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ABSTRACT adalah 50° + T pada siang hari dan Z5+ 2°C pada
malam hari (Antarat al, 2004).
Aim of the research was to find out the viability o  Dewasa iniurutan terfermentasi jarang ditemukan,
storage. The filler material used in the productioh aradi pada saat proses pengolahan. Bau tidakpseda
inoculum powder was three kinds of flour, namelyizeaa, dan rasa yang kurang enak merupakan hal yang iterjad

rice flour and tapioca. The research was done horkgtory ibat k lan f tasi. Salah satu hal d
scale as experiment research which was designed gipat kegagalan termentasl. salah salu hal yaRg do

randomized block design with factorial experimefvo inan menyebabkan kegagalan fermentasi adalah
factors were experimented, namely the kinds ofrflas a Kurang maksimalnya kerja dari bakteri asam lakedt h
filler material as the first factor and the storgugeiod as the ini dicirikan dari rasa asam yang berlebihan dastte
second factor. tidak kompak.

Result of the research showed that the treatmefibwf Salah satu bakteri yang dominan dalam urutan ada-
as a filler material did not influence the vialyiliof P. |ah jenisPediococcus acidilacticiBakteri ini diisolasi
acidilactici u3is in inoculum powder. Any filler mat.erial langsung darurutan dan sangat berperan dalam proses
used in production of the powder gave same proeiition  fomentasurutan Salah satu straif. acidilacticiyaitu
on its V|ab|l|ty. The V|ab|I|t.y of P. acidilactici U318 strain U318merupakan bakteri dominan dalamutan
decreased during storage period. After storagevaédks the . .. . .
average of viablé®. acidilactici U318 was about 2,54x10 yang menghasilkan bakteriosin. Bakteriosin yangdlh
cfulg which decreased one log cycle from the ihiga Silkan mampu menghambat pertumbuhan bakteri pato-
storage. gen dalanurutan ketika urutan itu difermentasi dan di-

simpan (Antareet al, 2004). Bakteriosin yang dihasil-
Keywords: urutan, P. acidilacticU318 inoculum, filler kan juga berfungsi mengontrol pertumbuhiacto-
material. bacilus plantarumsehingga urutan yang dihasilkan
tidak mempunyai rasa yang terlalu asam. SelaifPitu
acidilactici U318 dapat menurunkan pH dengan cepat
PENDAHULUAN sehingga bakteri yang bukan bakteri asam lakté-ter
bih yang merugikan dapat dihambat pertumbuhannya.

Sosis merupakan salah satu jenis makanan terbuatvelihat keunggulan-keunggulan tersebut serta pen-
dari daging yang dicincang, dihaluskan dan dibefingnya peranarP. acidilactici U318 dalam proses
bumbu kemudian dimasukkan ke dalam selongsongrmentasiurutan, maka penelitian ini diarahkan pada
Bahan utama pada pembuatan sosis adalah daging, g@mbuatan inokulum deng#n acidilactici U318seba-
daging yang digunakan tergantung dari jenis s@mgy gai kultur starter, dengan beberapa macam perlakuan
akan dibuat. Misalnya dalam pembuatan sosis baBhhan pengisi dan pelindung serta perlakuan umur
daging yang digunakan sebagai bahan dasar adai@gfpan.inokulum (ragi)urutan merupakan salah satu
daging babi. Selain bahan utama pada pembuat s@fdtnecahan yang dapat diberikan kepada masyarakat,
juga ditambahkan bahan pengisi (Hadiwiyoto, 1983alam hal penggunaan kultur starter acidilactici
Sejumlah bahan pengisi ditambahkan dalam pembuata®18 untuk produksurutan mengingat peranan mi-
sosis diantaranya bertujuan untuk menambah Citara@@ba ini dalam proses fermentasi sangat penting_
dan meningkatkan aroma (Soeparno, 1992). Sehingga pada nantinyarutan terfermentasi dapat

Beragam makanan tradisional ada di Bali, salah s@&mbali diproduksi oleh masyarakat dan dengan ada-

tunya adalah sosis tradisional terfermentagiutan”. nya inokulum ini diharapkan kegaga|an pada saat fer
Urutan di Bali dibuat dari daging babi yang dipotongmentasi bisa dicegah.

kecil-kecil kemudian ditambahkan garam dan campur-

an bumbu setelah itu dimasukkan ke dalam selongsong METODE PENELITIAN

usus babi. Selanjutnya daging yang telah dimasukkan

ke dalam selongsong itu difermentasi selama 2 a4 h  penelitian ini dilaksanakan dari bulan Pebruari

dibawah sinar matahari. Suhu yang biasa digunakg@mpai Mei 2007, bertempat di UPT Laboratorium
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Terpadu Biosains dan Bioteknologi Universitas Udayajen media disterillisasi t = 15 menit, T = €idan P =

na, Laboratorium Kimia dan Analisis Pangan FTP Unit5 psi. Setelah dingin sebanyak 10®akteri ditanam
versitas Udayana Denpasar dan Laboratorium Bipada media dan diinkubasi selama 24 jam dalam suhu
industri FTP Universitas Udayana. 37°C.

Bahan dan Alat Pembuatan inokulum cair

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Proses pembuatan inokulum cair adalah sebagai
kultur starterP. acidilactici U318 yang didapat dari berikut: ke dalam 5 ml media MRS cair diinokulasi
UCC (Unit Culture Collection) UPT. Lab. Terpadudengan 3 os®. acidilactici U318 dan diinkubasi se-
Biosains dan Bioteknologi, alkohol 70%, aquadetama 24 jam pada suhu €7 Selanjutnya 1 ml kultur
NaCl 0,85%, PCA (Plate Count Agar) merekersebut diinokulasi kembali ke dalam 5 ml MRS cair
Pronadisa, BaGl susu skim, tepung tapioka (Anjing(dibuat 3 tabung, masing-masing 5 ml) kemudian
Laut), tepung beras (Rose Brand), tepung maizedankubasi selama 24 jam dan suhf@G7Kultur yang
(Pazola), daging babi, lemak babi, bumbu, MRS (delah tumbuh selanjutnya ditumbuhkan kembali pada
Man Rogosa Sharpe) broth dan agar merek Pronadisanedia MRS cair 10 ml, 30 ml dan 300 ml. Untuk tiap

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adgemindaharP. acidilactici U318 diinkubasi selama 24
lah Laminar Flow Cabinet (Merek Esco), Autoclavgam dalam suhu 3T, sehingga akan didapat inokulum
(Allamerican, 1925X), Pipet Man (Gilson, X0914M),cair 300 ml sebanyak 3 labu erlenmeyer.
Tip blue and yellow( QSP, 1-200 pl & 1-100 pl),
Tabung Reaksi (Merek Pyrex), Erlenmeyer (PyrexRersiapan bahan pengisi
Pipet Volume (Pyrex), Timbangan Analitik (Metter Tepung dan skim disangrai secara terpisah (T°= 85
Toledo, PG8001), Inkubator (Memmert, BLM 100+ 5°C, t = 10 menit), kemudian ditimbang masing
800), Gelas Ukur (Bomex), Sterer Bar (lwaki, BS;38masing bahan sesuai perbandingan yaitu untuk tapiok
Magnetic Sterer, sendok gelas bengkok, Aluminiutperas dan maizena masing-masing sebanyak 270 g dan
Foil (Klin Pak), Buncen, Vorteks (Thermonics, TM-skim masing-masing 30 g, kemudian dimasukkan se-
100 Single Unit), Jarum Ose, Oven Vakur, raeter, cara terpisah ke dalam plastik.
Pendingin (Glacio, GR-624/240PD) kertas saring,
kapas dan alat lain yang diperlukan dalam penelitidroses produks bubuk inokulum

ini. Proses produksi bubuk inokulum adalah sebagai
berikut: 300 ml inokulum cair dicampur dengan skim
Rancangan Percobaan sebanyak 30 g diaduk secara aseptis sampai homogen,

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitian pedilanjutkan pencampuran dengan tepung sebanyak 270
cobaan di laboratorium. Percobaan dirancang dengan Setelah pencampuran kemudian dikeringkan di
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAKgalam oven vakum pada suhu’@5dan waktu 7-8 jam
dengan pola percobaan faktorial, dua faktor. Faktantuk masing-masing perlakuan. Setelah kering grodu
pertama adalah bahan pengisi kultur starer dihaluskan dijadikan bubuk kemudian dikemas di
acidilactici U318, yang terdiri dari 3 level yaitu T1 =dalam plastik (polietilen) dan disimpan pada suhu
Tepung maizena, T2 = Tepung beras, T3 = Tepudg’C. Produk yang disimpan akan dianalisis mulai dari
tapioka. Masing-masing bahan pengisi di atas akamnggu ke-0, yaitu setelah pengeringan dan 1, 2 3,
ditambahkan susu skim sebanyak 10% dari berat balmimggu berikutnya.
yang akan dicampur .

Faktor kedua adalah lama penyimpanan inokuluMariabel yang Diamati

dalam bahan pengisi yang terdiri dari 5 level yaitl0 Pengamatan dilakukan terhadap beberapa variabel
= 0 Minggu (setelah pengeringan), M1 = 1 Minggu, Mthokulum yaitu totalP. acidilactici U318 sebagai total
= 2 Minggu, M3 = 3 Minggu, M4 = 4 Minggu bakteri asam laktafFardiaz, 1992) total mikroba

Dari rancangan percobaan diatas diperoleh 15 koiffrardiaz, 1992) dan aktivitas air (Buckle,1982).
binasi percobaan dan terdiri dari 2 kelompok, Sgdpn
ada 30 unit percobaan.. Data yang diperoleh kemudia HASIL DAN PEMBAHASAN
akan dianalisis dengan sidik ragam dan apabila ada
pengaruh perlakuan perlakuan akan dilanjutkan dengaotal P. acidilactici U318 Pada Bubuk I nokulum

uji Duncan. Hasil pengamatan menunjukkan jumlah rata-rata
bakteri P. acidilactici U318 mulai dari minggu ke-0

Prosedur Percobaan sampai minggu ke-4 dapat dilihat dan Gambar 1. Ada-

Persiapan kultur pun data pengamatan jumlah rata-rRBtaacidilactici

Persiapan kultur terdiri dari proses pembiakanukult U318 sebelum dikeringkan adalah 1.82 X316.75 x
sebagai berikut: Dibuat media MRS broth (0.13), dit0", 1.31 x 1&® cfu/g berturut-turut untuk tepung
campur dengan aquades sebanyak 5 ml. Setelah homaizena, beras dan tapioka.
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan
umur simpan berpengaruh sangat nyata terhadap via-
bilitas P. acidilactici U318 pada bubuk inokulum
(P<0.01), sedangkan perlakuan jenis tepung tidak be !\‘\\ e Malzena
pengaruh nyata terhadap viabilifasacidilactici U318 1,00x16" —m— Beras
pada bubuk inokulum. Diperlihatkan pula bahwa perla / \ —A— Tapioke
kuan jenis tepung memberikan hasil yang tidak loabe
nyata terhadap viabilita®. acidilactici U318 pada
bubuk inokulum. Ini membuktikan jenB. acidilactici 1,00x16¢
U318 dapat hidup dalam ketiga bahan pengisi, hal in 0 1 2 3 4
disebabkan karena masing-masing bahan pengisiiterdi Masa Simpan (Minggu
dari komponen yang hampir sama seperti protein, _ _ _
lemak, karbohidrat, P, Fe, Ca dan air serta ukuran Gambar 2. Grafik total mikroba pada inokulum.
granula pati yang tidak jauh berbeda. _ o ,

Selama masa simpan jumldh acidilactici U318 Ha5|.l analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan
cenderung menurun pada tiap perlakuan tepungnhal ymur simpan berpengaruh sangat nyata terhadap total
disebabkan karena kondisi bakteri itu sendiri. Sagtikroba pada bubuk inokulum (P < 0.01), perlakuan
disimpan bakteri ini tetap bertahan hidup tetagaki J€nis tepung tidak berpengaruh nyata terhadap total
beraktivitas atau inaktif (dorman), keadaan iniedis Mikroba pada bubuk inokulum. Diantara kedua perla-
babkan karena rendahnya kadar air, yang dicirikd@n tidak terjadi interaksi. Demikian juga perlaku
dengan rendahnyawadan suhu penyimpanan yand€nis tepung memberikan hasil yang tidak berbeda

bolisme bakteri bakteri. Selama masa simpan jumlah mikroba cenderung

menurun pada tiap perlakuan tepung (Gambar 2). Ren-
dahnya kadar air yang dicirikan dengan rendahgya a
11,00x16* serta suhu penyimpanan yang dingin menyebabkan mi-
kroba sulit berkembang.
Jika total mikroba dibandingkan dengan toRal
—e—Maizena  gcidilactici U318 pada masing masing perlakuan jenis
5 1,00x10 —&— Beras tepung dan masa simpan, total mikroba lebih rendah
—A—Tapioke  dibandingkan dengan totBl acidilacticiU318. Hal ini
menandakan dalam bubuk inokulum tidak ada konta-
minasi. Tidak adanya kontaminasi disebabkan karena

1,00x16*

Total Mikroba (cfu/g)

Raterata P. acidilactici U318
(cfu/g

1,00x16¢ pada bubuk inokulum bakteri yang ada merupakan
o 1 2 3 4 kultur murni. Pada saat pengeringan dengan rentang
Lama Penyimpanan (Minggu) waktu 24 jam mikrobd&. acidilactici masih bertahan

o . walaupun dalam kondisi vakum, kareBaacidilactici
Gambar 1.' Grafik viabilita®. acidilactici U318 pada 318 persifat mikroaerofilik (Fardiaz, 1992), vaitu
inokulum. mikroba yang dapat hidup pada konsentrasid@n
_ o . _ atmosfer yang rendah. Perbedaan jumlah mikroba pada
Disamping itu jenisP. acidilactici U318 tidak pengamatan total BAL dan total mikroba mungkin juga

mampu membentuk spora, seperti halnya kapang aifidebabkan oleh formula MRS dan PCA yang berbeda.
khamir. Spora pada bakteri merupakan suatu bentuk

bakteri yang sedang dalam usaha melindungi ditixtivitasair (aw)
terhadap pengaruh yang kurang menguntungkan dariperjakuan jenis tepung dan umur simpan berpe-

lingkungan luar (Dwidjosoputro, 1979). ngaruh sangat nyata (P < 0.01) terhadajpabuk ino-
_ kulum, serta diantara kedua perlakuan terjadi dthisr
Total Mikroba Pada Bubuk Inokulum aw tertinggi pada maizena diperoleh pada minggu ke-0

~ Dari hasil pengamatan selama penelitian didapatkgn terendah pada minggu ke-4, sedangkan pada beras
jumlah rata-rata dari total mikroba mulai dari 909 dan tapioka hasil yang didapat tidak berbeda dengan
ke-0 sampai minggu ke-4 dapat dilihat pada Gambar@ajzena pada minggu ke-0. Perubahag pada
Adapun data pengamatan jumlah rata-rata total M&romaizena dari awal sampai akhir masa penyimpanan
sebelum dikeringkan adalah 7.65 x13.15 x 1&°,  cenderung mengalami penurunan yang lebih besar
1.27 x 16° cfu/g berturut-turut untuk tepung maizenagipanding beras dan tapioka (Gambar 3), hal ini
beras dan tapioka. mungkin disebabkan karena ukuran partikel maizena
lebih kecil dibanding beras dan tapioka.
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Gambar 3. Grafik aktivitas air pada bubuk inokulum.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian produksi inokulun?:
urutan dengan menggunakBnacidilacticiU318 seba- a

gai kultur starter dengan beberapa jenis bahanigien S . ,
maka dapat diambil kesimpulan bahwa : gHad|W|yoto, S. 1983. Hasil-Hasil Olahan Susu, Ikan,

C A i ; daging dan Telur. Liberty, Yogyakarta.
1. P. acidilactici U318 dapat bertahan hid da ke- : . .
tig;glaé:rﬁ :c()::engisi. apat bertahan hidup pada eSoeparno. 1992. llmu dan Teknologi Daging. Univer-

2. Dilihat dari perlakuan masa simpan mulai dari awal Sit8s Gajah Mada Press, Jakarta.
penyimpanan sampai akhir masa penyimpanan
jumlah rata-ratd. acidilactici U318 yang bertahan
hidup cenderung menurun, yaitu 2,54 X°1€fu/g.
Menurun sekitar satlog cycledari jumlah bakteri
awal.
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