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ABSTRACT

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

The aim of this research was to analyze dried starter culture using microbial combinations at different vegetative materials and
gfmnt methods of drying. Vegetative materials were skim milk and skim milk added sucrose. Method of drying are spray drying and

eze drying.

The result of this research were freeze drying was better than spray drying. Skim milk added sucrose was better than skim milk.
The best viability is starter culture with skim milk added sucrose which is made by freeze drying. This viability was 1,1 x 10% CFU/ml.
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PENDAHULUAN Penggunaan kultur bakteri asam laktat
sebagai starter fermentasi daging sangat menguntung-
Di Indonesia, terdapat produk olahan daging kan karena bersifat antisinergis dengan mikroba
yang dikenal dengan nama “urutan.” Urutan patogen sehingga produk olahan menjadi lebih awet
merupakan produk sosis yang dibuat melalui proses (Lindren & Dobrogosz, 1990), selain itu pula golongan
fermentasi secara sederhana dan tradisional, dimana Lactobacillus bersifat sebagai probiotik yang sinergis
. fermentasinya dilakukan secara spontan (Aryanta, dengan kondisi lingkungan saluran pencernaan
1996). Hal ini menyebabkan kondisi proses yang tidak manusia (Varnam & Sutherland, 1995).
terkontrol dan mikroba yang terlibat dalam proses Dalam perkembangannya, starter kultur
fermentasi tersebut tergantung dari ketersediaan untuk produk daging fermentasi sangat sulit didapat-
mikroba alamiah sehingga faktor kegagalan produk kan di Indonesia. Starter kultur komersial yang siap
menjadi tinggi, mutunya tidak seragam dan umur pakai harus dipesan dari luar negeri misalnya dari
simpannya rendah (Hermanianto, 1998). Jerman dan Italia sehingga harganya mahal dan tidak
Produk-produk fermentasi yang diproses dapat terjangkau oleh produsen daging fermentasi di
dengan metode dan kondisi yang tepat memiliki Indonesia. Hal itu menyebabkan pengolahan daging
banyak keunggulan dalam hal keawetannya. Hal ini fermentasi seperti Urutan di daerah Bali masih
tidak lepas dari peranan mikroba yang ikut dalam tergantung mikroba alami, sehingga kualitas produk
proses fermentasi tersebut. Biasanya, untuk produk tidak konsisten. Oleh karena itu perlu diteliti
fermentasi pangan digunakan bakteri asam laktat pembuatan kultur sosis fermentasi yang sesuai
(Gilliland, 1986). Starter kultur yang banyak diguna- dengan kondisi lingkungan Indonesia dan harganya
kan untuk produk fermentasi daging antara lain murah.
Pediococcus, Lactobacillus sebagai bakteri asam laktat Penelitian ini bertujuan untuk mengamati
serta bakteri pereduksi nitrit yaitu Micrbcoccus viabilitas kultur kering sosis fermentasi dengan meng-
(Fardiaz, 1993). Lactobacillus digunakan sebagai gunakan beberapa kombinasi mikroba pada media
kultur karena berfungsi untuk menurunkan pH tumbuh dan metode pengeringan yang berbeda.
sehingga produk terjaga keawetannya, sedangkan : '
Micrococcus ditambahkan dalam proses fermentasi MATERI DAN METODE

produk daging karena mempunyai sifat sebagai
pereduksi nitrit sehingga produk daging terjaga Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
keamanan pangannya dari residu nitrit (Liepe, 1983). ini adalah kultur murni Lactobacillus plantarum,

Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis dan Micrococcus
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varians, susu skim bubuk, sukrosa, tepung beras,
aquadest dan medium agar Mann Rogosa Sharp Agar
(MRSA) dan Nutrient Agar (NA).

Metode pembuatan kultur kering adalah
sebagai berikut: kultur murni disegarkan dalam
medium agar, kemudian diinokulasikan ke dalam
larutan susu skim steril 10% sebanyak 2% lalu
diinkubasikan pada suhu 37° C selama 48 jam,
selanjutnya kultur ini disebut kultur induk. Kemudian
kultur induk diperbanyak menjadi kultur kerja dan
dihitung populasinya. Jika populasinya mencapai 10
CFU/ml maka kultur kerja tersebut telah siap untuk

dipakai dalam pembuatan kultur
fermentasi. :

Kultur kering diproses dengan menggunakan
dua media tumbuh yang berbeda yaitu larutan susu
skim 10% dan larutan susu skim 10% yang ditambah
sukrosa 10% dan dua metode pengeringan yang
berbeda yaitu dengan spray drying dan freeze drying.
Setiap perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
Pengambilan sampel dilakukan secara duplo.
Diagram alur proses pembuatannya adalah sebagai
berikut: '

kering sosis

1 It larutan susu skim 10% (atau ditambah sukrosa 10%)
disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit

pendinginan sampai mencapai suhu ruang ( 25-27°C)

dinokulasikan dengan

|

kultur kerja 2%

diinkubasi pada suhu 379C selama 18 jam

uji viabilitas <

]

ditambah 20% tepung beras steril secara aseptis

uji viabilitas <

;

pengeringan (spray drying atau freeze drying)

kultur kering

|

uji viabilitas

Keterangan: proses spray drying yang digunakan adalah pada suhu outlet 80°C dan inlet 190°C selama 1 detik,
sedangkan freeze drying menggunakan suhu -98°C selama 48 jam dengan tekanan 760 mmHg.

- HASIL DAN PEMBAHASAN

Viabilitas Kultur Kerja

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa populasi
semua jenis mikroba telah mencapai syarat untuk
digunakan sebagai kultur pada sosis fermentasi.
Batasan minimal viabilitas kultur sosis fermentasi
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adalah 106 CFU/ml dan semua jenis mikroba
mencapai viabilitas sebesar 108-10° CFU/ml. Oleh
karenanya, kultur kerja tersebut digunakan pada
penelitian selanjutnya yaitu pembuatan kultur kering
sosis fermentasi.

Populasi awal mikroba pada kultur kerja dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Berdasarkan Tabel 2 dan Gambar 4 dapat -

dilthat bahwa media tumbuh susu skim yang
ditambah dengan sukrosa dapat memberikan viabili-
tas kultur kering lebih baik dibandingkan dengan
media tumbuh susu skim. Rataan viabilitas kultur
dengan media tumbuh susu skim mencapai 1,7 x 10°
CFU/g, sedangkan media susu skim ditambah
sukrosa menghasilkan viabilitas kultur sebesar 1,1 x
10% CFU/g. Hal ini sesuai dengan pendapat Tamime
& Robinson (1989) yang menyatakan bahwa penam-

bahan sukrosa dapat menjaga viabilitas sel mikroba
selama proses pembekuan berlangsung. Sukrosa

merupakan senyawa kriogenik yang berfungsi sebagai
pelindung sel mikroba selama proses freeze drying dan
juga sebagai zat nutrisi untuk pertumbuhan mikroba.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian di atas, dapat
disimpulkan bahwa jenis media tumbuh dan metode
pengeringan memberikan pengaruh terhadap viabili-
tas kultur kering sosis fermentasi. Secara deskriptif,
metode pengeringan freeze drying memberikan viabili-
tas kultur kering yang lebih baik dibandingkan
dengan metode spray drying. Pada metode penge-
ringan yang sama, viabilitas kultur kering yang
menggunakan media tumbuh susu skim ditambah
sukrosa lebih baik daripada kultur kering dengan
media tumbuh susu skim. Dengan demikian kultur
kering yang paling baik digunakan untuk sosis
fermentasi adalah kultur kering yang dibuat dengan
media tumbuh susu skim ditambah sukrosa dengan
metode pengeringan freeze drying.
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