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ABSTRACT 

Fennated sausage is one type of meat product wtUctt ClIft be appIkated In a IIOpicaI dhnate Hke 1ndottesJa. The use of starter 
ca1ture Wee lactic add bacterial can help fennentation procen and call improve quality product, however st4JCk of this starter In 
Indonesia is still rare 80 research of making starter culture which can be appHcated in Indonesia it needed. The purpose of this research 
WII to make dried stalter culture for fermented sausage using LfICfobadlltts pltmtarum II this bacterial and sucrose or malt extract as 
uyopnk agent. The raul .. sltowH that viability and water COfttetlt of dried &tatter culture Wft'e aot .Iplflc:aatly diffeftllt (p>CUJS), but 
pH value and lactic add contellt were lipifiCllfttly different (p<O.o5). The ttarter cultures ClIft be applicated in fermented Aasa .. 
because their viability is above 108 CF'U/g 

KI!J WfJt'tIs: dry stalter culture, fermented AUsa., criogeaic agent. 

PENDAHULUAN 

Produk sosis Cermentasi secara tradisional 
merupakan produk olahan daging "Tang telah lama 
dikembangkan di daerah Bali, yang dikenal dengan 
nama Uurutan." Sosis ini sangat tergantung pada 
mikroba alami sehingga fermentasinya menjadi tidak 

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

MATER! DAN METODE 

terkontrol (Aryanta, 1992). Penambahan bakteri asam Starter yang digunakan adalah kultur 
laktat ke dalam proses pembuatan sosis tersebut Lactobacillus plantamm koleksi Balai Penelitian 
menjadi salah satu solusi perbaikan urutan, namun Veteriner Bogor dengan media tumbuh susu skim, 
dalam aplikasinya masih ditemui kendala yaitu yang ditambah bahan kriogenik sukrosa atau malt 
sulitnya mendapatkan satarter kultur sosis Cermentasi ekstrak. 
komersial. 01eh karena itu perlu adanya Prosedur pembuatan kultur kering L plantamm 
pengembangan kultur sosis Cermentasi yang adalah sebagai berikut: mula-mula kultur mumi L 
diawetbft sehingga dapat digunakan secara Iang- plantarum diaktifkan daIam. media deMan Rogosa 
sung oIeh masyarakat Menurut Knorr (1990) serta Sharp-broth dengan suhu inkubasi 370C seJama 2 han, 
Pearson • Tauber (1984), Lactobacillus -pUtntaTE.."':. selanjut-nya kultur diperbanyak nmpai bulk starter. 
merupakan mikroba yang memberikan penampilan Bulk starter L plantarum digunakan dalam pembuatan 
terbaiIt pada daging fennentasi, sedangkan proses kultur kering sosis fermentasi. Petlakuan yang 
pengawetannya adaIah dengan pengeringan misal- diberikan meliputi perbed.aan media tumbuh yaitu 

- nyafreeze drying (Arief, 20(0). susu skim 10% yang dttambah dengan bahan 
. Dalam pembuatan kultur kering biasanya kriogenik sukrosa 10% dan susu skim 10% yang 
ditambahkan senyawa kriogenik untuk membantu ditambah dengan bahan kriogenik malt ekstrak 10%. 
bakteri menjaga stabilitas hidupnya selama per- Selanjutnya dilakukan sterilisasi pada suhu 1210C 
Iakuan pengeringan (Fardiaz, 1989). Sukrosa dan malt selama 15 menit, kemudian diinokulasikan starter 
ekstrak merupakan contoh senyawa kriogenik yang sebanyak 2%. Tahap berikutnya adalah inkubasi pada 
dapat dikonsumsi manusia, misalnya terdapat pada suhu 420C selama 5 jam, kemudian disimpan dalam 
makanaJt bayi (Harrison, 1996; Fardiaz, 1988). O1eh refrigerator bersuhu 50C selama 18 jam, setelah itu 
karena itu sukrosa atau malt ekstrak diharapkan dapat dibekukan dalam freezer bersuhu -3()OC selama 24 jam 
menjadi bahan kriogenik yang ditambahkan pada dan dikeringkan dengan menggunakan freeze drier 
.pembuatan kultur sosis fermentasi. bersuhu -9OOC selama 48 jam. Perlakuan berikutnya 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adalah penyimpanan kultur kering yang dikemas 
karakteristik kultur kering sosis ferm.entasi yang 
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