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i ABSTRACT 

P ~ t e d ~ i s o n e t y p e a f m ~ t p a o a u c Z ~ ~ n n b e ~ a t e d t n a h b p i c s l ~ c E ~ ~ t T h c t r e e d s t P r t a  
raltare Ulre lactic acid bactexial can help fermentation peeas  and uxt improve quality produe(, huwever stork of thfe starter in 
Indonesia is still rare eo research af making starter culture which can be applicated in Indoneoia is needed. The purpose of thb reseurh 
was to make M e d  starter dtme for fermented m g e  wing ~uctobadlkap plantarum as thin bPctorirl and suer& or malt exhact rr 
agosmie agent. The d C  sbawod th& wiability and watct am?eM d Wed sfnter culture wee nut rigniflconlfy differmt @*.0!3), but 
pH value and lactic add content were si@ficantly different (pUJ.0. The etarter cultcuecl can be appUeated in f m t e d  roruogm 
because their viability is above l(WI CFU/g 

Key wonis : dry staxter culture, f&mnted eaueage, crlagenic agmt. 

Produk so& fennentasi secara trndisiml 
mklvpakan prodnk olahan daghg -rang belah lama 
dikembangkan di daerah Bali, yang dikenal dengan 
nama "mutan." Sosis ini sangat tergantung pada 
mikroba alami sehingga fermentasinya menjadi tidak 
terkorttrol (Aryanta, 1992). Penambahan bakteri asam 
laktat ke dalam proses pembuatan sosis tersebut 
menjadi salah satu solusi perbaikan urutan, namun 
d a b  aplikasinya masih ditemui kendala yaitu 
sulitnya mendapatkan satarter kultur sosis fermentasi 
komedal. Oleh karena itu perk ad- ~~ kultur s o h  fermentasi yang 
dip- -a dapat digunakan secara lang- 
sung deh mdsyadat. Memvnt Knan (1990) serta 
Peuson & Tauber (1984), Lac toba f i l lu~ lp~ tgurm~ -- - y - 8  -- penam* 
Berbaia pada d a m  femmtasi, sedangkan proses 
-a &lab& d-n pengeringan misal- 
wafrcez hrying (Arief, 2000). 
' Dalam pemhatan kultur kering biesanya 
dttambahkan senyawa kriogenik untuk membantu 
bakteri menjaga stabilitas hidupnya selama per- 
lakuan pengeringan (Fardiaz, 1989). Sukrosa dan malt 
e M a k  mempakan contoh senyawa kriogenik yang 
dapat dikomumsi manusia, misalnya terdapat pada 
m h n m  bayi (Hemism, 1996; Pardfaz, 1989. Oieh 
Iranw\a i t -  enkrasa atau malt ekstrak diharapkan dapat 
menjadi bahan kriogenik yang ditambahkan pada 
pembuatan kultur sosis fennentasi. 

Penelltian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakterMik kultur kertng sasis ferment& yang 

dibuat dengan menggunakan mikroba Lactobacillus 
pluntwum dan bahan kriogenik sukrosa atau malt 
ekstrak dengan metode freeze drying selama 
penyimpanan 30 hari. 

MATERI DAN METODE 

Starter yang digunakan adalah kultur 
Lactobacillus plantarurn koleksi Balai Penelitian 
Vekriner Bogor dengan media tumbuh susu skim, 
yang ditambah bahan krfogenik sukrosa atau malt 
eks trak. 

Prosedur pembuatan kultur kering L plantarum 
adalah sebagai bexikut: mula-mula kultur murni L 
plunfavum diaktihn dahrm media deMan Rogma 
Sharp-broth d q a n  suhu Mcubasli 37K s e h a  2 had 
selanjut-nya kultur diperbanyak sampai bulk st&. 

-'Buut starter L plantarum digunakan aalam pembuatan 
kultur kering sosis fermentasi Perlakuan yang 
diberikan meliputi perbedaan d i a  tumbuh yaftu 
susu skim 10% yang ditambah dengan bahan 
kriogenik sukrosa 10% dan susu skim 10% yang 
ditambah dengan bahan kriogenik malt ekstrak 10%. 
Selanjutnya dilakukan sterilhasi pada suhu 121oC 
selama 15 menit, kemudiun diinokulasikan starter 
sebanyak 2%. Tahap berikutnya adalah inkubasi pada 
suhu 4Z°C selama 5 jam, kemudian disimpan dalam 
refrigerator bersuhu 5% selama 18 jam, setelah itu 
dibekukan dalam fieezer bersuhu -300C selama 24 jam 
dan dikeringkan dengan menggunakan freeze d w  
bersuhu -900C selama 48 jam. Perlakuan berikutnya 
adalah penyimpanan kultur kering yang dikemas 
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