah lama dikenal. Proses ini
melibatkan metabolisme laktosa dengan cara
mengubahnya menjadi asam laktat, seperti dadih
(pmdukolahansuSukerbauyangberasaldaridaerah
Sumatera Barat). Pemanfaatan susu fermentasi yang
cenderung meningkat saat ini diantaranya adalah
karena dapat memberi efek yang menguntungkan
bagi kesehatan konsumennya. Produk susu
fermentasi yang diberi tambahan bakteri probiotik
Bifidobacterium spp. dan L. acidophilus dapat
digolongkan kedalam jenis produk pangan
fungsional. Guna mempertahankan daya hidup
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secara spesifik dicerna oleh bakteri probiotik dan
disebut prebiotik. Perpaduan probiotik dan prebiotik
dalam saluran pencernaan ini disebut sinbiotik.
Pembuatan susu fermentasi sangat dipengaruhi

‘kultur starter yang digunakan, karena menentukan

mutu produk yang dihasilkan. Kultur starter untuk
pembuatan susu fermentasi dadih sampai saat ini
masih sulit didapatkan karena hanya mengandalkan
proses secara tradisional dalam bambu. Kultur
starter untuk pembuatan susu fermentasi biasanya
disimpan dalam bentuk cair dalam media susu.
Penggunaan kultur starter dalam bentuk cair ini
membutuhkan penanganan khusus untuk menjaga

227



LTEs SOJOEOAAR
A AYTZU ATONavie
{ Hutlyes

! > el é
bEI Jdoubotg o 1% 0
A bo T PASE Fonect UG O 4 FLUERERS o
it =y et 9y 25 i ¢ J
y Wluoo sualos sh Y i i
. -
: , i v":.’;j. TA(L)‘ + %
sibong hootisiolloaut § 5
& ) ¥, 03 "
initanboig s gy 0 28 18
BN
A
)
17
it 5
:
o fen _

t sariv Habari- 2
aitiuo slunsty sl bebulo:

sz ol jgpil Jo ses adt bsidileoue

Libsd ammel 2oub oy Allm si heisgegeiy yeh
bact
: g . T S Sy MO
RN AR TRARS I & (Faal®
vg - 5 e PSR S | AT ST
§ Ea it ki sz melsb b ’ii)z’)!!j()‘.f: 1igsas AR HALYLA

S8 E0SR V8

e S
WU

: sib dued . me
Lcie 81D H1S0

i 4 s o 4

ind 4 whisiz WA

SOt BAMEQARTSY f

2

PL8 10 %

e,




kualitasnya, karena kemungkinan untuk terjadinya
kontaminasi sangat tinggi. Hal ini perlu diatasi
dengan menyediakan starter alternatif dalam bentuk
kering, yaitu dengan pembuatan kultur starter dalam
bentuk granul.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari
proses pembuatan kultur starter dalam bentuk
granul, menguji karakteristik granul kultur starter
dengan penambahan probiotik dan prebiotik
(sinbiotik) serta aplikasinya terhadap kualitas
mikrobiologis dan fisik produk dadih. Hipotesis
penelitian ini adalah proses pengeringan kultur
starter dalam bentuk granul menghasilkan viabilitas
kultur starter dalam bentuk granul tetap tinggi
(populasi minimal 10° CFU/g).

MATERI DAN METODE

Bahan-bahan yang digunakan adalah kultur
starter bakteri L. plantarum (Lp RRM-01), L.
acidophillus (La RRM-01), B. longum (Bl RRM-01)
koleksi dari Laboratorium Pengolahan Susu, Bagian
Ilmu Produksi Ternak Perah Fakultas Peternakan,
IPB, inulin, laktosa, de-Man rogosa sharpe broth
(MRSB), bacteriological agar (BA), plate count
agar (PCA), violet red bile agar (VRBA), buffer
pepton water (BPW), susu skim, MRS-IM maltosa,
MRS-IM glukosa (dichloxallin, LiCl dan cystein
hydrocloride) dan AnaeroGen™ Oxoid Ltd. Alat-alat

yang digunakan adalah cawan Petri, labu
Erlenmeyer, tabung reaksi, pipet, bunsen,
refrigerator, mikroskop, autoclave, incubator,

stopwatch, sentrifus dingin, oven, pengaduk, ayakan
12 dan 20 mesh, spektrofotometer, panci, mortar dan
timbangan digital.

Pelaksanan Penelitian

Penelitian dilaksanakan melalui 2 tahap yang
terdiri dari : 1) tahap pemeriksaan kemurnian kultur
starter dan penentuan kurva pertumbuhan, 2) tahap
pembuatan granul kultur starter dan aplikasinya.

Prosedur Kerja
Tahap L Pemeriksaan Kemurnian Kultur Starter
dan Penentuan Kurva Pertumbuhan

Kultur bakteri yang digunakan sebagai starter
dadih adalah L. plantarum (Lp RRM-01), sedangkan
L. acidophilus (La RRM-01) dan B. longum (Bl
RRM-01) sebagai bakteri probiotik. Pemeriksaan
kemurnian kultur starter dengan metode pewarnaan
Gram dan uji katalase (Fardiaz 1989), serta
penentuan kurva pertumbuhan dengan
menginokulasikan  kultur starter dan bakteri
probiotik pada media MRSB (deMan Rogosa Sharpe
Broth) lalu diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37
°C dan setiap jam dilakukan penghitungan jumlah
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bakteri menggunakan spektofotometer A 620 nm
(Apriyantono e al. 1989). Kurva pertumbuhan yang
dibuat digunakan untuk menentukan waktu
pemanenan.

Tahap II. Pembuatan Granul Kultur Starter dan
Aplikasinya

Pembuatan granul kultur starter dadih (D)
dibedakan atas 3 (tiga) formulasi berdasarkan
imbangan laktosa (L) dan sodium starch glycolate
(8), yaitu L,S, (laktosa 21%; SSG 1%), L,S,
(laktosa 20%; SSG 2%) dan LS, (laktosa 19%;

S5G3%). Bahan dalam formulasi granul kultur
starter adalah 50% kultur starter L. plantarum, 1%
probiotik L. acidophilus dan B. longum dan 26%
susu skim, selanjutnya dilakukan proses granulasi
basah (Ansel 1989). Tahapan granulasi basah terdiri
atas: penimbangan bahan-bahan, pencampuran
hingga homogen, penambahan larutan sukrosa
sebagai larutan pengikat, dan pengayakan I (ayakan
ukuran 12 mesh), pengeringan dengan oven 40 °C
selama 2 jam dan pengayakan II (ayakan ukuran 20
mesh). :

Pengujian granul kultur starter berdasarkan
aspek mikrobiologis meliputi viabilitas bakteri asam
laktat (BAL), total plate count (TPC), koliform, L.
acidophilus dan B. longum (Dave & Shah 1996; Roy
2001) menggunakan metode hitungan cawan
menurut Dewan Standarisasi Nasional (1992).
Evaluasi granul meliputi kompresibiltas dan waktu
larut  (Wells 1987), serta aplikasi dadih
menngunakan granul kultur starter dadih terdiri atas
pengujian pH, total asam tertitrasi dan viskositas
(Fardiaz 1989; Rahman et al. 1992).

Rancangan penelitian yang digunakan untuk
menganalisis penentuan formula terbaik adalah
rancangan acak lengkap dengan 3 ulangan, bila
perlakuan berpengaruh nyata terhadap peubah yang
diukur, maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test (uji Duncan) (Steel dan Torie 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap 1. Pemeriksaan Kemurnian Kultur Starter
dan Penentuan Kurva Pertumbuhan

Berdasarkan  hasil pemeriksaan  secara
mikroskopik dengan pewarnaan Gram pada setiap
jenis bakteri kultur starter dan probiotik menunjukan
hasil dari bentuk morfologis kultur starter yang akan
digunakan memiliki bentuk seragam, tidak
terkontaminasi dengan bakteri lain dan termasuk
kedalam jenis bakteri Gram positif Hasil uji
katalase diperoleh hasil semua jenis bakteri
termasuk bakteri katalase negatif.

Berdasarkan pengamatan kurva pertumbuhan
dihasilkan jumlah populasi bakteri kultur starter saat
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Tabel 1 Populasi awal, populasi saat fase log dan waktu inkubasi bakteri kultur starter dan probiotik

i nimien Populasi awal  Populasi saat fase log Waktu inkubasi (jam)
P e (CFU/ml)
Kultur starter : 14
L. plantarum (Lp RRM-01) 7.5 x 107 2310
Probiotik : 15
L. acidophilus (La RRM-01) 9.6 x 107 3.2 x 10
_B. longum (Bl RRM-01) 1.4 x 107 N L 15
Tabel 2 Rataan populasi dan evaluasi granul kultur starter dadih e
Parameter pengujian Forylasi
DL,S, DL,S, DL S,
(log,, CFU/g)
LP 8.14*+£0.32 8.45*+0.84 1814031
TPC 7.48*+0.48 8.08:+1.17 7.70* £ 0.04
Koliform <1 <1 <1
LA 7.66° £ 0.30 7.61*+0.21] 7512+ 0.10
BL 1602020 171*%0.12 7.56°+0.01
(%) :
Kompresibilitas 26.27* £ 0.06 16.88+ 0.06 21.58*+0.03
Indeks kompresibilitas jelek sedang cukup baik
Waktu larut (menit)
- Pelarut susu skim 1.29¢+0.35 1:152:£0.37 1.342+£0.26
- Pelarut air 3.00 £ 0.00 2.00 +0.00 2.00 £ 0.00
Keterangan:

LP = L. plantarum, TPC = Total Plate Count, LA=1L. acidophilus, BL = B. longum
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama tidak berpengaruh nyata (P>0.05)

fase logaritmik sebesar >107 CFU/g, yang sesuai
dengan persyaratan populasi mikroba pada produk
akhir menurut Sultana e al. (2000) yaitu sebanyak
10" CFU/g. Populasi awal dan waktu inkubasi kultur
starter dan bakteri probiotik disajikan pada Tabel 1.

Penentuan  kurva pertumbuhan mikroba
didasarkan pada banyaknya jumlah populasi awal
kultur ~ starter. Hal ini bertujuan  untuk
memperpendek waktu adaptasi kembali kultur
starter saat akan digunakan sebagai starter.
Karakteristik Mikrobiologis dan Evaluasi
Granul Kultur Starter Dadih

Berdasarkan pengujian mikrobiologis dan
evaluasi granul kultur starter untuk pembuatan dadih
diperoleh hasil pada Tabel 2. Perbedaan imbangan
laktosa dan SSG menunjukkan hasil yang tidak
berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap populasi L.
plantarum, TPC, LA dan BL granul kultur starter
yang dibuat. Rataan tertinggi populasi L. plantarum
BAL dan TPC pada formulasi DL,S, Jumlah

populasi bakteri L. plantarum dari ketiga formulasi
masih memenuhi persyaratan jumlah minimal
populasi bakteri, yaitu 107 log , CFU/g. Jumlah total
plate count (TPC) produk granul kultur starter pada
penelitian ini menghasilkan rataan populasi 7 log,,
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CFU/g dan menunjukkan populasi yang lebih rendah
dibandingkan populasi bakteri asam laktat. Hasil ini
menunjukkan bahwa bakteri yang dominan dalam
granul yang dibuat sebagai kultur starter adalah
bakteri asam laktat, yang menurut pendapat
Vedamuthu (2006) kultur starter terdiri atas
mikroorganisme hidup yang berasal dari bakteri
asam laktat sehingga menghasilkan produk susu
fermentasi. Rataan tertinggi populasi L. acidophilus
sebagai salah satu bakteri probiotik granul kultur
starter dadih dihasilkan pada formula DL, S, sebesar
7.66 log,, CFU/g, sedangkan rataan populasi

tertinggi bakteri B. longum dihasilkan pada formula
DL, S, yaitu sebesar 7.71 log, CFU/g. L.
acidophilus termasuk kedalam jenis bakteri yang
tahan terhadap garam empedu dan asam dalam
saluran pencernaan. Media untuk menumbuhkan L.
acidophilus - didalam produk granul kultur starter
adalah MRS-IM dengan penambahan maltosa (Dave
& Shah 1996). Bersama dengan B. longum,
viabilitas bakteri probiotik hasil enkapsulasi dapat
dipertahankan dengan pemberian prebiotik, yaitu
inulin. Sama halnya dengan hasil penelitian Capela
(2006) pemberian FOS sebagai prebiotik mampu
mempertahankan viabilitas probiotik L. acidophilus
33200, L. casei 279, B. longum 536 and L.
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Tabel 3 Rataan populasi, pH, TAT dan viskositas aplikasi granul kultur starter dadih

Parameter pengujian Kontrol 3 Formulasi
DL, S, DL, S, DL S,
(log,, CFU/g)
LP 8.68:+0.25 7.752+ 0.25 8.22:+0.46 8.252+0.43
LA 8.532+0.19 8.78+0.08 8.522+0.37 8.78:+0.10
BL 8.67°+0.12 886°+0.05  8.89:+0.77 8.97:40.09
. 4.25°+0.03 443+ 0.16 4.42:+0.04 4.37°+0.09
TAT (%) 1.33*+0.15 0.82°+0.06 091*+0.09 0.934+0.10
Viskositas (dPa.s) 38.332+5.20 27.502+3.97 29.67* + 8.08 34.50°+3.97

Ket: LP = L. plantarum, LA = L. acidophilus, BL = B. longum
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama tidak berpengaruh nyata (P>0.05)

rhamnosus GG pada yogurt selama 4 minggu
penyimpanan. B. longum merupakan salah satu jenis
bakteri probiotik karena kemampuannya untuk
hidup dan tumbuh dalam saluran pencernaan.
Bakteri ini memiliki pertumbuhan yang optimal
pada kondisi anaerob. Media tumbuh B. longum
adalah media selektif MRS-IM dengan penambahan
glukosa, LiCl, dichkloxallin  dan cystein
hydrochloride. Mengacu pada hasil penelitian Roy
(2001), cystein hydrochloride mampu menyediakan
kondisi anaerob yang lebih baik dengan cara
menurunkan potensi oksidasi dan reduksi didalam
media. Kemampuan bifidobacteria yang mempunyai
tingkat resistensi tinggi pada antibiotik dichloxallin
membuat bakteri ini tetap tumbuh pada media
selektif. Penggunaan lithium klorida (LiCl) didalam
MRS dapat digunakan untuk menumbuhkan
bifidobacteria yang ada dalam produk susu.
Penentuan jumlah koliform dalam produk bertujuan
sebagai indikator sanitasi selama proses pembuatan
granul kultur starter dadih. Bakteri koliform yang
diperoleh pada penelitian ini tidak didapatkan
tumbuh dalam media violet red bile agar (VRBA),
yaitu kurang dari | log,, CFU/g. Banwart (1983)

menyatakan bahwa penanganan yang benar selama
proses pembuatan produk susu akan menghasilkan
jumlah total koliform yang rendah.

Laktosa yang digunakan didalam formula
berfungsi sebagai bahan pengisi. Tujuan utama
bahan pengisi adalah untuk membuat bobot produk
granul sesuai dengan yang diharapkan dan tidak
mengganggu bioavalaibilitas zat aktif dalam formula
(Lachman ef al. 1994). Fungsi laktosa dari segi
mikrobiologis  ialah  untuk mempertahankan
viabilitas bakteri asam laktat sebagai bahan utama
kultur starter. Sodium Starch Glycolate (SSG)
berfungsi sebagai disinregrant (bahan penghancur)
pada produk granul kultur starter yang dibuat. SSG
merupakan pati termodifikasi sehingga mampu
menyerap- air 200-300% (Bagul 2006). Indeks
kompresibilitas dari ketiga formula memiliki nilai

230

yang berbeda. Kriteria indeks kompresibilitas yang
baik dihasilkan pada formula granul DL,S, dan
memiliki kategori laju alir sedang dengan nilai
rataan indeks kompresibilitas 16.88%. Laju alir
granul kultur starter dapat dipengaruhi oleh ukuran
dan bentuk partikel granul. Proses granulasi basah
membutuhkan cairan pengikat untuk menyatukan
serbuk sehingga terikat dan menjadi lembab. Ikatan
harus terbentuk diantara partikel sehingga partikel
saling melekat bersama membentuk granul dan
ikatan harus cukup kuat untuk mencegah pecahnya
granul kering akhir menjadi serbuk kembali (Parikh
1997).

Pengujian kompresibilitas dilakukan untuk
mengetahui karakteristik aliran serbuk dengan
membandingkan berat jenis mampat dan berat jenis
bulk dari granul pada saat dilakukan kompresi. Laju
alir menurut Barbosa-Canovas ef al. (2005) sangat
penting untuk menentukan kekuatan bahan yang
digranulasi dan memudahkan saat produksi,
pencampuran dan pengemasan. Pengujian waktu
larut granul kultur starter dadih dilakukan pada dua
Jenis pelarut yang berbeda, yaitu susu skim dan air.
Kelarutan granul dilakukan untuk mencegah
terbentuknya massa bahan keras dari bubuk granul
yang tidak terlarut Berdasarkan hasil pengujian,
ketiga formula tidak memberi pengaruh nyata
(P>0.05) terhadap waktu larut granul kultur starter.
Waktu larut formula DL, S, baik dengan jenis
pelarut susu skim maupun air memiliki waktu paling
cepat. Pengujian waktu larut selama penelitian
menggunakan suhu 37 °C, sesuai suhu inkubasi
aplikasi produk dadih.

Evaluasi Aplikasi Granul Kultur Starter Dadih
Granul kultur starter yang telah dibuat,
selanjutnya diaplikasikan untuk pembuatan dadih
sinbiotik. Berdasarkan hasil pengujian
mikrobiologis, fisik dan kimia aplikasi granul kultur
starter dadih diperoleh hasil seperti disajikan pada
Tabel 3. Aplikasi granul kultur starter dadih dari
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ketiga formula tidak berpengaruh nyata (P>0.05)
terhadap populasi L. plantarum (LP), L. acidophilus
(LA) dan B. longum (BL). Ketiga formulasi yang
digunakan masih mampu mempertahankan viabilitas
bakteri asam laktat dalam granul kultur starter
dengan jumlah populasi yang memenuhi syarat yaitu
10" CFU/g. Populasi L. acidophilus dan B. longum
sebesar 8 log, CFU/g pada aplikasi dadih

menunjukkan bahwa dadih yang dihasilkan
mengandung bakteri probiotik sesuai dengan syarat
kandungan probiotik didalam produk yang dibuat
untuk menghasilkan dadih sebagai produk pangan
fungsional.

Hasil analisis nilai pH aplikasi dadih tidak
menunjukkan pengaruh nyata (P>0.05) antara pH
kontrol dengan pH ketiga formulasi. Rataan pH
kontrol lebih rendah dibandingkan dengan rataan pH
ketiga formulasi. Namun mengacu pada nilai pH
produk susu fermentasi, pH aplikasi granul kultur
starter berada pada kisaran nilai pH 4.4-4.8
(Sudarmadiji et al. 1989). Berbeda dengan nilai total
asam tertitrasi antara asam tertitrasi dadih kontrol
yang berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap total
asam tertitrasi ketiga formula, namun tidak
berpengaruh nyata ' (P>0.05) diantara ketiga
formulasi. Rataan total asam ftertitrasi ketiga
formulasi lebih rendah dibandingkan dengan
kontrol. Kandungan total asam tertitrasi yang rendah
- mengindikasikan jumlah koloni L. plantarum yang
semakin sedikit, sehingga pembentukan asam laktat
menjadi rendah. Tingkat keasaman yang dihasilkan
berkisar antara 0.5-2.0% asam laktat baik pada
kontrol menggunakan kultur cair dan aplikasi
dadih. Viskositas ketiga formula tidak berpengaruh
nyata (P>0.05) dibandingkan dengan kontrol.
Rataan viskositas tertinggi dihasilkan formula
DL,S,, yaitu sebesar 34.50 dPa.s. Nilai viskositas
dadih dihasilkan dari protein susu terutama kasein
yang menggumpal karena nilai pH yang asam akibat
aktivitas bakteri L. plantarum yang diinokulasikan.
Viskositas suatu produk dapat dipengaruhi oleh
proses fermentasi, keasaman, adanya bahan
pengental dan proses pengolahan produk (Rahman
et al. 1992). Viskositas dadih pada penelitian ini
juga dipengaruhi oleh kandungan susu yang
digunakan saat aplikasi, yaitu susu tinggi lemak.
Globula lemak yang terdapat dalam susu
membentuk ikatan antara protein dan lemak,
menghasilkan  perubahan kasein susu yang
mempunyai sifat hidrofilik yang sama dengan jenis
protein lain dan menyebabkan meningkatnya
viskositas.

Berdasarkan  hasil  analisis  dari  segi
mikrobiologis, viabilitas LP dalam granul kultur
starter dadih 10® CFU/g dengan rataan populasi
tertinggi terdapat pada formulasi DL, S. Sama
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halnya dengan hasil evaluasi granul kultur starter
berdasarkan indeks kompresibilitas dan waktu larut
yang termasuk kriteria sedang dengan waktu larut
paling cepat pada formulasi DL_S Pengujian

. S
aplikasi granul kultur starter untuk menghasilkan
dadih sinbiotik meliputi kualitas mikrobiologis dan
aplikasi dadih (pH, total asam tertitrasi dan
viskositas).

L. acidophilus dan  B. longum memiliki
viabilitas sebesar 8 log , CFU/g pada aplikasi dadih

menunjukkan bahwa dadih yang dihasilkan
mengandung bakteri probiotik sesuai dengan
harapan. Keberadaan kedua bakteri probiotik ini
diharapkan dapat bertahan hingga saat akan
dikonsumsi. Oleh karena itu, berdasarkan penentuan
skoring diperoleh nilai tertinggi pada formulasi
DL,S,.

KESIMPULAN DAN SARAN

Proses freeze dry untuk menghasilkan bakteri
probiotik, mampu mempertahankan jumlah populasi
107 CFU/g. Proses pengeringan menggunakan spray
dry menghasilkan kultur starter dengan populasi 108
CFU/g. Pengujian mikrobiologis pada berdasarkan
imbangan laktosa dan SSG yang berbeda tidak
mempengaruhi viabilitas L. plantarum, TPC (total
mikroba), populasi L. acidophilus dan B. longum.
Hasil yang sama diperoleh pada evaluasi granul
kultur starter berdasarkan indeks kompresibilitas dan
waktu larut. Formula terbaik untuk pembuatan
granul kultur starter adalah DL, S . Berdasarkan
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hasil pengujian dari aspek mikrobiologis, fisik dan
kimia aplikasi granul kultur starter disarankan
penggunaan kultur- starter granul kultur starter
sebagai alternatif penggunaan kultur starter cair.
Pengujian lanjut terhadap penerimaan sensori
produk dadih menggunakan granul kultur starter
perlu dilakukan.
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ABSTRAK

Penelitian tentang karakteristik daging sapi Bali sebagai ternak lokal melalui penerapan teknologi

pascapanen masih perlu ditingkatkan untuk memperbaiki kualitas daging sapi Balj
teknologi pascamerta adalah penerapan asap cair sebagai bahan pengikat dalam ra

Salah satu aplikasi
igka peningkatan sifat

fungsional daging khususnya daya ikat air (DIA) dan daya putus daging (DPD) sapi Bali. Penelitian ini

bertujuan untuk meningkatkan sifat fungsi
Jenis otot yang berbeda. Penelitian ini menggy
otot mewakili otot empuk, sedang dan kurang én
profundus). Penelitian ini menggunakan rancangan

jenis otot (Longissimus dorsi, Semitendinosus, dan Pe

konsentrasi 10% dari berat daging (0%, 0.5%, 1.0%,

DIA semakin menurun dengan menurunnya tingkat keem)

Qnal daging sapi Bali melalui tingkat pedambahan asap cair pada
akan daging sapi Bali umur 3 ta
puk (Longissimus dorsi, Senfitendinosus, dan Pectoralis

prarigor pada tiga jenis

X 5 dimana faktor 1 adalah

oralis profundus) day faktor 2 adalah level asap cair
1.5%, dan 2.0%) yang
yang diamati adalah daya ikat air (DIA) dan daya putus dagy

aSil penelitian menunjukkan bahwa
dan semakin meningkat dengan

O

an oto

meningkatnya level asap cair. Sementara jtu DPD meningkat berdasarkan urutan kealotan otot dan semakin

menurun dengan meningkatnya level asap cair. Dapat disimpulkan ba}

fungsional daging khususnya DIA dan DPD.

PENDAHULUAN

Sapi Bali (Bos sondaicus) merupakan sapi
potong asli Indonesia yang dipelihara oleh sekitar
55% peternak di Indonesia (Bali Post, 2008),
mempunyai beberapa kelebihan diantaranya daya
adaptasi yang tinggi pada lingkungan kurang baik
dengan kualitas pakan rendah (Sastradipradjs
1990), persentase karkas dapat mencapai 52-57.7%%,
dan kadar lemak daging rendah; yakni kurang| I¢bih
4% (Payne dan Hodges, 1997), malahan dapat
dibawah 2% pada pemeliharaan tradisional di
Sulawesi Selatan (Abustam, 1993).

Keterbatasan  sifat  fungsional daging
(kemampuan mengikat air) yang tinggi pascamerta
ternak mengharuskan pengolahan daging khususnya
pembuatan bakso harus segera dilakukan setelah
kematian ternak. Bagi pengolah daging skala rumah
tangga biasanya menggunakan jasa penggilingan
daging yang berdekatan dengan penjual daging di
pasar untuk memanfaatkan sifat fungsional tersekut,
Upaya untuk mempertahankan sifat fungsional
tersebut dapat dilakukan dengan penambahan bahan
tambahan pangan selama pengolahan seperti fosfat,
garam dan bahan lainnya seperti boraks (Abustam,
2010).

Prosiding Seminar Nasional, 19-20 Oktober 2011

Asap cair merupakan hasil kondensasi dari
pjrolisis kayu atau batok kelapa setelah melalui
pemanasan pada suhu 400-600°C dalam sebuah
tabung atau drum. Asap cair ini mengandung lebih
dari 400 senyawa kimia antara lain fenol (4,13%),
karbonil (11,3%) dan asam (10,2%) (Setiadji, 2000).
enyawa-senyawa yang terdapat pada asap cair

 dipat berfungsi sebagai pengawet dan pengemulsi

(Cahyadi, 2006). Penambahan asap cz

pada daging

atau ningkatkan sifat fungsionial daging, sehingga
keterbatgsan waktu pengolahan dapat diperpanjang.

Peng karakteristik daging sapi
Bali lokal melalui penerapan
teknologi panen masih perlu ditingkatkan

dsi teknologi pascamerta adalah penerapan
agai bahan pengikat dalam rangka
pepingkatan sifaX fungsional daging khususnya daya
ikat air (DIA) day daya putus daging (DPD) sapi
Bali. Penggunaan asap cair sampai level 1,0% pada
pembuatan bakso daging sapi Bali menghasilkan
Daya Putus Bakso dan susut masak yang rendah,
daya lenting dan kekenyalan bakso (organolepetik)
yang tinggi serta tingkat kesukaan panelis yang
tinggi (Abustam dkk., 2009).
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