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ABSTRACT 

Stock of starter culture for fermented sausages in Indonesia are very limited The commercial starter culhares must be impoxted 
from Europe, so this price is very expensive and the fermented saueages product's in Bali can't reach. The impact of this condition, the 
quality fermenfed sausage in Indonesia is low. 

The aim of this rerevch was to analyze dried starter culture wing microbial combitutionr at different vegetative materiala and 
different methods of drying. Vegetative malerials were skim milk and skim milk added sucrose. Method of drying are spray drying and 
f n a e  drying. 

The result of thin reaemh were freeze drying was better than spray drying. Skim milk added summe wan better than skim milk. 
The best viawily ir shuter culture with skim milk added sucrose which is made by f m z e  dzying. This vhbUHy mr 1,l x 10U CFU/ml. 

Kyu,m&. viability, dty culture. 

I 
PENDAHULUAN 

I Di Indonesia, terdapat produk olahan daging 
yang dikenal dengan nama "urutan." Urutan 
merupakan produk sosis yang dibuat melalui proses 
fermentasi secara sederhana dan tradisional, dimana 
fermentasinya dilakukan secara spontan (Aryanta, 
1996). Hal ini menyebabkan kondisi proses yang tidak 
terkontrol dan mikroba yang terlibat dalam proses 
fermentasi tersebut tergantung dari ketersediaan 
mikroba alamiah sehingga faktor kegagalan produk 
menjadi tinggi, mutunya tidak seragam dan umur 
simpannya rendah (Hermanianto, 1998). 

Produk-produk fermentasi yang diproses 
dengan metode dan kondisi yang tepat memiliki 
banyak keunggulan dalam ha1 keawetannya. Hal ini 
tidak lepas dari peranan mikroba yang ikut dalam 
proses fermentasi tersebut. Biasanya, untuk produk 
fermentasi pangan digunakan bakteri asam laktat 
(Gilliland, 1986). Starter kultur yang banyak diguna- 
kan untuk produk fermentasi daging antara lain 
Pediococcus, Lactobacillus sebagai bakteri asam laktat 
serta bakteri pereduksi nitrit yaitu Micrbcoccus 
(Fardiaz, 1993). Lactobacillus digunakan sebagai 
kultur karena berfungsi untuk menurunkan pH 
sehingga produk tejaga keawetannya, sedangkan 
Micrococcus ditambahkan dalam proses fermentasi 
produk daging karena mempunyai sifat sebagai 
pereduksi nitrit sehingga produk daging terjaga 
keamanan pangannya dari residu nitrit (Liepe, 1983). 

Penggunaan kultur bakteri asam laktat 
sebagai starter fesrnentasi daging sangat menguntung- 
kan karena bersifat antisinergis dengan mikroba 
patogen sehingga produk olahan menjadi lebih awet 
(Lindren & Dobrogosz, 1990), selain itu pula golongan 
Lactobacillus bersifat sebagai probiotik yang sinergis 
dengan kondisi lingkungan saluran pemrnaan 
manusia (Varnam & Sutherland, 1995). 

Dahm perkembangannya, starter kultur 
untuk produk daging fermentasi sangat sulit didapat- 
kan di Indonesia. Starter kultur komersial yang siap 
pakai harus dipesan dari luar negeri misahya,dari 
Jerman dan Italia sehingga harganya mahal dan tidak 
dapat te rjangkau oleh produsen daging fermentasi di 
Indonesia. Hal itu menyebabkan pengolahan daging 
fermentasi seperti Urutan di daerah Bali masih 
tergantung mikroba alami, sehingga kualitas produk 
tidak konsisten. Oleh karena itu perlu diteliti 
pembuatan kultur sosis fermentasi yang sesuai 
dengan kondisi lingkungan Indonesia dan harganya 
murah. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati 
viabilitas kultur kering sosis fermentasi dengan meng- 
gunakan beberapa kombinasi mikroba pada media 
tumbuh dan metode pengeringan yang berbeda. 

MATERI DAN METODE 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah kultur murni Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis dan Microc6ccus 












	Viabilitas Kultur Sosis Fermentasi Dengan Beberapa Kombinasi Mikroba Pada Media Tumbuh Dan Metode Pengeringan Yang Berbeda

