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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Daging merupakan bahan pangan yang mudah rusak, sehubungan dengan

kan-dungan nutrisinya yang cukup untuk kebutuhan tumbuh balcteri, kapang dan
khamir. Daging mengandung 75Yo air, lg/o proteiry 2,5Yo lemalg l,2yo karbohidrat,
2,3o/o bahan-bahan non-protein terlarut, mineral, vitamin dan lain-lain (Lawrie,
1ee8).

Beberapa perlakuan telah dikembangkan untuk memperpanjang umur simpan
daging dan membuat daging lebih mudah dan praktis untuk dikonsumsi. Fermentasi

adalah salah satu ca,riayang diusahakan untuk menjawab tantangan tersebut, contoh
produk yang menggunakan metode ini adalah sosis fermentasi. Awalnya, fermentasi

berlangsung secara spontan, kemudian industri daging menginginkan peningkatan
kualitas, mengurangi keanekeragaman dan memperkuat karakteristik organoleptik
produk yang tidak mungkin didapat pada fermentasi spontan

Kultur starter sosis fermentasi telah dikembangkan sejak 40 tahun terakhir.
Kultur yang sering digunakan untuk fermentasi daging dan tersedia secara komersial
berasal dari golongan strepncoccas (Fardiaz, lggz), golongan Micrococcas
(Varnam dan Sutherland, 1995), Lactobacillus plantonm, Inctobacillus ferment;rm,
Lactobacillus sake, L. cTtrvafiis, Pediococas lacidactici dan kombinasi yang tepat
dengan P. pentosacelrs @rdorMrur et al,, 2002 dan Bromb erg et at., 2004). Di
Indonesia, I-octobacillus plantarum banyak ditemukan pada sosis tradisional asa!

Bali (uruta-n) (Ariefel a1.,2003).

Kultur starter untuk sosis dapat dibagi menjadi dua kategori. Generasi
pertama mengandung bakteri asam lahat yang berasal dari materi tumbuhan.
Generasi kedua berasal dari materi daging yang secara khusus diadaptasikan pada

ekologi fermentasi daging (Hugas dan Monfort, lggT). Kultur starter bakteri asam

laktat yang diisolasi dari selain daging masih kurang adaptif dan kurang optimal
untuk fermentasi daging ditandai dengan berfluktuasinya viabilitasnyb selama proses

(Arief er al., 2003 dan Hapsari et a1.,2003). Penelitian lebih lanjut yang
dilakukari oleh Ariet, et al Q005) menghasilkan beberapa baheri asap, l#"al ya4g



diisolasi dan diidentifikasi dari daging segar. Spesies bakteri asam laktat yang

ditemukan diantaranya adalah Lactobacillus fermentum dan Lactobacillus
plantarum. Ditemukannya kedua jenis bakteri asam lalctat ini mengindikasikan

balxua kedua bakteri tersebut dapat tumbuh dan beradaptasi dalam daging sehingga

keduanya dapat dijadikan sebagai starter kultur sosis fermentasi. Namun, sa.rnpai

sejauh mana efektifitas kedua bakteri tersebut sebagai starter kultur sosis

fermentasi belum diketahui. Oleh karenanya sangat diperlukan penelitian untuk
mengetahui efektifitas bakteri asam laktat lactobacillus fermenfitm dan

Lactobacillus plantarum sebagai starter kultur pada pembuatan sosis fermentasi.

Penyediaan starter kultur memerlukan teknik pengembangan dan
penyimpanan sehingga mudah didapatkan oleh industri pengolahan daging yang

memproduksi sosis fermentasi. Selama ini starter kultur tersedia dalam bentuk cain

yang mempunyai beberapa kelemahan antara lain mudah terkontaminasi oleh

mikroba lain, tidak efektif dan efisien untuk diterapkan pada industri pengolahan

daging (Hermanianto, I 998). Dalam perkembangannya, starter kultur sosis fermentasi

sulit didapatkan karena belum terdapatnya starter kultur komersial di Indonesia.

OIeh karenanya diperlukan penyediaan starter kultur sosis fermentasi yang
mudah didapatkan dan mudah diaplikasikan untuk pembuatan sosis

fermentasi- Salah satu teknologi yang dapat diterapkan adalah teknologi
pengeringan beku (freeze drying). Menurut Arief (2000) metodefreeze dryinglebih
efektif dibandingkan dengan metode pengeringan semprot (spray drying) dan oven

vakum dalam pembuatan starter kultur. Dengan demikian usaha penyediaan

starter kultur sosis fermentasi yang berasal dari bakteri asam taktat
Lactobacillus fermentum dan Lactobacillus plantarulm dengan menggunakan
tel<nologifreeze drying perlu dilakukan. Lebih lanjut, starter kering beku yang

telah didapatkan perlu diaplikasikan ke pembuatan sosis fermentasi dan diteliti
sampai sejauhmana efektifitas stafter kering beku tersebut terhadap kualitas
sosis fermentasi yang dihasilkan.



Tujuan:

Tujuan penelitian ini adalah untuk :

l. Mengetahui efektifitas starter kering beku sosis fermentasi yang berasal dari

bakteri asam laktat l"actobacilhts fermenfirm atau Inctobacilhts plantanmr

yang telah diisolasi dari daging sapi. Efektifitas diukur melalui kemampuan

daya tumbuhnya (viabilitas) selama penyimpanan (0, 15, 30 dan 45 hari).

2. Mengkaji perubahan kualitas fisi( kimia dan mikrobiologis sosis fermentasi

' daging sapi dan daging domba yang menggunakan starter kering beku

I^act obaci I lu s fe rm e n fi m dan lac t obac i I fu s p lan t aru m.

Manfaat penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu menjawab kebutuhan penyediaan starter

kultur untuk sosis fermentasi. Starter kering beku yang dihasilkan dari kedua jenis

bakteri asam lakrat yang telah diisolasi dari daging sapi diharapkan mampu berfungsi

sebagai starter yang dapat menghasilkan kualitas sosis fermentasi yang baik. Secara

lebih terinci, penelitian ini akan memberikan informasi perkembangan teknologi

pengolahan daging yang meliputi kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi sosis

fermentasi daging sapi dan daging domba dengan menggunakan starter kering beku

bakteri asam laktat Lactobacillus fermentum dan lactobacillus plantaram. Lebih

Ianjut hasil penelitian ini diharapkan dapat diaplikasikan di industri pengolahan

daging di trndonesia terutama yang mengembangkan sosis fermentasi seperti Salami

dan Urutan (sosis fermentasi tradisional dari Bali).

Lebih khususnya, penelitian ini diharapkan akan memberikan bekal

ketiampilan (hard skill) bagi lulusan program studi Teknologi Hasil Ternak Om)
terutama yang terlibat dalam penelitian ini mengenai teknologi pengolahan daging

dan pengetahuan yang lebih mendalam tentang sosis fermentasi. Bekal ketrampilan

ini sangat diperlukan oleh lulusan THT karena salah satu lapangan kerja bagi lulusan

THT adalah industri pengolahan daging.

It
.,-:...J;.:.. ...:: .i:!r-..ir :j :.r'.. j : -i :..1-i.:. j.:.'t::. ...... r.:..r.,.i4.--r.



STUDI PENDAHULUAN DAN STUDI PUSTAKA

Daging dan Kualitasnya

Menurut Soeparno (1998), dagtng didefinisikan sebagai semua jaringan

hewan dan semua produk hasil pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai

urltuk di maliin serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan' bagi yang

memakannya. organ-organ misalnya hati, ginjal, otak, paru-paru, jantung, limpa"

pankreas, dan jaringan otot termasuk dalam definisi ini.

Daging dikatakan sebagai sumber protein hewani. Hal ini dapat dilihat dari

komposisi zat nutrisi yang dikandungnya . Kandungan gizi daging sapi dan daging

domba dapat dilihat pada Tabel l-

Tabel 1; Kandungan Gizi Daging Sapi dan Daging Domba

Komposisi daging sapi daging domba

Kalori
Protein
Lemak
Kadar air
Kalsium
Fosfor
Besi

207,0 kal
18,8 g
14,0 g
66.0 g
I1,0 mg

170,0 mg
2,8 mg

206 kal
l7,l g
14,9 g
66,3 g
l0 mg
l9l mg
2,6 mg

: gumber : Dirjen Gizi Depkes RI (1992)

Selain kandungan gizi, kualitas daging juga dilihat secara fisik yang meliputi

daya mengikat air, warna, struktuq ketegaran atau tekstur dan keempukan (Soeparno,

1998). Daya mengikat air diartikan sebagai kemampuan daging untuk

mempertahankan kandungan airnya selama mengalami perlakuan dari luar seperti

pemotongan, pemanasan, penggilingan dan pengolahan. Warna yang dapat dilihat
mata merupakan kombinasi beberapa factor, yaitu panjang gelombang radiasi cahaya

(kuning hijau, biru dan merah), khroma atau intensitas cahaya dan rafleksi cahaya.

Penentu utama warna daging adalah pigmen daging yang terdiri dari dua macam

protein hemoglobin dan myoglobin. Myoglobin menempati 80-b0% dari seluruh
-pigmen 

dan beH;'"moiekuinyi kuring lebih" sep#ilni,di'*di;r.li' i;"gr^uin. '
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Struktur, ketegaran dan tekstur daging sulit diukur secara objektil biasanya

konsumen mengukurnya secara visual, diraba dan dirasa (Aberle et al., 2000).

Keempukan daging merupakan faktor yang sangat penting dalam penentuan kualitas

dqging. Keempukan daging ditentukan oleh tiga komponen daging yaitu struklur
miofibrilar dan satatus kontraksinya, kandungan jaringan ikat dan daya mengikat air
oleh protein daging (Soeparno, 19gg).

Teknologi Fermentasi Daging

Teknologi proses fermentasi merupakan salah satu teknologi terkini dalam
pengawetan daging. Selama ini produk fermentasi daging yang terkenal adalah sosis

fermentasi yang di cina disebut dengan Lup cheong (-eistneq 19g6), di Eropa

dinamakan Salami, sedangkan di Indonesia terutama di daerah Bali terkenal 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, l99g).

Selain sosis fermentasi, teknologi fermentasijuga diterapkan dalam pembuatan

daging fermentasi yang dikenal juga dengan sebutan dendeng fermentasi. Dendeng

fermentasi dibuat dengan mengoleskan starter kultur tertentu ke permukaan irisan
daging lalu dilakukan pengasapan. Dendeng daging sapi yang difermentasi oleh
L.plantarum lebih baik karakteristiknya daripada daging terfermentasi alamiah (tidak
dilakukan penambahan bakteri) karena nilai kekerasannya lebih rendah dan tidak ada

kapang pada daging difermentasi oleh L. plantarum. Kadar air dan nilai pH kedua

dendeng fermentasi relatif sama dan keduanya juga tidak mengandung bakteri Gram

negatif, namun terdapat baheri Gram positif pada dendeng terfermentasi alamiah
(Damayanti dklq Z00l).

Produk-produk fermentasi yang diproses dengan metode dan kondisi yang

tepat memiliki banyak keunggulan dalam hal keawetannya. Hal ini tidak lepas dari
' peranah mikrobi'yang ikut'dalam pioses'fermentisi tersebut.' ' Biasanya, untuk



produk fermentasi pangan digunakan bakteri asam laktat (Glliland, 1936). Starter

kultur yang banyak digunakan untuk produk lermentasi daging antara lain

I-actobacillus plantorum (Wiriyacharce et al., 1990), golongan Streptococcas

(Fqrdiaa 1992) serta golongan Micrococctts (Varnam dan Sutherland, 1995).

Lactobacillus digunakan sebagai kultur karena berfungsi untuk menurunkan pH

sehingga produk terjaga keawetannya, sedangkan Micrococcrs ditdinbahkan dalam

proses fermentasi produk daging karena mempunyai sifat sebagai pereduksi nitrit

sehingga produk daging terjaga keamanan pangannya dari residu nitrit. Keberhasilan

proses fermentasi tersebut sangat tergantung dari adanya bakteri asam laktat yang

tumbuh pada sosis (Aryanta, 1996;Varnam dan Sutherland, 1995).

Penggunaan kultur bakteri asam laktat sebagai starter fermentasi daging sangat

menguntungkan karena bersifat antisinergis dengan milaoba patogen sehingga

produk olahan menjadi lebih awet (Lindren dan Dobrogosa 1990), selain itu pula

golongan Lactobacillus bersifat sebagai probiotik yang sinergis dengan kondisi

lingkungan saluran pencernaan manusia (varnam dan Sutherland, 1995).

Sosis Fermentasi

Sosis berasal dari kata 'salsus' yang dalam bahasa Latin berarti garam dan

secara harfiah diterjemahkan sebagai daging yang diawetkan dengan garam. Sosis

fermentasi didefinisikan oleh Varnam dan Sutherland (1995) sebagai suatu produk

yang terdiri dari campuran daging dan lemak, garam NaCl, bahan-bahan curing, dan

bumbu yang dimasukkan ke dalam casing,difermentasikan dan dikeringkan. produk

ini sudah menjadi tradisi umurR yang dikonsumsi masyarakat di benua Eropa.

Sosis fermentasi dapat diklasifikasikan menjadi dua jenis yaitu sosis kering

(dry sausages) dan sosis semi kering (semi dry sausages). Contoh sosis kering yaitu

salami, sedangkan contoh sosis semi kering yaitu Summer sausages, Teewurst dan

Frische mettwurst. Pada prinsipnya, pembuatan sosis fermentasi merupakan suatu

rangkaian kegiatan yang kontinyu. Proses pembuatan sosis fermentasi terdiri ciari

beberapa tahap kegiatan yang dilakukan secara berurutan, yaitu pemotongan dan

penggilingan daging, pencampuran bumbu-bumbu, starter lqultur dan gula, NpS



(Nitrit Poeklen Saltz), pengisian ke dalam selongsong (casing) dan proses

pengasapan serta fermentasi secara berselang-seling (Hermanianto, I 99 g).

Fermentasi pada sosis dengan menggunakan starter kultur lebih

merlguntungkan daripada fermentasi spontan (tidak menggunakan starter kultur)

karena dapat dilakukan pngontrolan dan menghasilkan kualitas sosis fermentasi yang

lebih baik (Ariel 2000). Sebagian besar jenis mikroba yang digunakan pada

pembuatan sosis fermentasi adalah bakteri asam laktat.

Beberapa Studi Pendahuluan mengenai Sosis Fermentasi

Hermanianto (1998) melakukan penelitian pembuatan sosis fermentasi kering

dengan mengaplikasikan beberapa jenis kultur tunggal yaitu Loctobacillts
plantarum, Lactobacillus casei dan Lactobacillus brevis yang penyediaan startemya

dalam bentuk cair. Penelitian tersebut menghasilkan kualitas sosis fermentasi yang

terbaik adalah sosis fermentasi yang menggunakan starter kultur cair Lacrobacillus

plantantm. Studi tergebut dilanjutkan oleh fuief (2000) yang meneliti tentang

kualitas sosis fermentasi yang menggunakan starter kultur kering dengan gabungan

dari beberapa mikroba. Arief (2000) menemukan bahwa kombinasi mikroba yang

menghasilkan kualitas fisik, kimia dan mikobiologi sosis fermentasi adalah

Inc t o bac i I lt t s p I an taru m, Iac t o ba ci I h t s br ev i s dan M i crococcs,J ttari an s.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penambahan starter kultur ke dalam

sosis fermentasi berhasil meningkatkan nilai nutrisi, keamanan pangan serta daya

simpannya. Penelitian Arkuodelos el at. (1998) nibniinjukk., ua.ry. eliminasi

maupun penghambatan baheri patogen Salmonella, sp dan Sraphylococcys qrffetts

pada produk fermentasi daging oleh starter kultur Lactobacillus plantarum. Zalacain

et al- (1997) juga menyatakan bahwa penambahan L. plantarum ke Calam sosis

fermentasi akan meningkatkan asam lemak bebas sehingga intensitas odor dan flavor
menjadi tinggi. fuief (2000) melaporkan keamanan pangan sosis fermentasi yaitu

setelah fermentasi selama 30 hari oleh I. plantarum pada sapi, tidak ditemukan

adanya bakteri patogen E. coli dan Salmotrellae, Staphylococcrl,s menurun dari 106

CFU/g menjadi 103 CFU/g serta Enterobacteriaceae menqrun dari 10a CFU/g

menjadi10?CFu/g., ,: - .::



Penelitian Arief (2000) mempunyai beberapa kelemahan diantarany a yang

terpenting adalah bakteri yang digunakan untuk proses pembuatan v.rsis fermentasi

tidak diisolasi dari daging sapi, namun merupakan bakteri yang diixrlasi dari tanah

Aalr diAin (susu kerbau fermentasi). Hal ini mengakibatkan masa odaptasi starter

kultur ke dalam adonan sosis tidak stabil dan mempengaruhi dar:a antagonisme

bakteri yang digunakan dengan mikoba patogen yang mengkontaminasi daging pada

tahapan awal fermentasi. salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut adalah

dengan menggunakan bakteri asam laktat yang diisolasi dari daging sehingga akan

lebih cepat beradaptasi dengan media daging serta menghasilkan kualitas sosis

feermentasi yang lebih baik.

Kultur Bakteri Asam Laktat

Bakteri yang dikategorikan sebagai bakteri asam laktat adalah bakteri dari
genus Aerococats, Alloiococcus, Camobacterium, Dolosigranuhrm. Enterococcrts,

Glabicatella, l,<,tctobacillus, lttctosphaera, Leuconostoc, Oenococrts, pediococcus,

Streptococcus, Telragenococcus, Vagococcas dan l{eisella. Bakteri asam laktat
termasuk kelompok bakteri gram positi{, tidak membentuk spora, berbentuk batang
dan bulat, katalase negatif dan oksidase negatif serta bersifat anaerob fakultatif
(Axelsson, 1998).

Berdasarkan kemampuannya dalam metabolisme glukosa dan produk akhir
yang dihasilkan, bakteri asam lahat dibedakan menjadi dua kelompok yaitu
homofermentatif dan heterofermentatif. Bakteri asam laktat hornofermentatif
memproduksi asam laktat sebagai satu-satunya produk hasil fermentasi. Sedangkan

bakteri asam laktat heterofermentatif yaitu bakteri yang menghasilkan asam laktat,
COz dan etanol dari metabolisme heksosa (Axelsson, 1998). Pengelonrpokan bakteri
asam laktat genus Lactobacilhrs berdasarkan produk yang dihasilkan dapat dilihat
pada Tabel 6.



Tabel 6. Pengelompokan genus Lactobacillus

Karakteristik Grup I
Obligat

Homofermentatif

Grup II
Fakultatif

Heterofermentatif

Grup m
Obligat

Heterofermentatif
Fermentasi pentosa

COz dari glukosa

COz dari glukonat

Phosphoketolase

L. acidophillus

L. detbrueckkii

L. helveticus

L. salivants

+

+

+

+

L. plantarum

L. curvatus

L. casei

L. sake

+

+

L. brevis

L. bucneri

Lfermentum

L. reuleri
Sumber : Axelsson (1998); Ray (2001)

Lactob ac ill as p lantaru m

I-actobacillus plantantm termasuk dalam famili Lqctohacillaceqe, genus

Laetobacilht's dan sub genus Streptobaclerittm. Lactobacillus plantarum merupakan

salah satu spesies Lactobacillus yang penting secara industri. l,actobacillus

plantarum dapat menghambat pertumbuhan ,S. qureus dan bakteri gram negatif.

Plantaricin merupaka bakteriosin dari Lactobacilltts plantarum yang aktif pada

kisaran pH 4,0 sampai 6,5 @ranen, 1993).

Spesies Lactobacillus yang potensial dalarn menekan mikroba patogen adalah

I-actobacillus plantarum. Aktifitas penghambatan terhadap Inctobacillus curvarus,

Lactobacilltts sake dan Lactobacilhrs monocytogenes berhubungan dengan

bakteriosin yang dihasilkan oleh Lactobacillus plantarum yaitu Plantarisin B (Jenie

dan Rini, 1995).

Inctobocillus plantarum yang digunakan dalam pembuatan sosis fermentasi

memiliki fungsi proteolitik. Aktifitas proteolitik ini dapat membantu mencapai

kualitas sosis yang lebih baik karena proses degradasi protein berjalan secara alami

(Fadda et. a1.,199S). 
I
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Lactobacillus plantarum merupakan salah satu jenis bakt ei Lactobacillus
yang banyak digunakan pada produk-produk fermentasi seperti susu, sosis, roti, dan

lain-lain- Adanya bakteri L. plannrum ini sangat dibutuhkan diantaranya untuk
menghasilkan rasa yang asam pada produk akhir. pada suhu di atas 30 oc

Lactobacillus plantarum , bakteri ini pada sauerkrqrt (kobis asam) dan sayur asin

akan menghasilkan produk akhir yang tidak berbau dan rasa yang terlalu asam
(Muchtadi, 1997). L. plantarumjuga merupakan mikroba yang dominan pada sosis

fermentasi alamiah (tanpa starter) (Jay, 2000).

L. plantarum dapat menghambat mikroba patogen karena menghasilkan
senyawa antimikroba seperti HzOz, asam-asam organik seperti asam benzoat
(devuyst dan vandamme, 1995), asarn laktat (Arie{, 2000) serta memproduksi
bakteriosin seperti laktolin, plantaricin dan plantacin @avidson dan Hooveq 1993;

deVuyst dan Vandamme, 1994; Kato et al., lgg4). Selain itu pula Lacrobacillus
plantarumjuga bersifat protolitik (Kato et a1.,1994). Hal ini menyebabkan protein
daging menjadi terdegradasi dan keempukan daging akan meningkat.

Bakteri asam laktat lactobacillus plantarum dapat diisolasi dari daging
sapi segar yang dilayukan selama 24 jam. Keberadaan Lactobacillus plantarum yang
diisolasi dari daging sapi adalah sebesar 2,4yo dai, seluruh bakteri asam laklat yang
berhasil diisolasi (41 isolat). Karakteristik Lactobacillus plantarum yang diisolasi
dari daging sapi yaitu berbentuk bacillus / batang dalam rantai pendek-pendeh

koloni melengkung sebagian tunggal dan ada yang berkelompok, Gram +, katalase

negatif, dapat tumbuh pada medium Nacl 6,5yo dan medium dengan pH 4 sampai
6,0 (Arie{, et a1.,2005).

L actob aci I I u s ferme ntu m

Fons eL at. (1997) Lactohacillus fermentum merupakan salah satu bakteri
heterofermentatif yang utama dari spesies l-actobacillus pada saluran pencernaan

manusia- Namurq saat ini Loclobacillusfermentum telah secara luas diproduksi pada

industri fermentasi dan sebagai starter kultur pada industri susu. Lactobacillus

fermentum adalah bakteri Gram positif tidak membentuk spora, katalase negatif dan
merupakan organisme non-motil.

,1 -.', , "; ,,. , .
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Pandey et. al. (1994) menyatakan bahwa Inctobacilfus fermentum dapat

menghambat pertumbuhan E coli, S. typhimurium dan S. aureus. Lactobacillus

fermentum memproduksi gas COz, dapat tumbuh pada suhu 45"C namun
pertupbuhannya buruk pada suhu l5'C. Strain Inctobacillusfermentum dapattahan

terhadap 0,3-l0yo cairan empedu, 0,3-o,4yo fenol namun tidak pada medium dengan

kandungan NaCl lebih dari 8%. Ketahanan terhadap cairan empedu merupakan
faktor yang penting dalam pertahanan dan pertumbuhan bakteri asam laktat di dalam
saluran pencernaan.

Lactobacillus fermentum termasuk bakteri asam laktat yang bersifat
heterofermentatif obligatif dan dimasukkan ke dalam golongan Betabakterium grup
IIa- Lactobacillus fermentum mempunyai karakteristik dapat tumbuh pada suhu
450C, dapat memfermentasikan gula jenis melibiosa, dan raffinosa tapi tidak dapat
memfermentasikan amigladin, selobiosa, mannitol dan melezitosa serta hasil
fermentasi terhadap arabinosa dan xilosa adalah dubius (Kandler dan Weiss, 1995).

Lactobacillusfermentum dapat diisolasi dari saluran pencernaan manusia dan
hewarq silasg buah-buahan hasil fermentasi dan gandum yang difermentasi (Edward
et al., 1993) selain itu juga dari sosis fermentasi dari daging babi berasal dari Bali
yang dikenal dengan sosis Urutan (Antara et al.,2OOZ). Hal ini menunjukkan bahwa
Iactobacillusfermentum dapat beradaptasi dan tumb.uh pada sosis fermentasi. Lebih
jautr, Beasley Qoo$ mengisolasi Lactobacillus fermerrtam LABB dari feses anjing
dan bakteri tersebut dapat digunakan sebagai bakteri probiotik untuk fermentasi
bahan pangan.

Atief et al Q005) telah mengisolasi beberapa bakteri dari daging sapi segar

yang dijual di berbagai pasar tradisional di daerah Bogor. Hasil penelitiannya

menunjukkan bahwa sebanyak 39o/o dad. 4l jenis bakteri asam laktat yang diisolasi
merupakan bakteri asam laktat Lactobacillus fermenhm. Karakteristik yang

diperoleh dari bakteri tersebut adalah mempunyai bentuk batang dengan koloni
berkelompok dan rapat, bersifat Gram positif dan katalase negatifi, dapat tumbuh
pada medium NaCl 6,5Yo danmedium dengan pH 4 sampai 6,0.
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Starter Kultur Kering

Sifat spesifik kultur starter dapat hilang akibat adanya transfer yang berulang-

ulang dan penyimpanan yang tidak sesuai. Hal ini dapat diatasi dengan pengeringan

startqr- Starter yang dikeringbekukan dapat disimpan dalam suhu ruang selama

beberapa tahun, tetapi derajat viabilitasnya sangat rendah, sehingga perlu dilakukan
reaktifasi starter (Rahman et a1.,1992).

Tamime dan Robinson (1989) menyatakan bahwa salah satu alternatif unruk
pengawetan kultur adalah dengan pengeringan. Pengeringan starter bertujuan untuk
memperpanjang umur simpan starter, mempermudah distribusi starter dan

memudahkan pemeliharaan starter. Metode pengeringan yang biasa dilakukan adalah
pengeringan vakum, pengeringan semprot dan pengeringan beku.

Metode pengeringan kultur yang paling banyak digunakan adalah
pengeringan beku. Pengeringan beku merupakan pengeringan dengan pembekuan

karena adanya perubahan dari bentuk es dalam bahan yang beku langsung menjad.i

uap air tanpa mengalami proses pencairan terlebih dahulu dan mempunyai

keuntungan karena volume bahan tidah berubah sehingga mendekati bahan asalnya
(Buckle et. a1.,1987).

Lewis (1993) menyatakan bahwa pengeringan beku merupakan proses

pemindahan cairan dari starter dengan pembekuan yang hasilnya dapat disimpan di
suhu ruang- Pengeringan beku sangat cocok untuk kultur starter. pada proses

pengeringan beku, starter cair dimasukkan ke dalam ampul kemudian ditutup rapat

dengan penyumbat, diletakkan vertikal dan dihubungkan dengan vaatum chanrber,

Ialu starter akan membeku d-engan cepat dan dikeringkan dengan cara sublimasi.
" Pengeringan dengan menggunakan pengeringan beku jauh lebih malial untuh
dipertimbangkan dalam skala komersial. Namun, metode ini menghasilkan viabititas

sel yang lebih tinggi dibandingkan dengan metode pengeringan lainnya. Kenrsakan

sel mikroba selama pembekuan dan pengeringan dapat diatasi dengan penambahan

senyawa-senyawa kriogenik seperti ekstrak malt, sukrosa, glukosa, laktosa, gliserol,

asam L-glutamat atau Na-glutamat, L-arginin, asetil glisin, kasiton dan gula*gula

alkohol (Tamime dan Robinson, 1989).

Starter kultur dapat disediakan dalam bentuk cair dan{<ering. Starter cair
mernpunyai beberapa kelemahan diantaranya tidak efisien-dalam penggurlaiiriiiya
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untuk skala industri dan mudah terkontaminasi oleh mikroba lainnya. Starter kultur

kering dapat mengatasi kelemahan starter cair tersebut. Arief (2000) melakukan

penelitian pembuatan starter kultur kering untuk sosis fermentasi melalui tiga metode

yaitu .oven vakum, ryrcy drying dan freeze drying. Hasil penelitian tersebut

membuktikan bahwa metode freeze drying dapat mempertahankan viabilitas dan

populasi mikroba yang ditambahkan dibandingkan dengan spray dryin7 dan oven

vakum. Metode pengeringan freeze drying dapat mempertahankan populasi

lactobacillus yang ditambahkan pada jumlah lOe cfi.r/g, sedangkan populasi bakteri
pada starter kering dengan metode spray drying menghasilkan'populasi sebesar 108

cfir/g,dan metode oven vakum justru menurunkan populasi sebesar 106 cfl/g
dibandingkan dengan populasi awal pada starter cair sebesar 108 cfi.r/ml.

Freeze drying adalah pembekuan yang diikuti dengan proses pengeringan.

Pada proses freeze drying terjadi sublimasi yaitu perubahan dari bentuk es dalam

bahan yang beku langsung menjadi uap air tanpa mengalami proses pencairan

terlebih dahulu. Tamime dan Robinson (1989) juga menyatakan bahwa metode

freeze drying merupakan metode terbaik untuk mengawetkan starter kultur. Hal ini
sesuai dengan pendapat Makinen dan Bigret (1993) yang menyatakan bahwa metode

/reeze drying dapat mempertahankan kualitas kultur kering, dan menjaga aktivitas

bakteri tidak terganggu.

Pada proses freeze drying perlu ditambahkan senyawa kriogenik untuk

menjaga stabilitas kultur bakteri selama proses pengeeringan. Salah satu senyawa

kiogenik adalah sukrosa. Dibandingkan dengan maltosa, sukrosa lebih mampu

menjaga kestabilan kultur bakteri (Ariet, 2A04. Sukrosa sebesar lOyo dapat

mempengaruhi ketersediaan gula untuk fermentasi dan cadangan nutrisi sekaligus

berfungsi sebagai pengawet dalam penyimpanan kultur bakteri.

Susu'skim merupakan media tumbuh yang dapat menstabilkan viabilitas

bakteri yang digunakan. selain itu, dalam pembuatan kultur kering, juga perlu

ditambahkan zat pengisi, salah satunya adalah tepung beras. Penggunaan susu skim

sebagai media tumbuh sebesar loYo dan penambahan tepung beras sebe sar 2ayo

dapat menghasilkan starter kultur kering tanpa mengurangi kualitasnya (viabilitas

dan jumlah populasi bakteri yang digunakan). Penambahan teptng beras dilakukan
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setelah proses perbanyakan starter kultur dalam media tumbuh susu skim (Ariet
2000).

Rempah-rempah

Rempah-rempah atau bumbu merupakan senyawa nabati yang dapat

dikonsumsi, berperan dalam pembentukan flavor yang diperkuat dengan adanya

pengasapan dan dapat membentuk warna serta menghambat proses oksidasi lemak

@uckle et. al., 1987). Beberapa bumbu mempunyai sifat sebagai antioksidarq

sehingga dapat menghambat timbulnya ketengikan Penambahan bahan penyedap

dan bumbu, terutama ditujukan untuk menambah atau meningkatkan flavor, bukan

karena potensi preservatifnya (Urbain, l97l; Aberle et. a1.,2000).

Nitrit Pdkeln Saltz (NPS)

Nitrit Pdkeln Saltz (NPS) merupakan campuran antara garam dapur (NaCl)

dan Nitrit lNaNoz) dengan komposisi masing-masing 99,5% dan o,Syo. penggunaan

garam (apur secara tunggal pada produk olahan daging menyebabkan daging
menjadi gelap, kering dan kasar sehingga kurang diterima oleh konsumen.

Kombinasi garam dan nitrit digunakan untuk memperbaiki warna dan flavor (Hill,
leel).

Garam merupakan bahan tambahan makanan yang memiliki banyak peranan

diantaranira sebagai bakteriostatik dan penyedap rasa. Garam juga dapat

meningkatkan kelarutan protein otot dan meningkatkan daya mengikat air @MA).
Nitrit yang ditambahkan ke dalam adonan sosis dalam bentuk campuran dengan

garam memiliki tiga fungsi yaitu perkembangan warna, pencegahan proses-proses

oksidasi yang memicu ketengikan dan berkontribusi dalam mempertahankan bakteri

Gram positif (Goutefongea, l99Z).

Gula

Gula (sukrosa) selain digunakan sebagai pemanis, berfungsi pula sebagai

pengawet. Sukrosa dan glukosa yang ditambahkan dalam komposisi adonan sosis

akan berguna sebagai sumber karbohidrat untuk pertumbuhuh bukt.ri asam lakfat,
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dihasilkan (Muchtadi, l9g9; Bacus, 19g4). Gula yang ditambahkan mempunyai
fungsi untuk memodifikasi rasa dan untuk mendorong pertumbuhan bakteri asam
laktat yang akan memulai proses fermentasi (Muchtadi dan sugiyo no,1992).

Bawang Putih

Lucke (1997) menyatakan bahwa bawang putih mengandung antioksidan
yang kuat dan dapat memperpanjang daya tahan sosis. Bawang putih (Attium
satiwm) menghasilkan 0,2Yo minyak atsiri yang mengandung diasil sulfida, diasil
trisulfrda, alil propil disulfida, allin dan alisin. Konsentrasi bubuk bawang putih l0%
dapat menurunkan laju pertumbuhan A. flawts, sedangkan ekstrak bawang putih
segar pada konsentrasi O,syo dapat menghambat pertumbuhan E'. coli dan Salmonella
sp. (Farrel 1990).

Lada

Lada biasanya digunakan pada semua tipe sosis fermentasi sebanyak 0,2-
0'3yo' r'ada (Piper nigran) memproduksi beberapa komponen antara lain terpen,
hidrat, o-felandren, dipenten dan p-kariofilin (Farrel, 1990). Ting dan Diable (lgg2)
mel aporkan bahwa lada dapat menghambat pertumb uhan Li st e ri a m on ocytoge ne s.

Pala

Pala digunakan sebagai bumbu dalam pembuatan sosis fermentasi. Bumbu ini
telah ditemukan dapat menstimulasi pembentukan asam laktat. Hal ini disebabkan
oleh kandungan mangan yang terdapat di dalam pala. Mangan diperlukan oleh
bakteri asam laktat untuk aktivitas-akrivitas enzim, termasuk kunci enzim glikolisis
dan fructose-l,Gdiphosphate aldolase (Lucke, l9g7).

pengasapan

Pengasapan pada proses pembuatan sosis fermentasi bertujuan untuk
meningkatkan aroma, citarasa dan masa simpan produk. pengasapan produk daging
dimaksudkan untuk meningkatkan flavor dan penampakan produk yang lebih
menarik. sifat hasil pengasapan tersebut diperoleh karena ,rjrainy, penyerapan
kompnen-komponen asap oieh permukaan hahan (S.oeparno, 1gg4). 

: ' '
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Kayu yang baik untuk pengasapan adalah kayu yang banyak menghasilkan

asap dan lambat terbakar. Jenis kayu yang banyak digunakan adalah kayu kaswari,

kayr bakar dan kayu keras lainnya. Selain itu, tempurung kelapa, sabur kelapa dan

se.$uk gergaji dapat digunakan untuk proses pengasapan (Rieuwpassa, 1991).

Proses pengasapan akan menghasilkan karbonil dan proses pirolisis selulosa

dan hemiselulosa. Pembentukan warna dimulai ketika karbonil diserap pada

permukaan produk- Pirolisis pada lignin akan memproduksi fenolat, yang berfungsi
menimbulkan aroma. Guaiacol merupakan unsur fenolat yang menimbulkan rasa

asap sedangkan syringal merupakan unsur fenolat yang menimbulkan bau asap pada

produk @llis, 2001).

Bakteri patogen

Koliform

Koliform termasuk bakteri anaerob fakultati{, psikotropik, Gram negatif dan

biasanya ditemukan sebagai kontaminan pada karkas ayarn (Cunningham dan Cox,
1987)- Kelompok bakteri koliform terdiri atas jenis Escherichia, Enterobacrer dan

Klebsiella. Jenis Escherichia hanya mempunyai satu spesieq yaitu E. coli dan

disebut koliform fekal, karena ditemukan di dalam saluran pencernaan ternak atau

rnanusia sehingga sering terdapat di dalam feses. Keberadaan bakteri tersebut sering

digunakan sebagai indikator kontaminasi asal kotoran (McGraw, lggg). Spesies

Enterobacter seperti E. aerogenes disebut koliform non fekal karena bukan

merupakan floral normal dalam saluran pencernaan, melainkan ditemukan pada

tanaman atau hewan yang telah mati dan sering menimbulkan lendir pada makanan.

Menurut Potter (1973) ciri-ciri proses pembusukan akibat bakteri koliform
yaitu (l) bakteri dapat tumbuh baik dalam bermacam-macam substrat serta

menggunakan sejumlah karbohidrat makanan dan beberapa senyawa organik lainnya

untuk energi dan hampir sejumlah senyawa nitrogen sederhana sebagai sumber

nitrogen, (2) bakteri koliform dapat mensintesa sejumlah vitamin yang penting, (3)

bakteri koliform mampu tumbuh pada kisaran suhu luas yaitu l0-46'C, (4) bakteri
koliform mampu untuk memproduksi asam dan gas dari uji biokimia gula-gula, (5)

bakteri koliform dapat menyebabkan penyimpangan bau, seringkali digambarkan
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sebagai "tidak bersih" pada permukaan makanan, (6) beberapa jenis bakteri koliform
tertentu seperti E- aerogenes menyebabkan daging berlendir dan lembek.
Snphylococcus

staphylococcas merupakan balrteri Gram positif,, berbentuk bulat dengan
diameter 0,7-o,g pm dan termasuk famili Micrococcqceae. Bakteri ini tumbuh secara
anaerobik fakultatif dengan membentuk kumpuran ser-ser seperti buah anggur
@ardiaz' 1989)' Bakteri ini memfermentasi glukosa dan manitol menghasilkan asam
pada kondisi anaerobilq akan tetapi sangat lambat dalam pertumbuhannya. Bakteri
ini sering ditemukan pada makanan yang mengandung protein, misarnya sosis, terur
dan daging (Fardiaz, l9g9).

staphylocoecas adarah mikroorganisme yang umum ditemukan pada ruka
hewan, kandang dan pakan hewan. staphyrococcas dapat tumbuh d.ngun 

"uputdalam makanan dan beberapa strain dapat memproduksi toksin yang menyebabkan
diare' Keracunan staphylococcal secaraessensial adalah suatu bentuk racun kimiawi
(Varnam dan Sutherland, 1995).

staphylococats aureus merupakan satrah satu spesies dari staphylocaccxts
yang memiliki sifat patogen berbahaya dengan penyebaran terbatas (Fardiaz,2000).
Staphylococcus aureus akan mati dalam proses pemanasan pada suhu 66oC selama
l0 menit, namun enterotoksinnya dapat bertahan pada suhu 100"c selama 30 menit.
Keberadaan staphyrococcrs di daram daging dan produk daging menandakan
tedadinya kontaminasi oreh pekerja, tempat pemotongan dan ternak asar, sehingga
bakteri ini dijadikan indikator sanitasi proses produksi (Fardiaz, l9g9).
Salmonella

salmonella spp' termasuk dalam famili Enterobacteriaceae, anaerob
fakultatif, Gram positif dan motil dengan flagella peritrikus. Suhu optimum pada 35-
37oc dengan kisaran z-47oc, oksidase negatif dan katalase positif (Lund, et. qr,,
2000). ukuran selnya 0,7-r,5 x 2,0-5,0 pm, memiriki kemampuan mengkataborisme
D-glukosa dan karbohidrat lainnya menjadi asam dan gas.

salmonella spp. termasuk bakteri patogen berbahaya karena dapat
menimbulkan penyakit seperti tipus, paratipus dan salmonellosis. Masa inkubasi
sampai timbulnya gejala keracunan salmonella lebih singkat diBandingkan dengan
gejala demam enteritilq yaitu berkisar antara 6 sampai Tzlarn dengan rata,rata ti-zq
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jam. Gejala keracunan yang timbul terutam a adalah

(Fardiaz dan Jenie, 1989).

mulas, diare dan pireksis

Salmonella merupakan bakteri yang tidak tahan panas. perlakuan dengan
pemanasarL misalnya, perebusarq merupakan salah satu cara termudah untuk
membunuh bakteri ini. Nilai D Salmonella bervariasi tergantung dari substrat tempat
pemanasannya, yaitu antara 0,06 sampai ll,3 menit pada suhu 60.c (Fardiaz dan
Jenie, 1989).
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METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bahan pembuatan starter kultur kering.

Bahan yang digunakan adalah kultur murni Lactobaci.lfus plantarum

dan Lactobacillis fermentum yang diisolasi dari daging sapi, susu skim
bubuh sukrosa, tepung beras dan akuades.

2. Bahan pembuatan sosis fermentasi

Bahan yang akan digunakan adalah sebagai berikut :

a- Daging sapi bagian topside (paha belakang) dan lemak sub cutan dari

sapi yang diperoleh dari Rumah potong Hewan di Kodya Bogor.

Daging dan lemak sapi diperoleh dari sapi yang sama .

b. Daging domba bagian paha dan lemak domba yang diperoleh dari

RPH di Kodya Bogor dan berasal dari domba yang sama.

c. Bahan-bahan tambahan antara rain : casing kolageil gula, gararq

NPS, starter kultur kering, serbuk gergaji kayu sengon dan bumbu-

bumbu yang terdiii dari ketumbar, lada, bawang putih, jahe dan

lengkuas.

3. Bahan-bahan analisa

Bahan-bahan analisa yang akan digunakan terdiri dari bahan kimia untuk
,

analisa frsik dan kimia serta bahan untuk analisa mikobiologi yaitu media

pertumbuhan bakteri yang terdiri dari de Man Rogosa Sharp- Broth (MRS-B),

Nutrient Agar (NA), , Eosin Methylene Blue Agar (EMBA), salmonella-

shigella Agar (SSA), staphylococclts Medium, Bacto peptone water (Bpw)
dan aquades.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini.adalah Rancangan

Acak Kelompok Faktorial 2 x2 x 4 dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah

jenis bakteri asam laktat yang digunakan pada starter ku{ur kering (Al - L,

plantarum, M : 
.,L. fermenlqr). Fahgr kedua adarah jgnis daging y4ng digunakan

(81: daging sapi dan 82 : daging domba). Faktor ketiga yang digunakan sebagai
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dasar kelompok adalah lama penyimpanan starter kultur kering (Cl :0 hari, C2 = 15

hari, c3 : 30 hari dan c4 : 45 hari). urangan yang digunakan pada penelitian ini
adalah sebanyak 3 ulangan.

(log 10) terlebih dahulu sebelum dianalisis secara statistik. Data yang didapatkan
dianalisis dengan menggunakan sidik ragam, apabila ditemukan perbedaan yang
nyata dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji beda nyata terkecil (Steel dan
Torrie, 1995).

Model analisis yang digunakan adalah sebagai berikut :

Y'j1r: p + Ai + B; * AB,: + Qir

Keterangan:

Y':or : respon pengaruh perlakuan jenis daging yang digunakan (A) dan
kelompok lama penyimpanan @), padi ut"ng", te_t.p : rata-rata

At = pengaruh taraf ke - i faktorjenis bakteri starter kultur kering (AI
dan A2)

B; = pengaruh taraf ke-j faktorjenis daging (Bl dan 82)cr : pengaruh taraf ke-k faktoilama p"-nyi-rp"nan starter kultur
kering (Cl sampai C4)

ABi; : interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan taraf ke-j faktor BAC* : interaksi antara taraf ke- i faktor A den an taraf ke- k faktor cBC.i* = interaksi antara taraf ke-j faktor n deffi taraf ke- k faktor C
ABC;;1 = interaksi taraf ke-I faktor A dengan tururt"-i faktor B dan taraf

ke-k faktor C
ti;u : galat percobaan
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Tahapan Penelitian

a. Pembiakan Kultur

. - . Penelitian ini diawali dengan pembiakair starter kultur L. plantarum dan L.

fermentum. Kultur yang akan dipakai adalah kultur murni hasil isolasi dari daging
sapi (Arie{, et a|.,2005). proses pembiakan starterdapat dilihat pada Gambar l.

2% darl
kultur induk

ZYo dari
kultur antara

Dihitung populasinya

Starter kultur yang siap dijadikan starter kering

Gambar l. Pembiakan Starter Kultur

Kultur murni L plantarum atau
L. fermentum yang diisolasi dari daging sapi
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b. Pembuatan Starter Kering

srarter Kultur kering dibuat dengan menggunakan media pertumbuhan
larutan ssu skim l0% dengan tambahan bahan kriogenik sukrosa l0zo. Tahapan
prgses pernbuatan starter kultur kering ditampilkan pada Gambar 2.

r liter larutan susu skim r,yo danditambah sukrosa l0%
Dister,isasi pada suhu r2r0c selama r5 menit

t

ry:;

Didinginkan sampai mencapai suhu ruang (ZS-Z7}C)

Diinolulasikan denga n 2% (v/v)**r, : keqa (L.prantanrm atau L.fermentum)

Diinkubasik* oud"$*hu 3 70C selarna

+

embekuan r*" r#* -2ooa selama 24 jam

Pengeringan beku dengan ,.**o anfreeze dryerpada suhu -900c

Populasi mikroba dihitung

l8 jam

Gambar 2. Proses pembuatan starter kultur kering rariel 2000)
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Selanjutnya, stalter kultur kering disimpan dengan menggunakan bahan
pengemas alumunium foil. Penyimpanan dilakukan pada suhu dingin yaitu 5 * ZoC
di dalam refrigerator selama 15, 30 dan 45 hari. pemilihan lama penyimpanan ini
berdasarkan pada penelitian Arief (2000) yang membuat starter kultur kering dan
mampu disimpan dalam pengemas plastik ethylene dalam refrigerator sampai dengan
15 hari tanpa mengubah viabilitasnya. oreh karenanyq jika dikemas dengan
alumunium foil diharapkan kualitas starter kultur kering tidak mengalami perubahan
dan masih dapat dipakai dalam pembuatan sosis fermentasi. Lama penyimpanan
diharapkan dapat diperpanjang sampai dengan 45 hari.

3. Pembuatan Sosis Fermentasi

Pembuatan sosis fermentasi dilakukan pada hari ke-0, ke-I5, ke-30 dan ke-45
penyimpanan starter kering beku. Proses pembuatan sosis fermentasi dilakukan
sebanyak 3 kali ulangan untuk masing-masing jenis daging sapi dan daging domba
yang digunakan, sehingga jumlah pembuatan sosis fermentasi adalah t2 kali pada
masing-masing lama penyimpanan starter kering Lsctobacillu plantanrm dan
Lactobacillusfermentum (0, I5, 30 dan 45 hari).

Sebelum dilakukan pembuatan sosis fermentasi, daging yang akan dijadikan
bahan baku pembuatan sosis terlebih dahulu dilakukan analisa kualitas fisi( kimia
dan mikrobiologi.

Proses pembuatan sosis fermentasi yang akan dilakukan adalah sebagai
berikut : daging dibagi menjadi dua bagian yaitu seperempat bagian digiling dan tiga
per empat bagian diiris-iris, lalu dibekukan. Daging dan lemak yang telah dibekukan
kemudian dicampur dan digiling ke dalam cutter dengan penambahan berturut-turut
bumbu, gula pasir o,syo, starter kurtur dan garam NpS seban yak 2yo dari total
adonan. Starter kultur kering yang ditambahkan harus mempunyaijumlah populasi
minimal 108 cfi.r/g (overby, l99g), dan penambahannya sebanyak 2%. (b/v).
Temperatur proses penggilingan ini harus drjaga dan tidak melebihi 20C. Adonan
dengan kehalusan sebsar menir (butiran beras) kemudian dimasukkan ke dalam
selongsong sosis (casing) yang mempunyai diameter 5 cm.

Proses conditioning dilakukan pada suhu kamar selam 24 jam, yang
dilanjutkan dengan pengasapan dingin selhma 6 hari, pada suhu 25 + 2oc selama 2
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jam per harinya, yang kemudian setelah pengasapan dilakukan proses fermentasi dan
pematangan sosis dalam ruang fermentasi pada suhu kamar.

Setelah 6 hari proses fermentasi berlangsung maka akan diperoleh sosis
fermsntasi. Setelah sosis fermentasi terbentuk maka dilakukan analisa kualitas fisilq
kimia dan mikrobiologi.

Tahapan proses pembuatan sosis fermentasi dapat dilihat pada Gambar 3.

Daging (70%)

/\
Digiling %bagian diiris-iris 3/abagian

Dibekukan

I

Digiling kJdalam cutter+- dimasukkan bumbu,

I gula, starter kultur dan

I NPs

Dimasukkan ke dalam selongsong sosis (casing)

J
Conditioning (suhu kamar, 24 jam)

I

Proses fermentasi (suhu t*ur, 6 hari) yang diselingi

dengan proses pengasapan selama 2 jamper hari pada suhu kamar

I
Sosis lermentasi

Gambar 3. Proses Pembuatan Sosis Fermentasi (Ariefl 2000)
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Prosedur Analisis Peubah yang Diukur

l. Pengukuran Viabilitas Starter Kultur Kering

bentuk starter kultur kering dihitung pada hari ke-0 setelah menjadi starter kering,

dan selama penyimpanan pada hari ke-I5, 30, dan 45. Viabilitas diukur sebelum

starter kultur kering diinokulasikan ke dalam pembuatan sosis fermentasi. Cara

pengukuran viabilitas adalah sebagai berikut : sebanyak I g starter kultur kering
diencerkan menjadi l0 ml dengan larutan BPW steril dan diencerkan sampai p'5.

Pemupukan dilakukan dengan metode sebar (spread method) pada medium MRSA
(deMan Rogosa Sharp Agar) yang telah membeku dalam cawan petri steril
menggunakan hockey stick. cawan diinkubasi pada suhu 37oc selama 4g jam,

kemudian dihitung jumlah koloni yang hidup.

2. Analisis Kualitas Fisik Sosis Fermentasi

a. Nilai pH (AOAC, 1995)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter Corning. Caranya

adalah pH meter dikalibrasi dengan larutan standar (ber-pH 4 dan 7), kemudian pada

sampel daging fermentasi sebanyak 5 g dihancurkan dengan blender dan dilarutkan

ke dalam 45 ml akuades lalu elektroda pH meter dimasukkan ke dalam larutan

daging dan dilihat nilai pH-nya.

b. Total Asam Tertitrasi (Apriyantono dkk., l9S9)

Profil perubahan total asam tertitrasi yang terakumulasi dalam serabut otot

selama fermentasi dideteksi dengan metode titrasi. Kedua bakteri asam laktat akan

menghasilkan asam yang sebagian besar adalah asam laktat selama prose fermentasi

berlangsung sehingga diasumsikan total asam tertitrasi adalah asam laktat.

Sampel daging sebanyak 5 g dihaluskan dan dimasukkan ke dalam labu takar

250 ml lalu dilakukan pengenceran dengan akuades sampa! tanda tera. Larutan

sampel sebanyak 50 ml diambil dan dimasukkan ke dalam gelas piala, kemudian
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ditambahkan dua sampai tiga tetes indicator phenolptalein dan dititrasi dengan
NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna merah muda yang tetap.

Total asam tertitrasi dihitung sebagai persen asam raktat dengan rumus:

Yo asam laktat =
NaOH (ml) x N.NaOH x BM x FK

x lA0Yo

Keterangan:

N: normalitas

sampel (g)

BM: berat morekur asam raktat (90), r mr NaoH 0,r N:0,009 g asamlaktat
FK = faktor pengencer

c" Daya Mengikat Air (DMA)

Pengukuran dilakukan dengan metode penekanan (press method), sesuai
petunjuk Hamm yang dikutip soeparno (1998). caranya adalah sebagai berikr:r :

sampel sosis fermentasi seberat 0,3 g diletakkan diantara dua kertas saring. setelah
itu sampel tersebut diletakkan diantara dua plat (alat penekan modifikasi Hanam),
dan ditekan dengan beban seberat 35 kg selama 5 menit.

Daerah yang tertutup samper daging dan daerah yang tertutup air daging
ditandai dan diukur dengan planimeter. Daya ikat air berbanding terbalik dengan
mgl{zo' mgH2o menyatakan jumlah air bebas yang keluar dari daging dan dapat
dihitung dengan rumus :

Daerah basah (.r')
Mg HrQ = - 8,0

0,0949

Keterangan :

Daerah basah : luas daerah penyerapan air pada kertas saring setelah dijepit setrarna
5 menit = daerah tertutup air daging - daerih tertutup ;;;a
daging
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d. Daya iris (shear force)

Daya iris daging memberikan informasi keempukan daging tersebut.
Pengukuran daya iris dilakukan dengan alat Instron dengan probe jenis Warner-
Bratzler meat shear, sesuai petunjuk Swatland (1984). Grafik dihasilkan setelah
sampel daging dikenai irisan pisau selama beberapa detik sampai terbelah dua. Daya
iris ditentukan dengan membaca puncak grafik (pada sumbu vertikal grafik) yang
terekam selama pemotongan sampel daging. Perhitungannya adalah sebagai berikut :

x (ke)

Daya iris =

lebal sampel daging (mm)

Keterangan : X: puncak grafik = nilai shear (kg)

e. Aktivitas air (a,n)

Pengukuran a* dilakukan dengan menggunakan alv-meter Shibaura WA-
360' Sebelumnya alat dikalibrasi dengan menggunakan larutan NaCl jenuh pada
kertas saring dan diletakkan pada cawar\ kemudian aw meter diset sampai dengan
0,7509. Sampel dipotong dengan ketebalan 0,2 cm dan diletakkan dalam cawan
pengukur' setelah ditutup dan dikunci alat dijalankan sampai menunjukkan tanda
completed nilai a* dapat dibaca. 

:

3. Analisis Kimia Sosis Fermentasi

a. Kadar Air (AOAC, 1995).

Kadar air ditentukan secara langsung dengan menggunakan oven pada

suhu 105 oC. 
Sampel sebanyak lima gram dikeringkan selama 15 jam dalam oven

sampai beratnya tetap. Kadar air dihitung dengan rumus :

A_B
Kadarair:- xlOOyo

D

Keterangan : A : berat wadah dan sampel awal

B : berat wadah dan sampel setelah dikeringkah

D : Berat sampel
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b. Kadar Protein (AOAC, f995).

Kadar protein dalam sampel dianarisis dengan menggunakan metode
Kjeldahl yang merupakan analisis kadar total N. sejumlah sampel 0,3 g dimasukkan
ke 'dalam labu kjeldahl dan ditambahkan dengan katalis secukupnya dan 25 ml
H2so4 pekat' campuran dipanaskan dalam pembakar bunsen. Sampel didestruksi
hingga jenuh dan berwarna hijau kekuningan. Labu destruksi didinginkan dan
Iarutan dimasukkan ke dalam labu penyuling kemudian diencerkan dengan 300 ml
air yang tidak mengandung N dan ditambahkan dengan NaoH 33o/o. Labupenyuring
dipasang dengan cepat di atas alat penyuling sehingga 213 cairan dalam labu
penyuling yang menguap ditangkap oleh larutan I{zSOa berindikator labu
erlenmeyer' Kelebihan HzSor dalam erlenmeyer dititar dengan menggunakan
Iarutan NaoH 0,3 N (z mr) sampai terjadi perubahan warna menjadi i.nt;.*rn
kemudian dibandingkan dengan titar blanko (y ml).

(Y -Z) x NaOH x 0,014
7oN: x l00o/o

gram contoh

% protein = o/o N x 6,25(faktor koreksi)

c. Kadar Lemak (AOAC, I99S)

Labu lemak terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 1050C, dan
didinginkan dalam desikator serta dihitung beratnya. Contoh sebanyak 5 gram dalam
bentuk kering dibungkus dalam kertas saring, kemudian dimasukkan ke dalam alat
ekstraksi soxhlet- AIat kondensor diletakkan di atas dan labu lemak diletakkan di
bawahnya. Pelarut heksana dimasukkan ke dalam labu lemak secukupnya.
Selanjutnya dilakukan refluks serama minimar 6 jam sampai pelarut yang turun
kembali ke dalam labu lemak berwarna jernih.

Labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dikeringkan dalam oven
bersuhu 1050c untuk mengeluarkan sisa pelarut hingga mencapai berat yang konstan,
kemudian didinginkan dalam desikator. Labu lemak kemudian ditimbang dan berat
lemak dapat diketahui.

Berat lemak (gram) q

Kadar lemak (% bb) --
Berat contoh (gram)

x 100
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4. Analisis Kualitas Mikrobiotogi

Sebelum dilakukan analisis mikrobiologi, sampel dipersiapkan terlebih
dahulu dengan cara sebagai berikut : sebanyak 25 g sampel dimasukkan ke dalam
plasfik stomacher steril lalu ditambahkan225 ml larutan pengencer steril, kemudian
dihancurkan dengan arat stomacher hingga diperoreh campuran yang homogen
dengan konsentrasi 0'l g/ml. Sampel ini kemudian diencerkan dengan larutan
pengencer sesuai dengan kebutuhan dan siap unfiikplating.

a. Total Bakteri Asam Laktat

Prosedur analisa total bakteri asam laktat dilakukan dengan metode tuang
sesuai petunjuk APHA (1992). Media tumbuh yang digunakan adalah deMan
Rogosa sharpe Agar (MRS-A). Samper sebanyak r gram diencerkan sampai
pengenceran ke-9 lalu dipupukkan ke dalam cawan petri steril. Selanjutnya
diinkubasi pada suhu 370c selama 4g jam dan diihitung popurasinya Koloni yang
tumbuh berwarna putih atau kekuningan merupakan koloni bakteri asam laktat dari
kultur bakteri yang ditanrbahkan.

b. Analisis Kuantitatif Angka Lempeng Totar Bakteri

.Angka lempeng total bakteri (ALTB) diketahui dengan melakukan
pemupukan berdasarkan prosedur dari APHA (lgg2). Dagrng sebanyak 5 g diblender
bersama 45 ml Bpw sebagai pengenceran pertama @-r). nengenceran selanjutnya
didapatkan dengan memindahkan l ml pengenceran sebelumnya ke dalam 9 ml
pengen@r menggunakan pipet sterir sampai p-5. Tiap pengencerdn.,iripipet sebanyak
I ml ke dalam cawan petri. Sekitar 12-15 ml Nutrient Agar (NA) ditambahkan di tiap
cawan' Sampel dan agar dihomogenkan dan dibiarkan memadat kemudian diinkubasi
pada suhu 37oC selama 4812 jam.

c. Analisis kuantitatif Enterobacteriaceoe

Pengukuran jumlah populasi enterobacteriaceae mengguirakan prosedur
APHA (1992) dengan tahapan kerja yang sama dengan pengukuran ALTB, namun
media yang digunakan berbeda yaitu vRB (violet Red gilef yang ditam bah lo/o
glukosa (medium VRBG). Koloni yang tumbuh akan berwarna merah.



d. Analisis kuantitatif total Staphylococcas

Pengukuran total staphylococanjuga dilakukan berdasarkan metode APHA
(.1?92) dengan media tumbuh yoget Johnson Agar (vJA) yang ditambah dengan
kalium tellurit l%

e. Analisis kuantitatif Escherichia coli.

sampel dipupukkan ke dalam cawan yang telah berisi media Eosyn MethylenBlue Ago (EMBA) g"g. !.*pet disebarka;J";d;;;
rringg;mer;tu. rr*ru*i oiladkan-*I."ru 48 jam , 0, *\ff#{:'o vang steril

Analisis penentuan starter terpilih. startlr turt*-trring yang dipilih untuk
dijadikan starter kultur sosis fermentasi adalah starter yang memiliki nilai
perbandingan persentase viabilitas kultur kering dan kultur cair yang lebih besar.
Cara perhitungan persentase viabilitas kultur adalah sebagai berikut.

Viabilitas kultur kering x l00yo

-

Viabilitas kultur cair

Analisis mikrobiologi. Peubah yang diamati selama proses fermentasi berlangsung
meliputi kualitas mikrobiologi sosis fermentasi yaitu jumlah kuantitatif angka
lempeng total bakteri (ALTB), total bakteri asam laktat, jumlah total bakteri
koliforrn, jumlah total bakteri saptrytococcasdan jumlah total bakteri salmonella.

Analisis Kuantitatif Angka Lempeng Totar Bakteri (Fardiaz, I9s9).
Perhitungan jumlah total bakteri dilakukan dengan melakukan pengenceran secara
desimal' Sebanyak lima gram sosis dimasukkan ke dalam 45 ml larutan BFW dan
dihomogenisasi menggunakan stomacheruntuk mendapatkan pengenceran I/10 (10-r: P-1)' Pengenceran dilakukan juga untuk p-3, p-5 dan p-7. pemupukan dilakukan
secara aseptik dengan memasukkan satu mililiter larutan dari masing-masing
pengenceran ke dalam cawan Petri steril dan ditambahkan medium Nutrient Agar
(NA). Larutan dan medium agar kemudian dihomogenkan dengan menggerakkan
cawan di atas meja membentuk angka 8. Bila agar telah mengeras, cawan diinkubasi
pada suhu 37oC selama 4g jam.

Colony Forming Unit (CFU) per gram : jumlah koloni x I
!p*g";..*,
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Total Bakteri Asarn Laktat (Fardiaz, 1939). Metode analisis yang

digunakan sama dengan metode pada perhitungan total bakteri, yaitu pengenceran

pada P-1, P-3, P-5 dan P-7 serta pemupukan ke dalam cawan Petri untuk kemudian

diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. Medium pertumbuhan yang digunakan
pada analisis total bakteri asam laktat adalah de Man Rogosa Sharplgar (MRSA).
Setelah diinkubasi, jumlah bakteri asam laktat yang tumbuh dihitung. Koloni bakteri
asam laktat yang tumbuh berwarna putih atau kekuningan.

Analisis Kuantitatif Kolifo rm (APHA, lg92). Penghitungan jumlah nakteri
koliform dilakukan dengan analisis pendugaan menggunakan metode hitungan

cawan. Media pertumbuhan yang digunakan adalah Violet Red Bile lgar (VRBA).
sebelumnya terlebih dahulu dilakukan pengenceran p-1, p-3, p-5 dap-7 seperti pada

analisis kuantitatif angka lempeng total bakteri. Sebanyak masing-masing satu

mililiter dari larutan hasil pengenceran dipupukkan pada cawan petri, kemudian

ditambahkan dengan medium VRBA sebanyak + 12 ml. Homogenisasi dilakukan
dengan memutar @wan Petri membentuk angka delapan. Setelah agar mengeras,

ditambahkan kembali medium VRBA sebanyak + 5 ml ke atas permukaan agar
tersebut hingga membentuk dua lapisan (double layer). Cawan kemudian diinkubasi
pada suhu 37oC selama24 jam, kemudian dihitung dengan metode SpC (Standard

Plate count). Karakreristik koloni koriform yang tumbuh pada media VRBA
berwarna merah tua dengan diameter 0,5 mm atau lebih, dikelilingi areal yang

menunjukkan pengendapan indikat or Neutra I Red.

Analisis Kuantitatif Total Staphylococcas (Fardinz, 1993). perhitungan

total Staphylococcas dilakukan dengan metode hitungan cawan seperti halnya
penghitungan angka lempeng total bakteri. Sebanyak masing-masing satu mililiter
dari pengenceran P-1, P-3, P-5 dan P-7 dipupukkan ke dalam cawan petri steril,

kemudian ditambahkan medium staphyrococc:us Mediulz sebanyak + 12 ml. cawan
kemudian diinkubasi pada suhu 37oc selama24 jamlalu dihitung populasinya dengan

melihat karakteristik koloni yang berwarna kuning bening.

Analisis salmonella (APHA, lg92). Media pertumbuhan yang digunakan pada

analisis pendugaan Salmonella adalah Salmonel.la-Shigetta lgar (SSA). Sebanyak

masing-masing satu mililiter dari pengenceran p-1, p-3, p-5 d& p-7 dipupukkan ke

dalam cawan Petri steril, kemudian ditambahkan medium SSA sebanyak + 12 ml.
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Inkubasi dilakukan pada suhu 37oC selam a 24-48 jam lalu dihitung populasinya

dengan melihat karakteristik koloni yang berwarna kuning keruh dengan titik hitam
di tengah. Bila terlihat karakteristik tersebut, maka dilanjutkan dengan uji lanjut
IIlvfVtC

^ prosedur

Pembuatan Kultur (Arie[, 2000)

Pembiakan Kultur- Penelitian ini diawali dengan pembiakan kultur lactobacillus
plantantm dan Lactobacilhts fermenfim. Kultur yang akan dipakai adalah kultur
murni hasil isolasi dari daging sapi. Kultur murni dilakukan penyegaran pada media
de Man Rogosa Sharp Broth (MRSB), kemudian sebanyak 2% diinokulasikan ke
dalam larutan skim steril I0%. Kultur kemudian diinkubasi pada suhu 37oC selama
48 jam yang hasilnya disebut kultur induk. Sebanyak Zyo dari kultur induk
diinokulasikan dan diinkubasi kembali yang hasilnya disebut kultur antara.
Kemudian sebanyak 2o/o dan kultur antara diinokulasikan dan diinkubasi kembali
yang hasilnya disebut kultur kerja. Kultur kerja ditumbuhkan pada media de Man
Rogosa Sharp Agar (MRSA) dan dihitung populasinya. Kultur yang memenuhi
syarat untuk siap dijadikan kultur kering adalah kultur dengan populasi > Ige
cFU/ml. Diagram alur pembiakan kultur disajikan pada gambar l.
Pembuatan Kultur Kering. Starter kultur kering dibuat dengan menggunakan
media pertumbuhan larutan susu skim 20Yo dengan tambahan bahan kriogenik
sukrosa l0%. Sebanyak I liter larutan susu skim ZOo/o ditambah sukrosa lAyo dan
disterilisasi pada suhu l2loC selama l5 menit. Larutan kemudian didinginkan hingga
mencapai suhu rirang (25-27'c) dan diinokulasi dengan z% kultur kerja
(Lactobacillus plantanm atau Lactobacilltts fermentum). Kultur diinkubasi pada

suhu 37oC selama 18 jam dan dihitung populasinya. Bila jumlah populasi kurang dari
108 Cfi/ml maka pembuatan kultur kering tidak dilanjutkan. Bila jumlah populasi
lebih dari 10s CFU/ml, maka kultur kemudian ditambahkan dngan 20oZ susu skim
bubuk yang telah disterilkan. Kultur selanjutnya dikeringbekukan dengan freeze
dryer pada suhu -90oC selama 48 jam. Kultur hasil prosesfreeze drying selanjutnya
dihitung populasinya dan digunakan sebagai kultur fermenfusi. Diagram alur
pembuatan starter kultur kering disajika pada gambar 2.
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Pembuatan Sosis Fermentasi (Abustam, 2000)

Pembuatan sosis fermentasi dilakukan dengan terlebih dahulu standarisasi
*:'lg sebanyak 70%o dengan mengelompokkan daging utuh dan daging yang masih
mengandung lemak- Lemak sebanyak 30% distandarisasi dengan memisahkan lemak
utuh dengan lemak yang masih mengandung daging. Daging .yang terah
distandarisasi dibagi menjadi dua bagian yaitu seperempat bagian digiling dan tiga
perempat bagian lainnya diiris-iris, kemudian dibekukan. Daging kemudian digiling
di dalam cutter, lalu dimasukkan secara berurutan NPS, gul4 starter kultur dan
bumbu-bumbu. Adonan yang telah terbentuk dimasukkkan ke dalam selongsong
sosis (casing). Proses conditionirg dilakukan pada suhu kamar selama 24 jam,
kemudian dilanjutkan dengan proses fermentasi pada suhu kamar selama 6 hari yang

diselingi dengan proses pengasapan selama 2 jam setiap harinya pada suhu kamar.
Diagram alir pembuatan sosis fermentasi dapat dilihat pada gambar 3.

33



Kultur nrurni Lactobacillus plantarum atau Lactobacillus fermentum
yang diisolasi dari daging sapi

Penyegaran pada media de Man Rogosa Sharp Broth (MRSB)

Sebanyak 2Yakulatr diinokurasikan ke dalam larutan susu skim

Inkubasi pada suhu 37.C selama 4g jam

(hasilnya disebut kultur induk)

ak2% dari kultur induk diinokulasi dan diinkubasi piD
suhu 37oc selama 48 jam (hasilnya disebut kultur antara)

ak2% dari kultur antara diinokulasi dan diinkubasi

suhu 37oC selama 48 jam (hasilnya disebut kultur kerja)

Ditumbuhkan pada media de Man Rogosa Sharp

Agar (MRSA)

Populasi kultur dihitung

Populasi > 10e CFU/ml Populasi > lOe CFU/ml

Starter siap dijadikan starter kering

Gambar 1. Pembiakan starter kultur
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Sebanyak 1 liter larutan susu skim 20o/o ditanrbahkan sukrosa

10o/o dan distrilisasi pada suhu l2l"C selama l5 menit

Lanrtan didinginkan hingga mencapai nrhu ruang (25-27"C)

Inokulasi dengan 2% (vlv) kultur keqa L plantorum atav L.

Fermentum dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam

Populasi dan kadar air kultur dihitung

Populasi> 10e CFU/ml Populasi < 10e CFU/ml

Penambahan susu skim bubuk steril sebanyak}}yo

Pengeringan beku dengan menggunakanfreeze dryer pada suhu

-90'C selama 48 jam

Kultur kering

Populasi dan kadar air kultur dihittrng

Gambar 2. Proses pembuatan starter kultur kering
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Daging domba sebanyak 70%

Digiling sebanyak

%bagian

Diiris-iris sebanyak

%bagian

Digiling di dalam catter sekaligus pencampuran

NPS, gula, starter kultur dan bumbu

Dimasukkan ke dalam selongsong (casing) sosis

Conditioning pada suhu kamar selama 24 jam

Proses fermentasi pada suhu kamar selama 6 hari yang diseringi
dengan proses pengasapan serama z jamper hari pada suhu kamar

Lemak domba sebanyak 30%

Gambar 3. Proses pembuatan sosis fermentasi
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kurva Pertumbuhan

Daur pertumbuhan L-plantarum dalam media tanpa perlakuan menunjukkan
bahwa bakteri mengarami fase rogaritmik saat memasuki jam kedua (Gambar 3).
waktu adaptasi yang diperlukan bagi bakteri tidak terlalu lama, kareni'Ledia yang
digunakan tidak terraru berbeda dari media tumbuh seberumnya (MRSA dan MRSB).
umumnya pembahasan kurva pertr:mbuhan lebih banyak ditekankan pada tingkat
pertumbuhan atau waktu generasi.

--r- log10 populasi -_e_ pH

Gambar 3. Kurva pertumbuh an L.plantanrm i

Fase logaritmik L.prantarum berrangsung serama + 6 jam. serama fase ini,
jumlah populasi meningkat dua kali lipat sejalan dengan terjadinya pembelahan biner.
waktu yang diperlukan 1B1 untuk membelah menjadidua adalah l jam 5 menit.

Populasi awal kultur saat perhitungan adalah 3,z.ro7 cfulmr, setelah r0 jam
jumlah maksimal popurasi mencapai 4,2)oe cfi.r/mr. Tanpa adanya perlakuan pH dan
Nacl' waktu panen L.plantarum untuk dijadikan starrer kultur adalah 10-12 jam
inkubasi

Perlakuan dengan mempengaruhi kadar pH dan salinitas media selain untuk
mengetahui karakter lBI juga ditujukan untuk mengetahui vilbititas bakteri jika
diterapkan sebagai kultur starter sosis fermentasi. pH yang dipilih yaitu 5, 6 .dan_6,5.

10

9,5
ogs
o.I a,s
o
g8

7,5

7
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pH 6,5 adalah pH daging DFD, pH 5,g-6,0 adalah pH daging normal dan. pH 5
adalah pH daging pSE- Kisaran pH ini menentukan daging yang akan dipakai pada
fermentasi daging. Informasi pertumbuhan starter pada kisaran pH tersebut mungkin
akan diperlukan

Lampiran 1. Kurva Pertumbuhan dan Waktu Generasi Isolat Lactobacillus sp.

Kurva Pertumbuhan lsolat {Bi
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9.5
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d
I 8.5

IJg
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7
o 2 4 6 I 1c 12141618202224

Waktu tnkubasi (t)
i-------:----l
t --+-- 1Bl 

I

Rumus Penghitungan Waktu Generasi
t2-tl

3,3 Logb/B

Populasi pada saat tZ
Populasi pada saat tl

t2-t|

26 2A 30 32 34 36

b

B

G

ket: G Waktu Generasi

ran populasi yang diamEfiada
t2-tl

Parameter Waktu nkubasi Lt: t12 - A b/B 3,3 Log b/B
rr2 (b) t2 B\

Populasi 3,20 x 10v 5,69 x
107

3147520365 56.2962963 5.7765834t8

Waktu 12 jam 2 jam l0 iam

3,3 Log b/B
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: 7,73 jam
: I jam 43 menit 4g detik
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PENENTUAN STARTER KULTUR SOSIS FERMENTASI

viabilitas kurtur cair L.prantarum dan L.fermentum mampu mencapai rog 9
cflr/ml, sedangkan setelah dilakukan pengeringan beku terjadi peningkatan sebanyak
2 log yaitu mencapai log I I cfu/gr- Peningkatan ini disebabkan karena kadar air
kultur berkurang sehingga terjadi konsentrasi massa sel bakteri. Data viabilitas
kultur kering dapat dilihat pada Tabel di bawah ini

Tabel Viabilitas Kultur Cair

Catatan : kadar a@rum : 5yo
Kadar air kultur kering L.fermentum:2ff/o

t2

t0

8

6

4

)

0

Jenis Kultur

D
Irr
O
booJ

Keterangan :

Al : Kultur Cair L. plantarum
A2 : Kultur Kering L. plantarum
B I : Kultur Cair L. fernentumBZ : Kultur Kerins L. ferment."tm

40

1.8 x 10 1.95 x 10 7.3 x 10
1.95 x 10 3.5 x 10 4-2 x 10 1.4 x 10

Viabilitas Kultur Kering H-0 (sebelum penyimpanan)

Jenis BAL U1 U2 U3 Rata-rata
LE><1on-3.35 x 10 1

1.64 x 10 12
6.55 x 10 1

LdL;tu uact ltu s rermemum 1.57 x 10 3.7 x 10 1 5.2x101 8.2 x '10"



Menurut Tamim dan Robinson, syarat kultur kering adalah mempunyai kadar air
5-8%- Dengan lama pengeringan beku yang sama yaitu 60 jam, kultur kering
L'pllntarum mempunyai kadar air 5Yo, sedangkan kultur kering L.fermentum tidak
dapat mencapai kadar air 5Yo, hanya sampai pada20yo. Selain itu, L.plantarum juga
telah diujicobakan mampu beradaptasi pada media yang sesuai dengan kondisi sosis
fermentasi, sehingga walaupun viabilitas akhirnya tidak berbeda nyata, namun yang
dipilih sebagai starter kultur sosis fermentasi adalah kultur kering L.planrarum.
Selanjutnya starter kultur kering L.plantarum dikemas dalam plastik dan diseal dan
disimpan dalam refrigerator suhu l00C selama 45 hari. pada penyimpanan hari ke-
l5' ke-30 dan 45 diluji viabiliatsnya sebelum digunakan sebagai kultur kering dalam
pembuatan sosis fermentasi.

Viabilitas Kultur Kering
Rataan viabilitas kultur kering sebelum disimpan (kontrol) adalah sebesar

7,08 x t0t2 CFu/gr. Setelah penyimpanan selama I5 hari, kultur kering L. platttarum
tidak mengalami penuruhan yang signifikan @>0,05). Rataan viabilitas kultur kering
L' plantarum setelah perlakuan penyimpanan 15 hari adalah sebesar 5,33 x l0r2
CFU/gr' Bucio et at. (2005) menyatakan bahwa viabilitas L. plantarum padapakan
ikan kering dapat bertahan serama tiga minggu pada suhu zsoc,namun penyimpanan
pada suhu refrigerator dengan kemasan vakum dapat mempertahankan yiabilitas
kultur hingga satu tahun penyimpanan. Jumlah rataan viabilitas kultur kering Z.
plantarum setelah penyimpanan selama 30 hari adalah 5,05 x t07 CFU/gr. viabilitas
kultur kering L. plantarum berkurang secara signifikan (p<0,01) yaitu sebanyak 4
Iogro' Penururlan viabilitas ini menunjukkan terjadinya kerusakan sel bakteri selama
penyimpanan yang berpengaruh pada daya hidup bakteri setelah penyimpanan.
Sedangkan, jumlah rataan viabilitas kultur kering L. plantarurr setelah penyimpanan
selama 45 hari adalah 3,33 x lC7 CFU/gr. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terjadi
penurunan yang signifikan @>0,05) selama penyimpanan dari hari ke_30 hingga hari
ke-45 masa penyimpanan. Grafik viabilitas kultur kering L. plantanrn selama
penyimpanan disajikan pada Gambar l.

q
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Gambar 1- Grafik viabiritas Kultur Kering L. prantarum Setamapenyimpanan

Kualitas Mikrobiologis Sosis Fermentasi

Kualitas mikobiologis sosis fermentasi secara keseluruhan mengalami
perubahan sesuai dengan perlakuan penyimpanan kultur kering L. planrarunselanta
45 hari' Hasil analisis mikrobiologis sosis fermentasi menggunakan kultur starter
kering L' plantarum selama penyimpanan selama 45 haridapat dilihat padaTabel2.

Tabel2. Hasil Analisis Mikrobiorogis sosis Fermentasi

Perlakuan
Pa-rameter KulturH4 Kultur H-I5 KulturH-30 KultuH-45Supi Oo*b, Su

------ CFU/gr ---
l:?lo*'* ?':::,t,|1, ;,::ll:; !,?7"!?|i l,?*,;i' "uro-io', 7,87xr0,i r,65rr0,a 2.2rxr0re]AL l,35xl0rr 7,02xl0ro 7,59x10r2 r,ss"i0,, i.;;;i;r, ;'
\. aureus
)oliform

r,oz"ro* 3;;;i;- i,ilxix; j,lixlS; l,flxiS; l1;xl3: iiixlll l,:i:llI,57x106 l,37xloo5<0,03xr002 .,i,or.ro" o,ri.lo- o.r, il"o* *:;i1';;, l;]Ji.l'r; ,l-'JXii; 3.iiXll:LG# "il.;:',,:;

Total Bakteri

Total bakteri pada sosis fermentasi dengan lama penyimpanan yang berbeda
mengalami kenaikan pada lama penyimpanan kultur pada hari ke 15. setelah itu
terjadi penurunan terapi kemudian meningkat kembali p[da hari ke 45. pola
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pertumbuhan total bakteri terutama

dapat dilihat pada Gambar 2.

bakteri pada sosis fermentasi hasil penelitian

0153045
Lama penyimpanan Kultur Kering (Fhri)

Gambar 2. Grafik populasi Total Bakteri Sosis Fermentasi

Total bakteri sosis'fermentasi selama 45 hari mengalami perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01)- Total bakteri merupakan jumlah total seluruh bakteri yang
terkandung di dalam sosis fermentasi. Rataan total bakteri sosis fermentasi daging
sapi dan domba selama 45 hari adalah 5,62 x lct5 cFu/gr dan 6,2i x 10re cFUigr.
Jumlah ini dipengaruhi secara nyata (p<0,0r) oleh perlakuan penyimpanan kultuq
penggunaan jenis daging dan interaksi antara perlakuan penyimpanan kultur dan
penggunaan daging- Total bakteri baik pada sosis fermentasi daging sapi maupun
daging domba meningkat pada penyimpanan kultur selama 15 hari, menurun pada
penyimpanan kultur selama 30 hari dan meningkat kembali pada penyimpanan kultur
selama 45 hari.

Bakteri yang dominan terdapat dalam sosis fermentasi adalah bakteri asam

laktat sehingga jumlah total bakteri juga didominasi oleh bakteri asam lalctat yang
digunakan sebagai kultur starter. Jenis bakteri lain seperti bakteri pembusulg patogen

maupun kapang dan khamir umumnya tidak mencapai jumlah yang cukup besar

untuk mempengaruhi jumlah bakteri secara keseluruhan.

Total bakteri menunjukkan total populasi bakteri yung t.rkkdung pada suatu
produk. Perbedaan jumlah tofal bakteri paaasis+mentasi_saagat,diperys,+hi+telr
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kemampuan hidup bakteri itu sendiri dan kondisi lingkungannya. Bahan-bahan lain

yang ditambahkan seperti garam, gula dan bawang putih juga mempengaruhi

kemampuan hidup bakteri didalam sosis fermentasi. Bumbu-bumbu ini memiliki
antimilaoba yang dapat menghambat laju pertumbuhan bakteri. Garam pada

konsentrasi 0,5-l % dapat meningkatkan tekanan osmotik medium yang

mengakibatkan penurunnya aktivitas air sehingga menghambat pertumbuhan bakteri.

Kandungan allicin didalam bawang putih juga dapat mengurangi total bakteri
didalam produk. Beberapa penelitian menunjukkan ekstrak bawang putih memiliki
aktifitas antimikroba dengan spektrum yang luas dalam menghambat bakteri Gram-

negatif dan Gram-positifl, termasuk Escherichia, Salmonella, Staphylococctts,

Streptococcas, Klebsiella, Proteus, Bacillus and Clostridium (Koch dan Lawsoq
1996)- Faktor lain yang menghambat pertumbuhan bakteri selain a,, dan kadar air
adalah pH. Kondisi asam menjadi titik kritis untuk pertumbuhan bakteri tertentu

seperti beberapa bakteri Gram negatif (Leroy dan Vuyst, 1999).

Total Bakteri Asam Laktat

Jumlah bakteri asam laktat sosis fermentasi daging sapi mengalami kenaikan

yang signifikan (P<0,01) dari sosis dengan kultur tanpa penyimpanan (kontrol) ke

sosis dengan kultur penyimpanan 15 hari. Namun, jumlahnya mengalami penurunan

yang signifikan (P<0,01) pada sosis dengan penyimpanan kultur 30 hari dan tidak

memiliki jumlah yang berbeda (p>0,05) pada sosis dengan penyimpanan kultur
selama 45 hari.

Pada sosis fermentasi daging domba, jumlah bakteri asam laktat tidak

mengalami penurunan yang berarti (P>0,05) selama 15 hari penyimpanan. penurunan

yang signifrkan @<0,01) terjadi pada sosis dengan kultur yang disimpan selama 30

hari dan tidak berubah signifikan (p>0,05) pada sosis dengan penyimpanan kultur

selama 45 hari.

Perlakuan penyimpanan kultur mempengaruhi (P<0,01) total bakteri asam

laktat pada sosis fermentasi, sedangkan penggunaan daging sebagai bahan adonan

sosis tidak mempengaruhi (P>0,05) total bakteri asam laktat di dalam sosis. Interaksi

keduanya turut mempengaruhi (P:0,01) total bakteri asam laktat. Rataan total bakteri

asam laktat di dalam sosis fermentasi daging sapi dan daging horbu adalah 1,93 x
1012 CFU/g dan 5,73 x 1010 CFU/gr. Jumlah-pqpulasiiakteri asam ialtat-yang--lebiJr
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besar pada sosis fermentasi daging sapi kemungkinan disebabkan oleh kultur yang
digunakan diisolasi dari daging sapi sehingga lebih mudah beradaptasi pada jenis
daging tersebut' Grafik populasi bakteri asam laktat sosis fermentasi dapat dilihat
pada Gambar 3.

--,0-BAL Sapi

-"r--$tr1- Domba

015g045
Lama penyimpanan Kultur Kering (Hari)

Gambar 3' Grafik Populasi Bakteri Asam Laktat sosis Fermentasi staphylococcus
aareus

Total ,L aureus pada sosis fermentasi daging sapi mengarami penurunan
hingga penyimpanan kultur selama 30 hari, namun mengalami kenaikan pada
penyimpanan kultur selama 45 hari. Sedangkan total.S. aureaspada sosis fermentasi
daging domba mengalami kenaikan mulai penyimpanan kultur selama l5 hari hingga
penyimpanan selama 45 hari. Total.s. aureus di dalam sosis ftrmenta"si dipengaruhi
(P<0,01) baik oleh kultur perlakuan penyimpanan kurtur maupun penggunaan jenis
daging- selain itu total s. aureusjuga dipengaruhi oleh adanya interaksi @:0,01)
antara penyimpanan kultur dan penggunaan daging. Rataan total ,S. attretrs sosis
fermentasi daging sapi dan domba secara berurutan adalah g,45 x 104 CFU/gr dan
3,08 x 105 CFU/gr

Perbedaan total.S, aureus pada sosis fermentasi ini dipengaruhi oleh aktifitas
dari kultur starter yang telah mengarami penyimpanan. q Faktor lain yang
mempengaruhi total s. aureus adalah proses fermentasi, pengasapan dan pengeringan
,se+h, =@ tram shahidi (r9gg), aktivitas bakreriostatik dan
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fungistatik dari aroma asap yang dihasilkan selama proses pengasapan ternyata dapat
menekan jumlah bakteri patogen seperti E. coli, Staphylococcus dan pseudomonas

yang terdapat dalam makanan. Asam alifatik dan komponen fenol asap berkontribusi
qntuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen maupun kapang. Grafik populasi
total ,s- aureus sosis fermentasi dapat dilihat pada Gambar 4.

--+*Sa Sapli

-.-Sa Domba

urc3043
*I" Penyimpanan Kuttur Kering (Fhri)

Gambar 4. Grafik populasi Total,s. qureus sosis Fermentasi

Penghambatan terhadap Snphylococczs disebabkan karena adanya senyawa
antimikroba yang diproduksi oleh baheri asam lakrat tertentu. Lactobacilht,s
plantaram menghasilkan senyawa antimikroba lactolin yang ternyata dapat

menghambat pertumbuhan ,s. aureus (Davidson dan Hoover, 1993). senyawa
antimikroba lain yang dapat menghambat pertumbuhan .!. aureus adalah hidrogen
peroksida yang dihasilkan oleh bakteri asam lakrat (Leroy dan Vuyst, 1999). Kondisi
asam juga mempengaruhi penghambatan terhadap staphylococcus. penurunan pH
sosis sampai pH 5,3 sudah cukup dalam menghambat pertumbuhan Staphylococclts
dan juga menghambat pemtrentukan .enterotoksin (The American Meat Institute
Foundatiorq 1997). Selain dengan konsentrasi asam yang dihasilkan oleh bakteri
asam laktat, suhu fermentasi juga mempengaruhi daram penghambatan

staphylococcus- suhu fermentasi yang tinggi yaitu 3g,9ocr akan meningkatkan
jumlah Staplrylococcas. oleh karena itu pada penelitian ini, sluhu fermentasi yang
dlgunakan adalah suhu ruang{26 -n' C).
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Koliform

Lama penyimpanan kurtur tidak berpengaruh (p>0,05) terhadap jumrah
koliform sampai 45 hari penyimpanan. Hal ini terjadi karena baheri asam laktat
mepgandung antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan bakreri patogen.
vuyst dan vandamme (1994) menyatakan bahwa sinergis asam-asam organik
tertentu misalnya asam asetat dan asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat akan menghambat pertumbuh an E. coli dan salmonella. Menurut Fardiaz
(1992) kisaran suhu pertumbuhan optimum E. cori adarah 3/c denga n pH.r,0_7,5.
Kisaran pH pada sosis fermentasi daging sapi dan domba yang dihasirkan yaitu 4,1_
4,7, sehingga rnenyebabkan terjadinya penghambatan pertumbuhan E. cori pada
produk Grafik popurasi koriform dapat dilihat pada Gambar 5.

015go4s
Lama Penyimpanan Kultur Kering

(t-tari)

Gambar 5- Grafik popurasi Koliform Sosis Fermentasi

Bakteri asam raktat spesies L. prantarum dapat menghasirkan senyawa
antimikroba hidrogen peroksida. Hidrogen peroksida berfungsi untuk menurunkan
permeabilitas molekul struktur dan E. coli melalui mekanisme laktoperoksidase dan
thiosianat, hidrogen peroksidase dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen.E
Coli, Salmonella dan Snphylococcus (leniedan Rini, 1995).

Salmonella

Salmonella termasuk ke dalam bakteri patogen dan Salmonella
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Kadar air (%) 43,94 47,99 42,23 35,95 45,g6i mKadar abu (% bk)

(Fardiaz, 1989). Bakteri ini memproduksi asam hasil fermentasi dan I{zS, tumbuh
optimum pada suhu 37oC dengan pH 4-9 dan ao, minimum 0,95 (Varnam dan
Sutherland, 1995).

Hasil yang diperoleh memperlihatkan bahwa di dalam sosis fermentasi baik
daglng sapi maupun daging domba tidak mengandung salmonella. Aktivitas bakteri
asam lak'tat di dalam sosis yang masih baik dapat menghasilkan senyawa organik,
bakteriosin dan antimikroba yang efektif menghambat pertumbuhan bakteri patogen,
misalnya Hzoz Yang dihasilkan L. plantanrm dapat menghambat pertumbuhan
Salmonella (Jenie dan Nni, t99S). Kandungan aw pada sosis fermentasi baik daging
sapi maupun domba yang berkisar pada 0,gg, menyebabkan terhambatnya
pertumbuhan salmonelta. Har ini disebabkan sarmoneila memiriki a* optimum
sekitar 0,9 I -0,95 (Fontana, l99g).

Kualitas Kimia Sosis Bermentasi

Hasil analisis kimia sosis fermentasi menggunakan kultur starter kering z.
plantarum dengan penyirnpanan serama 45 hari disajikan pada Taber 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Kimia Sosis Fermentasi

Perlakuan
Parameter KulturH-0 Kultur H-15 KulturH-30 Kultur H-45

4,79 4,41

4,32 4,15 4,54 4,47 4,495 4,4 4,797 4,3g
0,997 0,9925 0,g94 0,g71 0,ggg 0,gg75 0,gg3 0,gg7

4,93 4,45 6,66 4,OO 3,g0 4,16
Kadar lemak (%bk) 40,39 zg,5g 39,55 37,g6 36,06 4z,g-i 3g,r3. s6,26

Ijo- 
protein (%bk) ol:: o?! 3s,s4 34,7s 4s,20 40,81 41,s 30,s3pH

&w

Kadar Air

Perlakuan penyimpanan memberikan pengaruh yang sangat berbeda nyata
(P<0,01) terhadap kultur dan daging yang terjadi interaksi antara keduanya. Buckle
et al', (1987), menyatakan bahwa air diperlukan oleh mikroorganisme untuk tumbuh
dan berfungsi secara normal. penurunan kadar air jury disebabkan oleh
ditambahkannya garam pada adonan sosis. Garam ukun ,n.rryababkan terjadinya
penarikan air dari serat daging secara osmosis, _air yaqg_rslab=Je4adk=t*,+e_b+*t
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menjadi bebas dan menyebabkan mudah menguap (Buege, 200r). Metaborisme
aerobik yang terjadi selama proses fermentasi akan menghasilkan coz dan Hzo yang
akan mempengaruhi kandungan air pada produk fermentasi.

KadarAbu

Hasil peneritian menunjukkan bahwa antara kurtur dengan daging
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada sosis yang dihasilkan. Kemampuan
bakteri asam laktat untuk mereduksi nitrit dapat menyebabkan kadar abu mengalami
penurunan dalam produk fermentasi. Peningkatan mineral biasanya terjadi pada
komponen magnesium, natrium dan kalium (segarra et ar.,2000).

Kadar Lemak

Kadar remak pada sarami memiliki perbedaaan sangat nyata pada kultur
namun tidak berbeda pada daging dan antara kultur dan daging namun terjadi
interaksi antara keduanya (P<0,01). Kadar lemak tersebut dipengaruhi oleh fosfolipid
yang terkandung dalam daging, totar lipid daram otot menurun dari 5% menjadi
sekitar l% (Gargano, .2003). Mikroorganisme memirki komponen ser yang
mengandung lemak seperti glikolopid dan fosfolipid sehingga dapat menambah
kandungan lemak dalam sosis fermentasi dalam anarisis.

Kadar Protein

Protein pada salami yang dihasilkan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
yang nyata (p<0,05) antara kultur kering dan daging, namun keduanya tidak
memiliki interaksi' Sebagian asam amino pada daging resisten terhadap efek dari
pemasakan, namun bagaimanapun juga asam amino seperti lysine, methionin dan
trypthopan mengalami sedikit penurunan. Metode pendinginan dengan cepat pada
daging segar dan daging olahan tidak mengubah nilai biologis protein secara
signifi kan (Galgano, 2003).

pH

sosis fermentasi yang dihasilkan memiriki nilai pH yang sangat berbeda
nyata (P<0,01) untuk lama penyimpanan kurtur dan daging yang digunakan. serain
itu terbentuk inferaksi antara lama penyimpanan kultur dengan 

{enis 
daging. Hal ini

berarti lama penyimpanan kurtur dengan jenis daging yang digunakan berpengaruh
terhadap pH yang dihasilkan.
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Penurunan pH akibat akumulasi asam laktat memiliki peranan penting dalam

pengawetan salami, karena dapat menghambat pertumbuhan dari bakteri patogen. .

Jumlah asam laktat yang terbentuk dipengaruhi oleh jumlah karbohidrat yang

tersedi4 semakin tinggi jumlah karbohidrat rnaka makin banyak asam laktat yang

terbentuk. Asam laktat yang dihasilkan akan menurunkan pH lingkungannya

sehingga menimbulkan rasa asam.

Mukherjee et al., (2006) menuliskan bahwa pH akhir dari sosis fermentasi

berkisar 4,3 sampai 4,5 dengan suhu fermentasi 25-30'C. Selama proses fermentasi
24 iam pH menurun dengan drastis dari 6,3 sampai 4,5 hal ini terjadi karena produksi

asam laktat yang tinggi hasil aktifitas bakteri asam laktat.

aw

Salami yang dihasilkan tidak menunjukkan adanya interaksi pada kultur dan

daging yang digunakan(p>0,05). Nilai a* suatu bahan pangan akan mencapai

keseimbangan dengan kelembapan udara relatif (RH) dari sekitar bahan pangan

tersebut. Air yang bebas dapat dengan mudah menguap dan dimanfaatkan oleh
mikroba untuk tumbuh.'Penambahan gula dan garam nitrit juga dapat menurunan

aktifitas air karena gula dan garam nitrit dapat mengikat air, hal ini serupa dengan

Buege (2001) yang menyatakan bahwa garam dapat menyebabkan terjadinya
penarikan air dari urat daging secara osmosis.

Aktifitas air mempengaruhi kualitas fisik seperti juicy, keempukaq dan

kekenyalan. Selain itu aktifitas air juga mempengaruhi tektur produk menjadi keras,

lunak atau kering (Fontana, 1998).

Organoleptik

Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan panelis terhadap sosis fermentasi

disajikan pada Tabel 4.

Tabel4. Hasil uji organoleptik Tingkat Kesukaan panelis terhadap Sosis
Fermentasi

Parameter
Perlakuan

Kultur H-0 Kultur H-I5 Kultur H-30 Kultur H-45
RataanSapi Domba Saoi Domba Sapi Domba Sapi Domba

Penampakan umum 4 2 J 2 , J 4 4 J

2,75
?<

Warna 4 2 4 ) 2 2 2 4
ffirrffi I 2 J .,

2 J 4 2
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-

2. = Suka
3. = Netral
4. = Tidak suka
5. = Sangattidaksuka

uji organoleptik dilakukan pada sosis fermentasi dengan tujuan untuk
mengetahui sejauh mana tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk yang akan
dipasarkan- oleh karena itu dipilih uji hedonik. uji hedonik ini menggunakan 50
panelis tidak terlatih.

Tingkat kesukaan panelis terhadap sosis fermentasi secara keseluruhan adalah
suka' Berdasarkan penampakan umum secara keseluruhan panelis memberikan nilai
netral' Sosis yang paling disukai adalah sosis yang diberikan kultur starter dengan
lama penyimpanan 30 hari. Sosis fermentasi yang diberikan kultur starter dengan
lama penyimpanan 45 hari tidak disukai secara penampakan umum. panelis
rnemberikan nilai yang mendekati agak suka sampai netral untuk warna. Rendahnya
penilaian panelis terhadap warna sosis karena warna yang dihasilkan agak coklat
kehitaman terutama pada bagian permukaan sosis. Begitupun dengan tingkat
kesukaan terhadap aroma panelis memberikan nilai agak suka mendekati netral.
Faktor yang mempengaruhi aroma adalah asam laktat, rempah dan bumbu serta
komponen volatil lain yang dihasilkan selama pioses fermentasi. Tekstur yang
dihasilkan dari sosis fermentasi ini disukai oleh panelis. Hal ini karena tekstur yang
dihasilkan tidak terlalu keras, tidak lembek dan cukup kering. Tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa secara keseluruhan adalah netral. Sosis fermentasi yang
diberikan kultur starter dengan tanpa masa simpan dan penyimpanan selama l5 hari
panelis memberikan nilai ticlak suka. Hal ini disebabkan karena rasa asam yang
dihasilkan terasa sangat tajam sehingga paneris kurang menyukai.

Perlakuan
KulturH-l5 Kultur H-30 Kultur H-45

l'. = Sangat suka
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KESIMPULAN

Lactobac,rus plantarum yang dikeringkan dengan metode freeze dryins
men€alami peningkatan viabilitas- viabilitas kultur kering Lactobacillus plantarum
bertahan baik sampai masa penyimpanan 15 hari, kemudian mengarami penurunan
yang signifikan pada penyimpanan 30 d,an 45 hari. Kualitas mikrobiologis di dalam
sosis fermentasi dapat dipertahankan sampai diberi kultur 30 hari. sosis yang diberi
kultur dengan lama penyimpanan 45 hari kualitas mikrobiologisnya kurang baik. Halini terlihat pada jumlah E.cori dan staphyrococarsdengan jumrah yang rebih tinggi
dibandingkan dengan sosis lainnya.

Nilai a* dan pH tidak mengarami perubahan yang signifikan di daram sosis
walaupun kurtur yang diberikan terah disimpan serama +s hari. Nirai a* r, ou,u*
sosis fermentasi ini berkisar dari 0,g7-0,gg. Nilai ini memberikan peruang untuk
mikroorganisme seperti Micrococcus, beberapa jenis kapang dan staphyrococats
qureus untuk tumbuh. Nirai pH sosis yang dihasilkan berkisar 4,r_4,7. Nilai yang
diperoleh ini menyebabkan'penghambatan terhadap bakteri patogen seperti E. coli,
salmonella dan staphylococctrs. Hasil yang diperoleh berdasarkan analisis proksimat
memperlihatkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan untuk semua produk
sosis fermentasi yang dihasilkan.
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