PENGARUH PENAMBAHAN BEBERAPA LEVEL STARTER
Loctabacitlus cased TERHADAP KADAR PROTEIN, KADAR LEMAK DAXN
NILAI ORGANOLEPTIK SUSU KERBAU FERMENTASI

SKRIPST

Oleh :

Rahmat Hidavat
13 163 027

FAKLUILTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS ANDALAS
2007



PENGARUH PENAMBAHAN BERERAPA LEVEL STARTER
Lactobacilius casei TERHADAP KADAR PROTEIN, KADAR LEMAK DAN
NILAI ORGANOLEPTIK SUSU KERBAU FERMENTASI

Rahmat Hidavat, di bawah him bingan
Drh. Yuherman, MS, Ph.D dan Ir. Arief, MS
Program Studi Teknologi Hasil Ternak, Jurusan Produks; Ternak
Fakulas Peternakan Universitas Andalas, Padang 2007

ABSTRAK

Penelitian ind burtujuan untuk mengetahiy pengaruh penambahan starter
Lactobacillus cavei erhadap kadar protein, kadar lemak dan milai organoleptik
susu kerbau fermentasi vang dihasilkan, Metode penclitian menppunakan metade
cksperimental dengan Rancanpan Acak Kelompok (RAK), yang terdici dari
4 perlakuan dan masing-masing 5 ulangan. Perlakuan wang diberikan adalah
penambahan starter Lactobaciilus cavel, ymbu: A (0%) B (2%). C (4%) dan
[y {6"%n) dari 200 mi susu kerbau. Peubah yang divkur adalah kadar protein, Ladar
lemak dan milai organnleptik (aroma dan razsa) susu kerbau fermentpsi, Fasit
penelitian menunjukkan bahwa penambahan starter Lactabacillus coved memberi
rengaruh berbeds sangat nyata (P=<0.01) terhadap kadar protein, kadar lemak dan
nilai organoleptik susu kerbau fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian dapar
diambil kesimpulan hahwa, starter yang menghasilkan kvalitas susu kerhag
fermentasi vang terbaik adalah perlakuan C (494),

Bata kunci: susu kerbau fermentasi, Lacrobagillus cared, protein, lemak, nilai
organolepeik,



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu merupakan salah satu hasil utama ternak yvang memiliki nilai gizi
vang tinggi dan paling sempurna dalam tingkat kecernaannya dibandingkan
dengan hasil ternak lain. Selain itw, susu juga memiliki sifat yang mudah sekali
rusak (perishable) karena susu mengandung komponen gizl yang sangat lengkap,
sehingga sesual unluk media perfumbuban mikroorganisme.

Salsh satu ternak penpghasil susu yang cukup populer adalab ternak kerban.
Suszu kerbau sedikit sckali diminati oleh masyarakat, khususnya di Sumatera Barat
dan sekitamnya. Salah satu penyebabnya adalah susu kerbau mempunyai bau yang
khas dan kurang disukai dari pada susu sapi. Salah zam altematif untuk menarik
minat masyarakat dalam mengkonsumsi susu kerbau jalah dengan mengelah susu
kerbau sccara fermentasi,

Susu fermentasi dibuat dengan memanfantkan beberapa spesics bakterd
asarn lakial. Bakten asam laklal yang digunakan dalam fermentasi susu mampu
memproduksi asam laktat dengan menghasilkan produk yang berdayaguna dan
mempunya: daya cerna yang lebih linggi. Susu formentasi yang telah dikenal,
antara lain yakult, yoghurt dan dadih. Dengan melikat pengembangan preduk susu
fermentasi vang fungsi kesehstwomya Jebih nyata, sekaranp makin  banvak
dikembangkan dan dikomsumsi menjadi produk makanan fungsional diberbagai
negara maju, bahkan di negars berkembang, seperli Indonesia,

Dengan berkembangnya teknologi fermentasi, manusia terus berupava
melakukan penganekaragaman produk susu fermentasi sehingpa bisa diterima dan

disukai oleh masyarakat sebagai minuman keschatan, Bakieri asam lakiat vaig



sering digunakan didalam industd fermentasi adalah spesies dari genus
Streptococcus dan Loctobacillus, Dalam  pengembangan proses fermentasi,
sekarang lebih banvak diarahkan pada pengembangan bakten starter, Penggunaan
starter dari genus Streptococcuy dan Lactobacillus pada susu sapi sudah sangal
dikenal dalam induseri fermentasi. Namun pengeunaan starter dar  genus
Loctobactiius khususnya Lactobacillus cased (L. cavel) pada susu kerbau sccara
luas Belum dikenal oleh masvarakal, terulama Sumatera Barat dan sekitamya,
L. cosei juga merupakan salah sate bakeeri asam laktat yang bermanfaat dalam
industri fermentasi dan mempunyai peranan yang lidak kalah pentingnya dengan
lakteri asam lakial lamnya.

Starter bakteri L. casei merupakan biaken yang mengandung baklen asam
laktat, yaitu [ casef dengan fungsi ulama menghasilkan asam laktat. Bakten ssam
laktat khususnva L. caosel diketahul sangal efektf didalam  memperbaiki
pencernaan lakiosa bagi penderita factose infolerence.

Berdasarkan pemikiran diatas maka penulis melakukan penelitian dengan
judy] “Pengarub penambahan beberapa level starter L. casei terhadap kadar

protein, kadar lemak dan nilai organoleptik susu kerbau fermentasi™.

B. Perumusan Masalah

|. Bapaimana pengaruh penambahan beberapa level starter L. cosed terhadap
kadar protein, kadar lemak dan nilai organoleptik susu kerbau fermentasi ?

2. Pala level siarter L. casel, berapakah yang menghasitkan kualitas susu kerbau

fermentast terbak 7

b2



V. KESIMPIULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dyari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan starter L. casef
memberi pengaruh berbeda sangal nyata (P<0.01) terhadap nilai gizi (kadar
profein, kadar lemsk) dan nilai organcleptik (aroma dan rasa). Perlakuan yang
terbaik adalah perlakwan C dengan pengpunaan 4% starler L. casel yang
menghasilkan susn kerbau fermentasi dengan kadar protein 4.28%, kadar lemak
6.18%0 denpan nilal organoleptik yanp cukup disukai dibandingkan dengan

perlakuan lain,

B. Saran
Untuk menghasilkan susu kerbau fermentasi yvang berkualitas baik, dapat

diberi 4% starler L. cavei.
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