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ABSTRAK

Tujuan penelitian ind adalah untuk mengetahel pengaruh pemberian starer
Luctobpctifius cased  tlerhadap karakteristik susu kerbau  fermentast  vang
dimanifestasikan dalam pH. berat jenis, kadar air dan jumizh kolon bakien,
Materi penelitian ini menggunakan suse kerbao sehanyvak ¢ 120 ml vang diperoleh
dart Alahan Panjang, Solok dan inokulum Lactabacilluy casel vang diperoleh dari
Laboratorium Mikrobiologi dan Teknologh Panpan Fakulias Teknologl Portanian
IMB. BHogor. Metode penelitian  ini adalah  metode  eksperimen  dengan
mengeunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdin dori 4 perlakuan
dan > ulangan. Perlakuan adalah penambaban staner Lacrobacillay caved sebanyak
O%fA), 2%(B), 4%0C) dan 6%{1), Peubah yang diukur adalab pH, beral jenis,
kadar air dan jumlah koloni bakterl. asil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh vang sangat nvata (P<0.01) meningkatkan berat
jenis dan menurunkan pH, kadar air serta jumlah koloni bakteri susu kerbau
fermentasi. Pemberian starter Lactohaciliny cased pada level 2% menunjukkan
hasil terbaik pada pembuatan susu kerbau fermentasi.

Kata kunci : Lactobacillus cased, pH, berat jems, kadar air, jumlah koloni bakien



L PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Dipandenge dard seer gizi, susu merupakan makanan yang mempunyan nilai
pizi tingei don mudah dBeermn serta mengandung semua bahan-bahan yang
diperlukan upick periumbuoban, sepertt protein, lemak, karhohidrat vitamin dar
nvneral, i osamping L, jues merupakan media yang baik bapr perkembangan
mikroorganisme, fehingze mudah mengalomi kerusakan, vailu menjadi asam,
berlendie, baw dan rasacya berubah atan busuk. Penvebab amma tingginyva
kondungen bakteri adalah karena kontaminasi sebapai akibat dari perlabuan vang
tidak higienis, Svsu akan berbabaya bagi keschatan manusia, bila banvak
mengandung baklorn teritanm bakieri yvang bersifal  patopen, korcoa dapa
merubah Karakienstik susu temschut vang meliputi pll, berat jenis, kadhar air dan
jumilah koleni baklert dalam wakio vang singkal,

Manluar hiclogis vang tingei dari sesu vailu schagal minuman vang
menychatkan karena kondengan gizi dan asam aminonva Jengkap. Adapun
manfaat  chonomisnya,  scian dapal dimioum sebagal susue segar setelah
dipasteurisast, juga dapat digunakan sebagai Bahan bakye produk-produk olahan.
seperi susu fermentasi (yang sering dijumpai di pasaran berupa yoghur), os krim,
mentegd. permen susu atou karamel, dedol susu dan kerupuk susu,

Saluli sate ternak vang dapal menghasilkan susu denpan nilai giz v g
ebily baik sl sosn sapt sdadab ek kerbau, korena susu kerbau lehil banyal,
menpanbung leail dine proodeis Soso bedba mnmmea ik dikonsomsi dalan
keadaan segar, karena lebin banvak mengandurg luktosa dan bila dikonsumsi

Limgsung sering mengakibatkan menerel schingpa d'bensumst setelsh diolah,



seperti menjadikan susu kerbau menjadi suse kerbau  fermentasi dengan
penambahan bakicr asam lzkiatl,

Susu lermentas: merupaxan produk olaban susu vang telah difermentasi
dengan camp menginokulasivan bakteri (starter) pembentuk asam  laktat dan
higganye  dimokulasikan dengom menpgonakan 2 - 6% kullur starter bakizn
teesebut. Produk susu fermeniast sckarang semakin banyak dikembangkan dan
dikonsums: menjaa produk melanan kesehatan di berbaga negara maju bahkan
di negara-negara berkembang, soperti Indonesia. Pengembampan berbagai produk
fermentast. seperti yoghur! dengar penambahan probiotik merupakan salah san
bentuk aplikest perfemonngan makanan keschalon terschat,

Lactobacilius casei (L. cased) termasuk dalam polongan bukiee: probiontk,
vaiu baklert hidup zang memberkan efek meazuntungkan pada mang denpan
meninglhatkon kescimtbangan salarin pencernaom. Bakicd ini mampu bertabkan dari
kondisi asome lamboang schinpps mampa hidup sanges Jdi wsus besar, Gomana
mercka mweningkatkan aktvidos hakien normal dan bakteri berpuna lainnya seea
menyerap bahan-hahan herbahava, dapal menghambat dan membunub bakten
patogen serta horstlat ant inwor £ cased merupakan bakier asam lakial genus
Lactodereiline dan miasanva digunakan dalam pembuoatan Keju, voshur, susu
Fermuitasi dengan pemberin 2= 6% Roboe stacter {Widodo, 2005

Rerdasorkan penukmn de otos maka penulis mencoba melakokan suzin
penclition dengan jpudol *Pongarnh Pemberian Beberapa Level starter

factabrcilfuy covel Terhadap Karakieristilk Susu Kerboo Fermentasi™



V. KESIMI'ULAN

A Kesimpulan

I*emberian starter L. cosei pada suse kerbau fermentasi sangat nvala

(=001 meningkatkan berat jenis dan menurunkan nilai pH. kadar air seria

umlah kalomi balleri vang dibasilkan, Pemberian starter Lo cased sehanyak 2%

menghasilkan susu kerbaw ermentast vang paling baik,

B, Saran

Untuk mendapatkan kualitas susu kerbau fermentasi vang paling baik

maka disarankan Jdengzan pemberian starter Lo cesed padis level 2%,
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