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ABSTRACT

Mutmainnah, I 111 96 029. Effects of Different Drying Duration and packages on
the amounts of Bacteria and Identification of Bacecilus sp. and Enterobacter sp. in
cow milk Dangke. Lucia muslimin as supervisor and Ambe Ako as COSUPervisor.

This research in was conducted in Animal Health Laboratory, Animal
Husbandry Faculty of Hasanuddin University of Makassar from July to September
2001.

The aims of the research in to find out the total number of bacteria and
identification of Aacillus sp. and Entrobacter sp. in cow dangke derivy three days
storing .

This research used cow milk as raw material. Dangke packeged by oily paper,
banana leaf, plastic, as well as control of without packaged and were dried for 5 and 7
hours, father, there wear organoleptic evaluation, quantitatif analysis on the species of
bacteria

The reasearch was arranged as a factorial experiment based on completely
randomized design with 3 replication.

In accordance with organcleptic evaluation, the best colour of dangke was
resulted from 5 hours drying plastic package, where as the best aroma was resulted
from 7 hours drying with oily paper package, and the best consistency was resulted
from unpack and Dangke dried for 7 hours. The total Bacteria an the drined cow
dangke by different packages were 15,694, 15,162, 15,712 and 15,584 for unpackage,
oily paper, banana leaf and plastic despectifely. Bacillus cereus was found in both
factors of treatment. Oily paper was the best package compared to the other packages,



RINGEKASAN

MUTMAINNALH, 1 11196029, Pengaruh Pengeringan dan Kemasan yang berbeda
terhadap jumlah Bakteri dan Identifikasi Bakteri Hacillus sp dan Enterobacter sp
pada Dangke Sapi di bawah bimbingan Lucia Muslimin sebagai Pembimbing Utama
dan Ambo Ako schagai Pembimbing Anpgota,

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan Hasil Ternak Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar mulai bulan Juli sampai bulan
september 2000,

Penelitian untuk mengetahui total jumlah bakteri dan identifikasi bakteri jenis
Bacillus sp dan Enierobacter sp pada dangke sapi dengan penyimpanan 3 hari.

Dalam penelitian digunakan air susu sapi sebagai bahan baku dangke. Dangke
dikemas dengan kertas minyak, daun pisang, plastik dan tanpa kemasan {kontrol) dan
dikeringkan selama 5 dan 7 jam. Kemudian dilakukan uji organoleptik, analisis
kuantitatif bakter: dan uji identifikasi,

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
dengan pola faktorial yang terdiri dari faktor kemasan dan pengeringan dan 3 kali
ulangan,

Pada wji organoleptik menunjukkan bahwa wama dangke yang baik terdapat
pada kemasan plastik dengan lama pengeringan 5 jam, bau yang baik pada kemasan
kertas minyak dengan lama pengeringan 7 jam dan uji konsistensi yang baik pada

perlakuan tanpa kemasan dengan lama pengeringan 7 jam. Total bakteri pada dangke



sapi yang dikeringkan dengan kemasan yang berbeda adalah tanpa kemasan (15,694),
Kertas minyak (15,162), daun pisang (15,712) dan plastik (15,584). Dari kedua jenis
bakteri diidentifikasi pada dangke sapi yang diberi perlakuan kemasan dan
pengeringan ditemukan jenis bakieri Bucillus cereus. Kemasan kertas minyak
merupakan kemasan yang pal.ing baik digunakan di banding dengan kemasan yang

lain.
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PENDAHULUAN

Seiring  dengan  perkembanpan  ilmu pengetahuan  dan  teknologi,
khususnya ilmu-ilmu dalam bidang peternakan semakin bertambahnya jumlah
penduduk pada tahun terakhir ini, maka sub sektor peternakan semakin dituntut
untuk berperan serta dalam rangka pemenuhan gizi masyarakat.

Kekurangan akan gizi merupakan suatu masalah yang belum sepenuhnya
dapat terpecahkan sampai saat ini. Susu adalah salah satu komoditi hasil ternak
selain daging dan telur yang perlu dikonsumsi oleh masyarakat, maka diharapkan
permintaan akan susu segar dapat meningkat pula.

Kerusakan pada air susu sangat mudah terjadi, karena hal ini bisa
diakibatkan sewaktu dilakukan pemerahan yang kurang baik sehingga air susu
yang diperoleh terkontaminasi dengan udara luar. Penyimpanan air susu pada
suhu 27 °C atau suhu ruangan yang terlalu lama bisa menyebabkan kerusakan
karena air susu sangat mudah menyerap bau, suhingga tidak boleh disimpan
disembarang tempat.

Untuk menghindari kerusakan pada air susu maka pada saat pemerahan
sapi dalam keadaan yang bersih dan alat-alat yang digunakan dalam pemerahan
harus steril dari segala macam kotoran, Dan untuk penyimpanan air susu dalam
waktu yang lebih lama sebaiknya dilakukan pengolahan air susu seperti dangke.

Dangke merupakan produk olahan susu sejenis keju yang diolah secara

tradisional oleh masyarakat Sulawesi Selatan, terutama di kabupaten Enrekang.



Dangke mengandung gizi yang tinggi karena terbuat dari air susu asli, tetapi
dangke mempunyai kelemahan yailu rasanya yang kurang enak uniuk orang
yany jarang mengkonsumsinys dan akan menycbabkan diare jika dikonsumsi
secara berlebihan,

Produk susu sudah identik sebagai media pertumbuhan bakteri baik itu
patogen maupun non patogen olehnya itu keberadaan bakien dalam bahan
pangan perlu diperhatikan agar makanan tdak mengalami kerusakan yang
dapat mengganggu keschatan bagi orang yang mengkonsumsi makanan
tﬂrse;;ut.

Diaya simpan dangke sangal dipengaruhi oleh lama pengenngan dan
jenis kemasan, Dengan adanya perlakuan tersebut, maka dapal menurunkan
jumlah bakteri dan dapat disimpan lebih lama.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahw jumlah bakteri dan
identifikasi jenis Bacillus sp dan Enterobacier sp yang terdapat pada dangke
sapi. Kegunaannya adalah sebagail bahan mformasi bagl konsumen mengenai

adanya alternatif pengawetan dangke sapt dengan perlakuan lama pengeringan

dan jenis kemasan.



TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Tentang Susu /-:_,::”f
e A . .

Air susu adalah cairan putih yang dikeluarkan oleh ambing heum@*;};su.i. R""k
Susu terdiri dari air, lemak susu, gula susu (laktosa), protein, vitamin dé{?}ﬁjnem[ i
(Anonim, 1991}, Pengertian atas balasan umum mengenat istilah susu adai}ah cmm,:,,«jf

T

berwama putih yang diperoleh dari pemerahan hewan menyusui yang dapat dimakan
atau digunakan sebagai bahan pangan yang sehat (Hadiwiyoto, 1994),

Susu segar mempunyai pH vang berada antara 6,6 - 6,7 dan bila terjadi cukup
banyak pengasaman oleh bakieri, maka angka-angka ini akan turun secara nyata,
Bila pH susu diatas pH 7,0 biasanya hal ini dianggap sebagai tanda adanya penvakit
mastitis pada sapi.

Fardiaz (1989) menyatakan bahwa susu merupakan bahan makanan yang
mempunyai komposisi yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Faktor-faktor
yang mempengaruhi komposisi susu yaitu jenis ternak, waklu pemerahan, umur sapi,
penyakit dan pakan ternak. Komposisi susu dapat pula dipengaruhi oleh faktor-faktor
dari luar seperti pemalsuan dengan menggunakan air dan bahan lain (Buckle, dkk.,
1987).

Murwanto dan Djarijah {1994}. menyalakan, bahwa sumber-sumber

pencernaan mikroba dalam susu adalah saluran putting, lingkungan kandang



dan kotoran sapi, pakan, peralatan pemerahan, pekerja dan pencemaran selama
penyimpanan dan pengangkutan.
Komposisi kimia susu sapi perah lerdiri dari lemak (3,90 %), Protein

(3,40%), laktosa (4,80%), abu (0,72%), dan air (87,10%) (Buckle, dkk., 1987).

Dangke

Menurut Djide (1991) menyatakan, bahwa dangke merupakan jenis
makanan bergizi yang terkenal dan terdapat di kabupaten Enrekang propinsi
Sulawesi-Selatan, dibuat dan susu kerbau atau susu sapi. Asal mula dangke
berasal dan bahasa Belanda yang didengar oleh rakyal selempal wakiu orang
belanda melihal dan menerima jenis makanan yang dibuat dan susu. Yang
mengatakan “Dangk Well” yang berarti tenma kasih. Kata inilabh yang
kemudian dipakai untuk nama dangke.

Dangke adalah sejenis keju yang lerbuat dari susu kerbau atau sapi.
Tujuan pengolahan untuk mendapatkan penpanekarapaman produk dan dapat
disimpan lebih lama serta mencegah terjadinya kerusakan pada air susu. Selain
itu untuk mempertahankan daya simpan dangke biasanya dangke direndam di
dalam larutan jenuh selama saw jam dan dikeringkan pada subu kamar selama
160 menit serta dibungkus dengan kemasan plastik, Dengan cara ini dangke
dapat bertahan untuk jangka waktu dua bulan. Dangke merupakan bahan
pangan dengan nilai gizi tinggl. Komposisi dangke terdini dan protein 17,01%,

air 47,75%, abu 2,23%, lemak 33,89% serta komponen-komponen lainnya yang



dalam jumlah kecil yakni vitamin dan mineral (Marzoeki, dkk., 1987). Jumlah
bakleri yang terdapat pada dangke sapi tanpa perlakuan (sebelum pengemasan
dan penperingan) yaitu rata-rata 3.0 x 10°, dimana jumlah tersebut merupakan
jumlah bakteri awal vang ada pada dangke sapi (Dagong, 1999).

Menurut Marzoeki, dkk., (1987) menyatakan, bahwa dangke yang asli
dapat dibedakan dengan dangke yang telah dicampur dengan tepung alau
dipalsukan antara lain yaitu  danpke asli elastis, sedangkan danpke campuran
tidak elasts dan wama dangke asli. Berwarmma putih, sedangkan dangke

campuran agak kuning kusam.

Enzim Papain
Kalie (1990) mengemukakan, bahwa papamn adalah salah satu enzim

proteolitik yang terdapat dalam getah pepaya. Kandungannya dapat mencapai
50% dari beral kering getah pepaya. Seluruh bagian tanaman kecuali biji dan
akar mengandung enzim. Buah merupakan penghasil getah yang paling
banyak.

Penggunaan papain banyak dilakukan untuk berbagai tujuan antara lain
sebagai penggumpal susu. Sclanjutnya dinyatakan pula babwa penggumpalan
susu merupakan perubahan strukiur prolein dalam susu vang dipengaruhi oleh

panas, pH, mikroorganisme dan lain-lain.



Pengeringan Dengan Sinar Matahari

Pengeringan merupakan salah satu cara penpawetan pangan yang paling

. L i i b )
Lua, dimana rnurup:-l'l-:'ctn SUElL proses yang ditiry dari alam Vang memﬁ!—iﬁw' . -

metode pengawetan yang paling luas dan banyak digunakan (Desrosier” L'.?!EE-'}. it
L “H J

iy
{

Pengeringan adalah suatu  metode untuk meng-:luarkﬁti:::“ﬂtau
menghilangkan scbagian besar air dari suatu bahan pangan dang;
menguapkan air tersebut dengan menggunakan enerpi panas (Winamo, dkk.,
1980).

Pengeringan bahan pangan dapat dilakukan dengan cara membiarkan
bahan pangan dibawah sinar matahari dengan kelembaban udara yang rendah
dibandingkan dengan lingkungan sekilarnya atau setidaknya berangin-angin

sehingga proses pengenngan berlangsung dengan cepat (I1shak, dkk_, 1985),

Jenis Kemasan

Pengemasan merupakan suaw  cara dalam  memberikan  kondisi
sekeliling yang tepat bagi bahan pangan. Kebanyakan pengemasan digunakan
untuk membatasi antara bahan pangan dan keadaan normal sekelilingnya untuk
menunda proses kerusakan dalam jangka wakio vang diinginkan.

Pengemasan  dibutuhkan uniuk mencegah  pembusukan  seperti
kerusakan secara mekanis dari pengemas sebagai tambaban kerusakan fisik

bahan pangan, menurunkan daya tahan wadah terhadap masuknya air, oksigen

atau bau-bau lainnya



Penyimpanan pada Suhu Kamar

Penyimpanan bahan pangan sclama berbagai  proses  pengolahan
merupakan hal yang utama dalam menentukan keamanan dan muty dari aspek
mikrobiologi. Bakteri patogen yang berhubungan dengan bahan pangan tidak
dapat tumbuh diluar kisaran 4°-60°C, sehingga bahan pangan yang disimpan
pada sulu di bawah 4° atau di atas 60°C akan aman (Buckle, dkk.,1987).

Desrosier (1988) menyatakan, bahwa penyimpanan bahan pangan dalam
kemasan pada suatu ruang terbuka akan menyebabkan terjadinya kerusakan,
karena pada suhu 27°C merupakan kondisi yang sangat baik untuk

pertumbuhan dan perkembangbiakan bakien,

Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Pertunibuhan Bakteri

Kemampuan mikroorganisme untuk tumbuh dan tetap hidup merupakan
hal yang penting dalam ekosistem pangan. Suatu pengetahuan dan pengertian
tentang faktor-faktor yang mempengaruhi kemampuan tersebut sangat penting
untuk mengendalikan hubungan antara mikroorganisme, makanan dan manusia.
Beberapa faktor utama yang mempengaruhi  periumbuhan mikroorganisme
meliputi suplai zat gzi, waktu, suhu, air, pH dan tersedianya oksigen (Buckle,
dkk.,1987).

Nurwantoro dan Djarijah (1994) menyatakan, bahwa kebanyakan

bakieri mempunyai pH optimum yaitu pH dimana pertumbuhan terjadi secara



maksimum antara pti 6,5 - 7,5. Pada pH dibawah 5,0 dan diatas pii 8,5 bakteri
tidak dapat tumbuh dengan baik.

Kandungan  air i sekitar  Ningkungan mikroorgunisme  jupa
mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme, Bila kandungan air di sekitar
lingkungannya tidak cukup, maka cairan dalam sel mikroorganisme mengalir
keluar sehingga sel akan menciut dan menyebabkan proses plasmolisis,
Sewaktu plasmolisis melabolisme terhenti karena bahan vang terdapat di dalam
sel sangat pekat schingza menghambat aktifitas mikroorganisme (Lay, 1994).

Menurut Wmarno, dkk., (1980} menyatakan, bahwa mikroba dalam
keadaan normal mengandung air kira=kira 80%. Air i diperoleh dari makanan
tempat mereka tumbuh,  Jika air vang dikeluarkan dari bahan pangan telah

habis, maka bakten tidak akan berkembang dengan baik dan akan terjadi

kematian.

Bakteri Bacillus sp dan Enferobacter sp

Bucillus merupakan bakteri Gram positif dengan sel berbentuk batang,
dapat bergerak, membentuk spora dan bersifat anaerobic fakultatif serta tersebar
luas dalam tanah dan air. Bakter ini dalam bahan pangan menunjukkan suatu
frekuensi yang liggi pada bahan pangan kering seperti serelia, rempahsrempah
dan susu bubuk. Susu yang sudah dipasteurisasi dapat juga mengandung

Bacillus. Kemampuannya membentuk spora memungkinkan mikroorganisme



mi tetap hidup pada proses pengalahan dengan pemanasan. Gejala-gejala dari
keracunan bahan pangan vang tercemar oleh bakteri ini yailu diare, sakit perut
dan kadang-kadang muntah-muntah (Fardiaz, 1992,

Fardiaz (1992) mengemukakan, bahwa bakted Emferobacier 5p
tergolong famili Lmerabacteriaceae, bakteri Gram negatif dengan bentuk sel
batang, bersifat anacrobic fakultatif yaitu dapat tumbuh pada kondisi aerobik
maupun anagrobic. Jika tidak terdapat oksigen, metabolisme menjadi bersifat
fermentative, dan energi diproduksi dengan cara memecah gula menjadi asam

organic.



MATERI DAN METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini berlangsung selama 2 bulan yaitu mulai bulan Juli sampai
dengan bulan September 2000, di Laboratorium Keschatan Hasil Ternak Fakultas

Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar,

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penclitian ini adalah cetakan dangke, kompor,
sendok kayu, benang, pipet ukur, plastik, kertas minyak, daun pisang, alat penyanng,
panci, bunsen, cawan petri, gelas ukur, tabung reaksi, rak tabung, labu ukur, autoclaf,
alumunium foil, karet penghisap, neraca analitik, inkubator, coloni counter, vortex,
penangas air, kertas label, ose dan mikroskop.

Bahan-bahan yang digunakan yaitu susu sapi, garam, getah pepaya atau enzim
papain, aquades, lugol, kristal violet, safranin, alkohol, media karbohidrat (laktosa,
glukosa, sukrosa dan mannitol), media TSIA (Triple Sugar Iron Agar), media

MR-VP, media citrat, media urea dan media pertumbuhan bakteri yaitu nutrient agar.



Metode Penclitian

a. Pembuatan Danghe

Dangke yang digunakan dibuat dari susu sapi dengan cara susu
dipanaskan sampai mendidih, lalu ditambahkan garam | % atau secukupnya dan
getah pepaya sebanyak 7 ml untuk 1 liter air susu. Setelah terjadi gumpalan
susu diangkal dan dimasukkan kedalam cetakan sambil ditekan-lekan sehinppga
air yang ada pada dangke keluar dan dangke menjadi padal.
b. Perlakuan Sampel

Dangke sapi diiris kurang lebih 1 cm, kemudian dibagi ke dalam 4
kelompok perlakuan umuk kemasan dan 2 kelompok perlakuan  untuk
pengeringan dengan sinar matahari selama 3 han berturut-turut dan selanjutnya
. dilakukan penyimpanan selama 3 hari.
Faktor A adalah perlakuan pengeringan :
Al = Pengeningan 3 jam
A2 = Pengeringan 7 jam
Faktor B adalah perlakuan kemasan :
B1 = Tanpa kemasan
B2 = Kemasan kertas minyak
B3 = Kemasan daun pisang

B4 = Kemasan plastik
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c. Uji Fisik

Uji fisik dilakukan secara organoleptik dengan 10 orang panelis
{(mahasiswa), yailu :
Wama : putih (4), agak putih (3), agak kuning (2) dan kuning (1)

Bau : normal {4), agak normal (3), apak busuk (2} dan busuk (1)

Konsistensi : keras (4), apak keras {3), agak lupak (2) dan lunak (1)
d. Analisis Kuantitatif Bakteri
1. Pengenceran

Masing-masing perlakuan pada dangke dilakukan pengenceran dengan
mcngmﬁbll I gram dangke dari setiap irisan, kemudian ditambahkan 9 mil
aquades uniuk pengenceran 107 | untuk pengenceran 107* dilakukan denpan
mengambil 1 ml hasil pengenceran 10' dan ditambahkam 9 ml aquades,
demikian seterusnya sampal pengenceran 10-°

2. Uji Total Bakieri

Drangke vang lelah diencerkan diambil sebanyak 1 ml di masukkan ke
dalam cawan petri (dibuat duplo). Dimasukkan media pertumbuhan bakteri
pada suhu kirakira 45-50°C sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan petri.

Masukkan ke dalam incubator bersuhu 37°C selama 24 jam, setelah itu dihitung

jumlah bakteri dengzan menggunakan coloni connter.

12



e. Uji Identifikasi
1. Pengamalan Maorlologi

Pengamatan ini dilakukan dengan melihat bentuk, permukaan dan tepi
koloni bakteri vang ada pada cawan petri.
2. Pewarnaan Gram

Pengamatan ini dilakukan dengan membuat preparal ulas kemudian
difiksasi si atas api, selanjulnya ditelesi larutan kristal violel selama 0,5-1
menit. Larutan dibuang dan ditetes: dengan larutan 1odium selama 1-2 menit
Lalu larutan dibuang kemudian dicuci dengan alcohol (jangan terlalu lama) dan
dicuci dengan air kran. Sclanjuinya ditetes: dengan safranin selama 0.5 menit,
Lalu dicuci dengan air kran. Selelah itu diamati di bawah mikroskop,
3. Uj Biokimia

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui aktifitas metabolisme
mikroorganisme. Uji biokimia yang akan dilakukan terdiri atas : Uji indol
untuk melihat pembentukan indol dan pergerakan bakien. Uji fermentasi
karbohidrat vaitu : (1) dengan menggunakan media TSIA (Trple Sugar Iron
Agar) untuk melihat apakah bakteri memfermentasikan gula-gula yang ada
pada media TSIA. (2) dengan menggunakan media karbohidrat {glukosa,
laktosa, sukrosa, malosa dan mannitol} untuk melihat fermentasi karbohidrat
asam dan gas. Uji MRE-VP dengan menggunakan media

dengan menghasilkan

MR untuk menentukan adanya fermentasi asam campuran. Uji urease dengan

menggunakan media urea untuk melihat apakah terjadi hidrolisis urea.  Lji

13



sitrat  menggunakan media sitrat  untuk  melihat kemampuan mikroorganisme

menggunakan sitrat sebagai bahan salah satu sumber karbon dan energi. Uji katalase

berfungsi dalam penguraian HaO, vang bersifat racun. 1‘

Parameter yang Diu
Paramater yang divkur dalam penclitian i adalah menghilung jumlab koloni
bakten: yang tumbuh dan setiap jenis sampel dengan rumus (Fardiaz, 1991)
i

Jumlah kolon/gram = jumlah kolom/cawan  x
Faktor pengencer

EEﬂgﬂIn han Data

Data yang diperaleh pada penelitian i akan diolah dengan menggunakan
rancangan pola faktorial 2 % 4 dengan dasar RAL (Gaspersz, 1991). Dimana terdini
dari 2 macam pengeringan yaitu 5 dan 7 jam dan terdiri dari 4 macam kemasan yaitu

kontrol, kertas minyak, daun pisang dan plastik. Dengan model matematiknya

sebagai berikut ;
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Yik = u+Pi+ K+ (PK) + &

Dimana -

(PK)jk = Banyaknya bakteri yang terdapat pada dangke

u = Hilﬁi rata-rata bakteri pada dangke

Pi = Pengaruh lama pengeringan terhadap jumlah bakieri

Kj = Pengaruh jemis kemasan terhadap jumlah bakien

(PENj =Pengaruh interaksi lama pengeringan dan kemasan
terhadap jumlah bakteri

eijk = Pengaruh galat penelitian pada taraf lama pengeringan

dan jenis kemasan terhadap jumlah bakteri.

Selanjutnya jika berpengaruh nyata pada masing-masing perlakuan,

maka dilanjutkan dengan uji BNT
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| Ureanol

HASIL DAN PEMBAHASAN

fik (Warna. B

han Konsistensi) Terhadap Dangke Sapi

Hasil pengamatan secara fisik (wama, bau dan konsistensi) terhadap

dangke sapi yang dikeringkan dengan jenis kemasan setelah penyimpanan tiga

har dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Hasil Pengamatan Warna,Bau dan Konsislensi
Dangke Sapi yvang Dikeringkan dengan Lama Pengeringan
dan Kemasan yang Berbeda dengan Penyimpanan 3 Hari.

. T  Perlukua n_Fungu_rl_n ﬁﬂ_n_ dan Jenis Kemasan
Kerlas ) :
Parameter Kontrol Minyak Daun Pisang Plastik
5 7 5 7 5 7 5 7
_ Jam | Jam | Jam | Jam | Jam [ Jam | Jam | Jam |
Warna 1.8 1.6 2.1 1.7 1.3 1.2 3.8 34
Bau 3.0 3.1 3.8 4.0 29 2.8 J 22 20
Konsistensi | 3,9 4.0 258 3,0 3,0 2.9 ] L1 1,2
Kelerangan : S . ;
Warna . putih (4), agak putih (3), agak kuning (2) dan kumng (1}
Bau - Normal (4), Apak normal (3), agak busuk (2 dan busuk (1)
Kaonsistensi  : Keras (3), agak keras (3), agak lunak {2} dan junak (1)

Wama dangke yang telah dikeringkan dengan daun pisang dengan lama

pengeringan 5 dan 7 jam sele

awal (putih

lah penyimpanan 3 hari akan berubah dan wama

) hingga berwama kuning {Tabel 1.). Adanya perubahan warna ini

kemungkinan disebabkan oleh proses pencoklatan non enzimatis (Browning)



pada bahan pangan yang telah dikeringkan sebagaimana yang dinyatakan oleh
Buckle, dik (1987), bahwa kerugian utama dari pengeringan adalah terjadinya reaksi
pencoklatan non enzimatis yang melibatkan pereaksi dengan konsentrasi lebih tingg.
Wama dangke pada pengemasan dengan menggunakan plastik fetap bewarna puiih,
kemungkinan disebabkan karena proses pengeringan pada dangke tersebut tidak

mengalami pengeringan secara sempuma.

Bau dangke sapi hasil uji organoleptik menunjukkan grafik vang naik turun
(Gambarl.) namun penurunan yang sangat drastis terjadi pada kemasan plastik yaitu
agak busuk (2,00, Hal ini teggadi akibat rendahnya daya tembus gas dan uap air pada
dangke sehmgpa mikroorgamsme mudah untuk berkembang vang menyebabkan
terjadinya pembusukan dan bau vang tidak enak., Hal sesuai dengan pendapat
Buckle, dkk., (1987), bahwa sifat-sifat utama dan plastk yang digunakan untuk
pengemasan bahan pangan rendah terhadap daya tembus uap air,

Konsistensi dangke yang dihasilkan tampak semakin keras seiring dengan laju
kehilangan air dalam dangke. Hal ini sangat dipengaruhi olen jenis kemasannya.
Perlakuan pengeringan tanpa kemasan menghasilkan dangke yang agak keras sampai
keras (3.9 - 4,00. Sebapaimana yang dikemukakan Desrosier {1938}, bahwa
pengerasan kulil dapal disebabkan aleh sub aliran udara yang menguapkan air yang

ada tebih banyak dari bahan pangan, tergantung pada besamya sutut dan kelembaban

udara ruangan Fﬂlgﬂnﬂg Hasil i didukung oleh Wmarno, dkk, ﬂgﬂﬂj, bahwa
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Kandungan air sangat berpengarul terhadap

konsistensi bahan pangan dimana

sebagian besar bahan segar mempunyai kadar air 70 % atau lebih,

Grafik wji organoleptik secara keseluruhan yang meliptut wi warna, bau dan

konsistensi dapat dilihat pada gambar 1.

a
2

g
e o]

e

TR
i

B Jwn 7 Jam 2 dem T lam

Kontral Kertas Daun
Lama Pengeringan dan Kemasan
e, AVVaMA_ HBau ... . DKonsistensi
Gambar 1. Grafik uji organoleptik keadaan fistk dangke sapi dengan lama

pengeringan dan kemasan yang berbeda dengan penyimpnan 3 har.
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Total Bakteri [rada Dangke Sapi

Hasil perhitunpan jumlah bakieri pada dangke sapi scielah dikeringkan

dengan lama pengeringan dan kemasan vang berbeda dengan penyimpanan 3

hari,
Tabel 2. Total Bakteri Dangke Sapi yang Dikeringkan dengan Lama
glﬂﬁﬁﬂngﬂn dun Kemasan yang Berbeda dengan Penyimpanan
Lt Jl:{lis Kemasan
Pengeringan Kontrol ,::ﬁf:ﬁ Daun pisang Plastik
2.0x 107 12x10° 2ix10° | 30x10°
5 Jam 1.5% 10" 50% 10 80 % 10° 30x 107
30x10°7 1 14x10° ; 2,7 x 107 50 x 10°
Total :ll 6,5x 107 3,1x 10° i 3,6% 10° 1,1 x 10°
Raia-raia ; Zixio !' i0x 10 I: iAxi0 36x 10°
E 1,7 x 10° i 70 % 10° | 23x%10° 3.0x 107
7 Jam | 8,0 x 10" E 2,0 % 10" 1,5 % 10 28 x 107
2.0x10° 18x100 | 28x10° 39% 100
Total 45x%10° 45x% 107 6,6 10° 36x% 10°
Rata-rata 1,5x 107 L5 x 10" 22x10° 3.2x10°
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Pada Tahel 2. dapat dilihat bakieri yang lertinggi terdapat pada kemasan
plastik dengan lama pengeringan 3 jam (3,6 x 105), ini disebabkan karena pada
kemasan plastik tidak terjadi penurunan air yang merupakan wadah yang sangat
baik untuk pertumbuhan bakteri. Dan yang terendah jumlah bakteri terdapat
pada kemasan kertas minyak dengan lama pengeringan 5 jam (1,0 x 10°). Hal
ini disebabkan karena kertas minyak merupakan kemasan yang baik digunakan
karena selain dapat menyerap air, juga dapat melindungi bahan pangan dar
udara luar atau mikroorgamsme lingkungan sekitar, Hal ini sesuai dengan
pendapal  Winamo (1993), bahwa sifat-sifal Dsiko-kimia  kertas  yaitu
permiebilitas terhadap cairan dan pas.

Berdasarkan hasil analisis ragam diperoleh pengaruh yang tidak nyata
dari perlakuan lama pengeringan terhadap jumlah bakten, Ini besar
kemungkinan dischabkan adanya interval waklu lama pengeringan yang lerlalu
pendek. Sedangkan pada perlakuan kemasan diperoleh pengaruh yang sangat
nyata karena adanya perbedaan yang sanagl menyolok antara kemasan yang
satu dengan yang lainnya. Dimana adanya jenis kemasan yang sangat mudah

menyerap air dan adanya kemasan yang tidak dapat menyerap air. Hal ini

sesuai  dengan pendapal Winarno (1993), bahwa sifai-sifat fsiko-kimia

kemasan kertas yaitu bersifat permiabilitas terhadap cairan dan gas.



Hasih win Beda Nyala Terkeeil (BNT) memmjukkan, balwa Faktor (Bi) tidak
srbeda nyata (P=0,01) lerhadup faktor (B: dan Ba).  Sedangkan Gikior (B2) berbeda

wmgat nyata (P=0,01) terhadap fakor (B},



Hasil Identifikasi

| Pengamatan Morfologi

ik

Bentuk koloni tidak teratur

%

Permukaan kolom berbukit

.
- "y = m

Tepi koloni berlekuk

2. Pewamaan Gram

L e
ﬂ#u 4

Relerangan
Warna : Ungu
Ban[l_ﬂ{ S-EI : Batﬂng

| Pengamatan Morfologi Dangke Sapi yang Dikeringkan

Gambar 2. Has! igeringan dan Kemasan yang Berbeda dengan

dengan Lama Penge
Penyimpanan 3 Har



Tabel 3. ]l:lﬂ Ei.l i?ﬂnﬁﬁ_kasi Bakteri pada Dangke Sapi yang Dikeringkan dengan
ama Pengeringan dan Kemasan yang Berbeda dengan Penyimpanan

3 Hari.
Morfologi Koloni _ Identifikasi Bakteri
Warna Kuning -
_Bentuk | Tidak Teratur
| Tepi . |Betlekuk
Permukaan Membukit
| Pewarnaan Gram Positif
Bentuk Sel B Batang
Media Uji -
TSIA Ha§ (+) Basa (-)
SIM
- Produksi Indol -
-Motilitas .
Karbohidrat
-Glukosa LS
-Laklosa .
Sukrosa i
i -Mannitol B
MR (Methy] Red) -
Citral =
Urcase A
Katalase -
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Bacillus sp

Bacillus merupakan bakteri yang sering ditemukan pada produk susu,

sehingga kemungkinan besar terdapal di dalam dangke,walaupun dangke dalam
pembuatannya dilakukan pemanasan, letapi Boeillus masih tetap ada, ini
disebabkan karena bakteri Bucillus merupakan bakteri vang memproduksi spora
yang tahan terhadap kondisi ekstrim (pemanasan). Hal ini sesuai dengan
pendapat Buckle (1987), bahwa bakieri jenis Bucilluy merupakan bakteri yang
sangat penting dalam  mikrobiologi pangan karcna  kemampuannya dalam
membentuk endospora.

Dari hasil terfihat bahwa herdasarkan pengamatan morfologi koloni
bakteri mempunyai bentuk yang tidak 1eratur, permukaan membulat  dan  tepi
berlekuk. Pada pewarnaan  Gram didapatkan bakieri yang berwama ungu
(Gram positif) dan bentuk sel bakten batang.

Hasil uji biokimia menunjukkan uji katalase positif karena terjadi
gelembung udara setelah pemberian H20a. Uji fermemasi karbohidrat hanya
memfermentasikan glukosa dan sukrosa karena media-media karbohidrat yang
telah diinkubasi pada suhu 35°C selama 24-48 jam terjadi perubahan warna

merah menjadi kuning (dalam hal ini ada pembentukan asam). Lji urease

terdiri dari perubahan wama dari warna merah jingga menjadi merah ungu

setelah menumbuhkan biakan bakteri ke dalam media yang mengandung urea

selama 48 jam. Hal ini berarti bahwa bakteri yang diuji menghidrolisis urea.
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Ujt ndel wntuk meliha rembeniukan ol dan pergerakan bakter; diladukan dengan

menusukkan jarum kedulay media semi padat |aly diinkubasi pada suhy 35°C g

48 jam, kemudian ditambahkan Jovay kedalam media biglean Penumpukan indol

ditandai oleh warna werah pada permukann media dan pergerakan bakteri torlihat adunya

pertumbuban disekilar msukan. Dalay hal i wji indol nasatif Uji sitra negatif karena

tidak terpadi perubahan wama dgag Iujan ke bine Dalan bed i mikroorganisme yang ada

hdak menggunakan sitra sebusni sumber karbon dan energi.  Uji TSIA menghasilkan
HzS dan tidak terjadi termentasi, Hal ini ditunglai dengan adanya perubahan warna merah
meenjadi hilam puda bagian bull dan tidak ada perubahan menjadi kuning pada bagian butt
dan slank.  Uji MR dengan mengeunakan media MR-VP bersifat negatif karena tidak
erjadi perubahan warna kuning meniadi mernh.  Setelah melihat dari sifat-sifal di atas,

naka jenrs bakteri vang teridentifikasi adalah babiteri jenis Baciilis corcus

interobucter sp

Hasi| 1dentitilkasi memmjuiican bahwa baidert Hurerohacre s sp ridnk
sridentilikasi, karena baktert i merupakan bakieri yang banyak ditemuban paca bahan
ngan yang sudah rusak (busuk). Bakieri Exteropacter sp menyebabkan lendir dari

rodult yang berasal dari susu (Buckle, 1987).

[
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RESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpilan ""A-“‘

Berdazarkan hasil penelitian dan pembahasan. dapat distmpullcan balwa

L. Pada w1 erganoleptik mepunjullkan bahwa wama dancke yane baik terd A /
2 il 3

kemasan plasiik dengan lawma pengeringan 5 jam, bau vang baik pada EEHILE-;;:_-;.-'. 0/

e SN

kertas minyak dengan luma pengerinean 7 jam dan uji konsistensi pada perlakuan

tanpa kemasan dengan lama pengeringan 7 jam.

ot
]

Total bakten pada dangke =api vang dikeringkan dengan kemasan yang berbeda
setelah penvimpanan 3 hari adalab : tanpa kemasan (15.694), daun pisang

(15,712 plastk {16,584 ) dan kertas wunvak (15,162).

T

Bakieri vane teridentilikasi pada danske sapi vane diben perlakuan kemasan dan
penesrinean sereiah penvimpanan 3 hari diteukan jenis bakten Saci/lus cereus,
Sedungdan balteri Sxserobacter sp tidak teridentifikasi.

4. Fomasan kerms mipvak merupakan kemasan vang paiing baik digunakan dari

botiow jenis bepraom vans uda
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Uji
Lamaf Pengeringun
Penyimpanan 3 Hari,

Organoleptik Warna Dangke Sapi dengan
Dun Kemasan  vang Berbeda de

BT,

*t-t.:hﬁ N. f
P—Rﬂrl.“k““'ln,:-:
: erfas Daun - 1
Panelis Kontrol Minyak Piasg tik
L REEESEEE K e |
Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam :.Iam—j
I Ll 213 [ & 210 '3 ] 3
2 3 1 2 2 1 1 4 3
3 |2 1 v {2 2 [ i 4 T |
. | 2 2 2 1] 2 4 4
S RS EE TR
6 2 ] =Z 2 | 2 ] 3 3
7 1 | 1 2 2 2 2 4 4
8 3 3 1 I 1 i 4
g 1 2 ¥ [ 1 1 1 | 4 3
10 1 1 2 2 1 1 4 3
Total 18 6 | 21 17 13 12 | 38 | 34
atean | 18 ] 16 1 20 | 71 13 [ 12138 | 34

Keterangan .

Nilai Organoleptik Uji Warna

1.

2,

Kuming
Agak Kuning
Apak Putth

Putih
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Lampiran 2. Hasil Pengamatan Uji

lLama  Pengeringan D

Penyimpanan 3 Hari,

Organoleplik Bau Dangke Sapi dengan
an  Kemasan vang Berbeda dengan

S erlakuan

Panetis | Kontrol | i ]E::;; Plastik
BREZTFETESERERE-AE:
Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam

! 3 | 4 |4l 4135]3]3]2

3 3 3 | 4 4 _ __3_” 3 2 ‘-2

4 | 3131 alal3l3[3]2

6 4 3 3 4 3 3 3 2

7 3 3 3 i 3 3 3 2

5 2 3 3 4 3 3 3 2

g 1. 3 3 3 4 3 3 3 2
10 3 3 3 4 3 2 3 2
ol | 30 | 31 | 38 | 40 | 20 | 28 4 22 1%
Ratan | 30 | 3,0 | 38 140 | 29 | 28 7 15

Keterangan :

Nilai Organoleptik Uji Bau

1.

2.

Busuk
Apak Busuk
Agak Normal

Mormal
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Lampiran 3. Hasil Penpamatan
dengan Lama Pengeri
Penyimpanan 3 Harj.

Upi Organoleptik Konsistensi Dangke Sapi
ngan Dan Kemasan yang Berbeda dengan

Ferlakuan

Rertas Duaun :

Paneks Kontrol Minyak Pisang Plastik
5l Tl sl 2|87 817
Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam | Jam

L 4 | 4 | 3 T | 3 | 3 L | 2
2 | % | #1373 13 | 2 1 |
: ¢ 14 [ 3131313 }12]2
e SRR R AR AN
5 | 4 4 3 3 3 3 ] ]
6 % | 4 1.2 |3 |3 =111
3 Y R I N - O
8 4 4 | 3 | 3] 3 3 ] ]
g 3 4 3 13 3 3 ] 1
14 3 & 3 3 3 3 1 i
Total | 39 | 40 | 29 [ 30 [ 30 |29 |11 | 12
= aan | 30 | 44 [ 29 130 [ 30729 ] b1 12

Keterangan :

Nilai Organoleptik Uji Konsistensi

1.

2

Lunak
Apak Lunak
Apgak keras

Keras




Lampiran 4. Total

Bakteri Dangke Sapi dengan

Kemasan yang Berbedy dengan Penyim

Lama Pengeringan dan
panan 3 1ari

Pengenceran

Plastik 7 Jam
i

Ulangan Perlakuan
10 10 10
Kontrol 5 Jam a0 14 9
F«Enntmi Tlam 17 5 1
Kertas Minyak 5 jam | 12 7 g
ang _Kertas Minyak 7 Jam 7 9 5
Sl | Daun Pi:-‘-.an:;aﬁ Jam 7 16 10
Daun Pisang 7 Jam 23 12 13
Plastik 5 Jam 30 23 20
Plastik 7 Jam 30 25 27
Kontrol 5 Jam 15 11 10
Kontrol 7 Jam B 5 3
kertas Minyak 3 Jam 3 2 2
Uit Kertas Minyak 7 Jam 20 15 2
g Daun Pisang 5 Jam 5 g 3
Daun Pisang 7 Jam 15 3 2
Plastik 5 Jam 30 29 30
Plastik 7 Jam 28 28 21
Kontrol 5 Jam 30 18 15
Kontrol 7 Jam 20 20 16
Kertas Minyak 3 Jam 1*; 151 1:;]'
i Minyak 7 Jam
Ulangan 111 *E_:—:fﬁﬁm,_ 27 20 17
“Daun Pisang ZJam L 28 1 21 T
 Plastik 3 am ;E 34 31

____-—-_-_
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Lampiran 3. iﬂsil F;;:ﬂlitquan Analisis Sidik Ragam Dangke Sapi dengan
ma Fengenngan dan Kem ' e e 1
Penyimpanan 3 Han i a

FEnLg:?EI?gdn Jenis Kemasan {(Faktor B
i - [“:.‘Enﬂ-.'-'n. Daun ]
(Faktor A) Kool | Migak: | pisgmy: | P50k | Toud
5,301 s079 1 5322 T 5477 | 2L179
5 Jam 4,698 4,698 4903 | 5477 | 20,254
5ATT 5,146 5,431 5699 | 21,753
Sub Total 15,954 14933 | 15656 | 16,653 | 63,753
Rata-rala 5,318 4,974 5219 5551 | 21,062
5,230 4 845 5362 | 5477 | 20914
7 Jam 4,903 5301 S176 | 5447 | 20,827
5301 | 5255 | 5447 | 5591 | 21.597
Sub Total 15434 | 15401 | 15085 | 16515 | 63,335
e T 5045 | a.034 | 5328 | 5503 L 21112
Total 31,388 30324 | 31641 | 33168 | 126,521
Rataan 5.231 5,034 5273 3,528 21,086
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Perhitungan :

a), DET = pab - | ={3x2x4)-| =27

DBP = gb-1 = (2xd)-1= 7
ﬂﬂﬂ=ﬂb{r-—1}={1x4}{3-|] =16

. 51}
by, =1 o (126521

= i
rab 2xdx3 666,582

c). JKT =3 ¥y —FK

!,j,.l'.
= (5301 + (50747 + ... +(5.591)" - 666,982

= 668,381 — 666,982

_(15954)° + (14,923) +o.+(16,315)° 666,982
B 3

= 667,773 — 666,982
= 0,791

=1399 0,791
= 0,608

S(a)

JE(A)y=~— i

(631867 +(63335) _ 566,982
- 3I4 -
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= 66,983 — 666,982
= 0,001

ACY )

JK(B) =L

- FK
r.o

- (30,388)" +(30,324)" +.(31,64 1)+ (33,168)°
N 3x2

- 666,982

= 667,669 — 666,982
= (0,687

JK (AB) JKP - JK(A) - JK (B)
= 0791 — 0,001 — 0,607
= 0,103

DH(A}=::—1=’2—1=1
DRB) h-1=4- 1=73
DB Inferaksi (AB}F{H—I}{!}— 13=3

L JKGA) 0001 a0
ﬂ}.hf(ﬂj=m —|

JK(B) _ 0687 _ 239

K@= 6" (=1 -1
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i JEUARY D03
KI (AR m — 1 0. . EMS
(a-b—1y 3 3

JKG 0608

K= =l S miijpI
Daftar Sidik Ragam
umber N —
Kerapgaman
Perlakuan 71 7 0,79 2l R iR
Pengeringan (A) I 0,001 0001 | po2e™ | 449 | 833
Kemasan (B) 3 0,687 0,229 | 6,026°* | 324 | 529
Interkasi (AB) 3 0,104 0034 0895 | 3.24 | 529
Galat I 0,608 0,038
;J._-'l.! | 23 I,E‘-??! =
Keterangan .
¥ = sangat berpen paruh nyala
ns = non signifikan
A = perlakuan injeksi

B = perlakuan maturasi

AB = interaksi injeksi dan lama matrasi

37



Dallar Uji Beda Nyatla Terkeeil

Perfakuan ]Riﬂauﬁﬂlﬂ CSehmb
I, (O S 43 B4
Bl 5,231 - e = -
B2 TOENSE | A e =
B3 5,273 0,042 " 0219 - =
134 5,528 5 0,297 ™ 0474 %% 1] 0,255™ -

: K10 0038
Taral 1% — (2.921) [2KTG _ (292 u‘/- L AT T
1Il|| . ix2
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