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ABSTRAK

ging merupakan produk olahan hasil fermentasi spontan secara tradisional di beberapa daerah di
Produk fermentasi yang dilakukan secara spontan biasanya sangat bervariatif kualitasnya, untuk
' penclitian ini dilakukan penambahan starter bakteri asam laktat dengan harapan dapat menjaga
Sualitas produk. Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
=ri asam laktat pada proses pembuatan petis daging terhadap total bakteri kaldu, nilai pH, dan sifat
sknya. Materi yang digunakan adalah daging sapi, starter bakteri asam laktat (Lactobacillus
Streptococcus  thermophillus, dan Lactobacillus acidophilus). Rancangan penelitian yang
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan
1 bakteri asam laktat TO sebagai kontrol (tanpa starter); T2 dengan penambahan 2%; T4 dengan
3an 6 %; dan T6 dengan penambahan 6%. Variabel yang diuji adalah total bakteri kaldu (metode
Plate Count), nilai pH dan sifat organoleptik petis daging. Hasil penelitian menunjukan bahwa total
=du dan kekentalan tidak dipengaruh oleh penambahan starter bakteri asam laktat, pH kaldu dan
s daging didapat pengaruh yang sangat nyata oleh perlakuan penambahan bakteri asam laktat.

2 kunci: Fermentasi daging, Bakteri asam laktat, total bakteri, pH, sifat organoleptik

PENDAHULUAN

is daging merupakan produk makanan hasil

si yang memanfaatkan mikrobia sebagai
starter. Mikrobia yang digunakan adalah
asam laktat, hasil metabolit berupa asam
ang dapat menghambat pertumbuhan bakteri

ik dan bakteri lipolitik. Penelitian ini

n mengetahui pengaruh penambahan bakteri
@ktat terhadap total bakteri, nilai pH, dan sifat
eptik. Menurut Moelyanto (1992) fermentasi
suatu proses penguraianb senyawa dari
®ahan protein kompleks menjadi senyawa-
yang lebih sederhana dalam keadaan

ol. Salah satu mikrobia yang sering
dalam fermentasi daging adalah bakteri
laktat. Dalam proses fermentasi daging,
asam laktat menguraikan glukosa melalui
difosfat dan memindahkan hydrogen yang
pada dehidrogenasi gliseraldehid trifosfat ke
‘Hanya  sebagian  kecil  piruvat
arboksilasi menjadi asetat, etanol, CO,, dan
sapa produk yang terbentuk tergantung dari
h oksigen yang ada pada proses fermentasi
egel dan Scheidt, 1994). " Bakteri asam laktat
t diperkirakan berperan adalah Leuconostoc
mieroides, Pediococcus  cerevisiae, dan
bacillus plantarum. Bakteri asam laktat ini
apkan mempunyai kemampuan antagonistic
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terhadap bakteri pathogen dan pembusuk dengan
produk metabolit yang dihasilkan. Hal ini juga akan
mempengaruhi terhadap karakter fisik yang akan
mempengaruhi terhadap sifat organoleptik produk
yang dihasilkan. Disamping itu produk asam laktat
yang dihasilkan juga akan mempengaruhi
keseimbangan asam  basanya yang juga
mempengaruhi pH yang terjadi.

MATERI DAN METODE

Materi yang digunakan dalam pembuatan petis
daging adalah daging sapi, sedangkan biakan bakteri
asam laktat adalah campuran yaitu Lactobacillus
bulgaricus,  Streptococcus  thermophillus, “dan
Lacobacillus acidophilus. Untuk pembiakan bakteri
asam laktat menggunakan MRS Broth dan MRS
Agar, sedangkan untuk total bakteri menggunakan
Nutrien Agar (NA). Peralatan yang digunakan
autoklaf, incubator, pipet ukur,pH meter, serta
beberapa perlatan gelas yang lain.

Metode penelitian dilakukan dua tahap yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui
persentasi garam ideal yang harus ditambahkan agar
fermentasi dapat berlangsung baik. Penambahan
garam yang dilakukan adalah 6%; 7,5%; dan 10%
dari jumlah total bahan yang digunakan. Penelitian
utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh




penambahan starter bakteri asam laktat terhadap
total bakteri, nilai pH, dan sifat organoleptik.
Adapun sifat organoleptik yang dimaksud meliputi
penilaian wama dan kekentalan menggunakan
panelis semi terlatih sebanyak 25 orang.

Desain penelitian yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 4
ulangan. TO sebagai control, T2 dengan
menggunakan starter bakteri asam laktat 2% berat
daging; T4 sebesar 4%; T6 sebesar 6%. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik
ragam, apabila terdapat pengaruh perlakuan yang
nyata dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) pada taraf 5%. Untuk uji organoleptik
menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) (Sugandi
dan Sugiarto, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Penambahan Bakteri Asam Laktat
Total Bakteri Kaldu Daging

Hasil  penelitian  menunjukan  bahwa
penggunakan starter bakteri asam laktat berturut-
turut adalah TO : 3,02 x 105 T2 : 3,65 x 106: T4
1,52 x 105 dan T6 : 3,77 x 10¢. Hal ini menunjukan
bahwa penambahan bakteri asam laktat dalam kaldu
daging menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata
(P<0,05). Hal ini menunjukan bahwa bakteri asam
laktat yang digunakan tidak mampu memberikan
pengaruh terhadap total bakteri, karena jenis bakteri
yang digunakan tidak mampu hidup pada medium
yang sedikit mengandung karbohidrat. Menurut
Bahar (2005) kandungan karbohidrat pada daging
sangat sedikit yaitu sekitar 0,5%-3%. Hal inilah
yang menyebabkan bakteri asam laktat kurang
optimal.
Pengaruh Penambahan Bakteri Asam Laktat
terhadap pH Kaldu Daging

Hasil penelitian menunjukan bahwa rerata nilai
PH kaldu daging adanya pengaruh yang nyata (P<
0,05). TO :5,78; T2 : 5,98; T4: 5,83; dan T6 : 6,03.
Nilai pH ini berkaitan dengan jumlah bakteri asam
laktat karena pengaruh jumlah produk metabolit
yang dihasilkan berupa asam laktat. Hal ini diduga
bakteri masih tertahan dengan adanya jumlah garam
yang diberikan serta keterbatasan jumlah glukosa
daging (baca : glikogen) yang hanya sebesar 0,5-
3%. Jika dilihat dari kisaran nilai pH sebesar 5,78 —
6,03 masih dalam kisaran pH optimal fermentasi
sebesar 5,5 — 6,0 (Lawrie, 2003).

- Pengaruh Penambahan Bakteri Asam Laktat
pada Sifat Organoleptik

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai skor
yang diperoleh menggunakan panelis adanya
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pengaruh yang nyata penambahan s&
asam laktat terhadap warna petis yang
Warnanya berkisar antara coklat-coklas
coklat kehitaman. Hal ini terjadi kass
proses “browning” atau reaksi Maillard
saat perendaman daging selama 48 &
Winarno (1980) dalam keadaan ini gugss
protein daging bereaksi dengan gugus =it
keton dari gula pereduksi yang akan
asam laktat.
Untuk kekentalan petis menumg
pengaruh perlakuan penambahan
asam laktat. Kekentalan diduga hanya
oleh penambahan pati dan suhu pe
proses sehingga akan menghasilkan gei
Menurut Muchtadi et al., (1998) s
dalam air yang mengalami pemanasan
60-70°C  menyebabkan granula
menggelembung membentuk gel.

KESIMPULAN

Hasil  penelitian  menunj
penambahan starter bakteri asam laksss
tidak berpengaruh terhadap total
berpengaruh terhadap nilai pH
Penambahan starter bakteri asam Ik :
belum dapat memperbaiki keamanam
petis daging. Sedangkan untuk sifes
menunjukan pengaruh yang nyata '
dan kekentalan, tetapi hal ini didugz &
reaksi “browning” dan proses gelatinis
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