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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang “Produksi Dangke Dengan Penambahan
Bakteri Asam Laktot Lactobacillus bulgaricus Dan Streptococcus thermophillus™
yang dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Biologi, F. MIPA Unhas
pada bulan Agustus-Oktober 2004, Pefielitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan bakteri gsam laktat dalam produks: dangke. '

Pada penelitian ini digunakan susu sapi segar yang diinokulasikan dengan
starter L. bulgaricus, starier 8. thermophillus, dan campuran starter L. bulgaricus dan
S. thermophillus ke dalam susu dan ditambahkan enzim papain dan getah pepaya
kemudian dilakukan analisis jumlah total Bakteri Asam Laktat (BAL) yang terdapat
di dalam dangke dengan masing-masing perlakuan, kadar proteinnya, serta Up
Organoleptik (Uji Tingkat Kesenangan) terhadap panelis,

Hasil penelitian menunjukkan Jumlah total Bakten Asam Laktat (BAL) yang
tertinggi berturut-turut yakni dangke dengan Fnamhahan starter dari L. bulgaricus
dan 5. thermophillus sebanyak 29 x 10" sel/mg, berkutnya dangke dengan
penambahan starter dan 8. thermophillus sebanyak 2.6 x 10" sel/mg dan dangke
dengan penambahan starter dan L. bulgaricus sebanyzk 4 x 10" sel/mg, serta terakhir
dangke kontrol yang paling rendah sebanyak
1 x 107 sel/mg. Persentase total kadar protein, yang tertinggi berturut-turut yakni
dangke dengan penambahan starter dari campuran bakteri L. bulgaricus dan 5.
thermophillus 4,31%; kemudian dangke dengan penambahan starter dari bakteri S.
thermophillus 3,64%; selanjumya dangke dengan penambahan starter dari L.
bulgaricus 3,42%; dan yang terendah dangke (kontrol) 2,53%. Pada uji organoleptik
dangke yang disukai selain dangke konvensional adalah dangke dengan penambahan
starter dari L. bulgaricus.

Kata kuneci : Dangke, Lacrobacillus bulgaricus, dan Streptococcus thermophillus,



- ABSTRACT

A research with the title “Produce The Dangke With The Addition
Lactic Acid Bacteria Laciobacillus bulgaricus And Streplococcus
thermophillus™ have been conducted in Microbiological Laboratory, Biological
Majors, Department of Mathematics and natural Scienty Faculty, Hasanuddin
University, at August to October 2004. The aim of the research are to knowing the
influence addition of lactic acid bacteria in production dangke and also to know
level of consumer acceptance to dangke result of modification.

This research is used by a fresh cow milk which inoculated with the
culture starter of L. bulgaricus, starter of 8. thermophillus, and starter mixing of L.
bulgaricus and 8. thermophillus into milk then addition of enzyme papam from
rubber of papay, then conducted by analisis of protein rate and total of lactic acid
bacteria which is there are in dangke with each freatment and also The
Organoleptic test to panelist,

Result of research show the total of lactic acid bactenia, dangke with
addition of staner of L. bulparicus and 5. thermophillus have higher as much 2,9 x
10" cell/mg; next dangke with addition of starter from 5. thermophillus as much
2.6 x 10" cell'mg and dangke with addition of starter from L. bulgaricus as much
4 % 10° cell/mg: and the lower is dangke conventional as much 1 x 10° cell/mg.
For percentage of protein rate, higher is dangke with the addition of starter from
mixing of L. bulgaricus and S thermophilius as 4,31%; next dangke with the
addition of starter from S. thermophiilus as 3, 64% and dangke with the addition
of starter from L. bulgaricus as 3,42%; and the lower is dangke conventional as
2,53%. Orpanoleptic test showed that besides conventional dangke , the
consumen also prefer to dangke with the starter addition from L. bulgaricus.

Key Words : “Dangke”, Laciobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus.
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BAB I
PENDAHULUAN
I.1 Latar Belakang ? =

Susu merupakan salah satu produk hasil ternak yang penting bagi kehidupan
melalui penyediaan zat gizi yang diperlukan bagi pertumbuhan. Namun demikian,
susu juga merupakan produk yang mudah rusak, sehingga memerlukan penanganan
dan pengolahan secara cepat.

Di Sulawesi Selatan khususnya di Kabupaten Enrekang terdapat produk
olahan susu secara tradisional dari susu kerbau alau susu sapi y-ang dipadatkan
disebut dengan nama Dangke. Dangke diperoleh dengan cara memanaskan susu
sampai mendidih setelah itu ditambahkan getah pepaya yang mengandung enzim
papain yang berfungsi untuk menggumpalkan 5u51;|. Gumpalan-gumpalan tersebut
dimasukkan ke dalam cetakan sambil ditekan-tekan sehingga terbentuk suatu pe;.datan-

Dangke sebagai panganan tradisional yang cukup terkenal di kota Makassar
biasanya dimanfaatkan scbagai bahan pangan yang dapat dikonsumsi langsung atau
diolah sebagai bahan lauk-pauk pendamping nasi.

Sebagaimana bahan pangan lainnya yang juga dibuat dari bahan dasar susu di
dalamnys terkandung bakteri asam laktat yang secara alamiah berasal dari susu,
eehingga bukan tidak mungkin dalani ﬁ@l%ﬁ sust menjadi danpgke bakleri asam
lakiat yang secara alamiah ada di dalam susu berkurang jumlahnya karena adanya

pengolahan dengan pemanasan susu samnpai mendidih, sehingga hal ini kemudian



menjadi hal yang penting untuk diperhatikan karena dengan berkurangnya jumlah
bakteri asam laktat yang terdapat dalam susu akan mengurangi nilai gizi dari produk
dangke.

Produk olahan susu yang lainnya yang juga mengandung bakteri asam laktat
adalah éusu fermentasi yang lebih kita kenal dengan sebutan Yoghurt. Yoghurt
merupakan produk olahan susu secara fermentasi dengan menggunakan kultur bakieri
starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus secara bersama-
sama.

Susu fermentasi dalam bidang keschatan telah diketahui mempunyai efek
terapeutik dalam saluran pencernaan. Manfaat vang dapat diperoleh dengan
meminum susu hasil fermentasi adalah mendorong jenis bakterni probiotik untuk
menggandakan dirt dalam usus besar. Baklen ini membanie mencemakan makanan
ds;n melindungi dari penvakit berbahaya yang dapat menyebabkan infeks: lambung.
Bakteri asam laktat merupakan salah satu bakteri probiotik yang menghasilkan
sejurnlah besar asam laktat sebagai hasil akhir metabolisme karbohidrat dimana asam
laktat ini menurunkan nilai pH lingkungan pertumbuhannya dan memmbulkan rasa
asam. Hal ini dapal menghambat pertumbuhan beberapa jenis mikroba pathogen
diantaranya Staphylococcus sp. dan Escherichia coli (Buckie, 1987).

Untuk meningkatkan produksi dangke yang mengandung bakieri asam laktat
dan memiliki nilai pizi yamg baik, maka perlu dilakukan suatu usaha untuk

memodifikasi produksi dangke dengan cara penambahan susu fermentasi sebagai



Berdasarkan uraian di atas maka telah dilakukan penelitian tentang produksi -

dangke dengan penambahan Susu fermentasi dari Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophillus, serta dan campuran Lactobacillus bulgaricus dan
Streprococcus thermophillus.

L2 Tujuan Penclitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah :
- Mengetahui pengaruh penambahan bakteri asam laktat dalam produksi “Dangke”
{Dadih susu).
- Untuk memproduksi dangke yang bergizi tinggi
.3 Waktu dan Tempat Penelitian -
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus - Oktober 2004 di Laboratorium

Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas MIPA Universitas Hasanuddin.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

IL.1 Tinjauan Umum Tentang Susu

susu adalah hasil pemerahan sapi atau hewan yang menyusui lainnya dan
dapat diminum atau digunakan sebagai bahan makanan yang aman dan sehat seria
tidak dikurangi komponen-komponen penyusunnya atau ditambah bahan-bahan lain
(Hadiwivato, 1983,

Susu secara kimia merupakan emulsi lemak dalam cairan gula yang
didalamnya larut laktosa, garam-garam mineral, dan protein yang terdapat dalam
suspensi koloidal, Susu terdiri dari air dan bahan padat. Bahan padat sendiri terdir
atas lemak susu, protein, lakiosa, vilamin, dan mineral (Eckles, Combs, & Mary;
1989).

"Adr susu vang normal mempunyai ciri-cir vaitu :

a. Warna
."fang sehat : putih kekuning-kuningan dan tidak tembus cahaya
Yang normal : wamna agak merah atau biry, terlalu encer seperti air
Warna air susu vang kemerahan memberi dugaan bahwa air susu tersebut berasal
dari sapi yang menderita magtitis.
Wama ku:lbim.m ariinys air susu telah dicampuir air terlalu banyak
Air susu yang berlendir, bergumpal, menandakan bahwa air susu tersebut sudah

risak {asam).



b. Bau dan Rasa

Yang segar dan mumi ; memiliki bau yang khas

- Baw asam menunjukkan bahwa air susy telah basi

- Bau busuk menunjukkan bahwa air susu rusak sama sekali

- Air susu segar dan murni, rasa enak, sedikit manis, dan agak berlemak.

= Air susu rasanva asin atau mungkin agak masam, pahit menuniukkan susu
sudah mulai rusak
- Rasa hambar, berarti susu banyak dicampur air
¢ Deraiat keasamannva

Normal, sekitar 4 — 7,5° untuk pHnya
(Sudarmadii. Harvono. dan Suhardi, 1989).

Surat Keputusan Dirjen Peternakan tentang Syarat Tata (Cara Pengawasan dan
Pemeriksaan Kualitas Susu bahwa susﬁ murmi vang beredar harus memenuhi syarat
kualitas antara lain ; warna, bau, rasa, dan kekentalan tidak ada perubahan, berat jenis
1,02R0, dan derajat asam 4,5 — 7 (Muslimin: 19971,

[1.1.1 Komposisi Susu

Komposisi air susu sapi perah terdiri dari 87,1% air, 3,4% protein, 3,9%
lemak. 4.8% laktosa, dan 0,72% abu (Hadivivero; [989).

Komposisi air susu dipengaruhi oleh banyak faktor antara lain jenis sapi
;_dalf}h vang terpenting, Umumnya kadar proicin dan lemak air susu Frisien icbih

rendah dibandingkan dengan kadar protein dan lemak air susu sapi Jersey, sedanghkan



kadar protein dan lemak air susu lain diantara kedua bangsa sapi tersebut di atas
(Tillman; dkk, [989). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 1 di bawah ini :

T-IIJ-EI 1. Kadar Protein Smm Separ Berbagai Jenis sapi

e Jcnh,ﬂlli e ﬁ;.g Marpr@#[nﬂ%q
Frisien 128 %
Holstein 3i3%
Jersey I 3.5%

sumber : Tillman dik., {1Y8Y)

Faktor iain.yangjuga mempengaruhi komposisi susu adaial wakiu pemerahan
karena jika pemerahan dilakukan pada pagi hari kandungan lemaknya lebih banyak
(1,5 — 2% lebih banyak dibandingkan susu yang diperah pada waktu sore hari, dalam
uritan ptmtmhan. pada sani bagian yang perfama dipemle.h. mungkin hanva
mengandung sekitar 1% lemlal; sédanékan bagian terakhillr mu.ngl-:i-n lebih dari 7%.
Umur dari sapi hanya memberikan pengaruh yang sedikit terhadap komposisi susu
tetani penvakit pada sapi dapat mengacaukan unsur-unsur yang ada di dalam susn
(Buckle, dkk; 1987).

iI.l.E Komponen Susu
Lemak Susu

Liemak atau lipid terdapal dalam bentuk jutaan bola kecil yang bergaris tengah
antara 1 — 20 mikron dengan garis tengah rata-rata 3 mikron. Biasanya terdapat kira-
kira 1000 x 10° hutiran lemak dalam setiap ml suso. Butiran-butiran ini mempunyai

daerah permukaaii yang luas dan hal tersebut menyebabkan susu mudah dan cepat

menyerap flavor asing (Buckle, dkk; 1987).



Protein Susu

Protein susu terbagi dua kelompok utama yaitu kasein yang dapat diendapkan
oleh asam dan enzim renin dan protein whey yang dapat mengalami denaturasi oleh
panas Eada su.hu kira-kira Eﬁ-“ﬂ (Buckle, dkk; 1987).

Kasein adalah protein utama susu vang jumlahnya mencapai kira-kira 80%
dari total protein. Kasein terdapat dalam bentuk kasein kalsium : senyawa kompleks
dari kalsium fosfat dan terdapat dalam bentuk partikel-partikel kompleks koloid
micelles. Dengan mikroskop elektron, paﬂikel-_mﬂlkal kasein dalam susw segar
nampak sebagai bulatan-bulatan yang terpisah dengan garis tengah sekitar 10 — 200
milimikron. Pasteurisasi nampaknya tidak mengubah penyebaran kasein.
Homoegenisasi susu menvebabkan sebagian dari partikel-partikel kasein menyatu
dengan butiran lemak. Partikel-partikel kasein dalam susu dapat dipisahkan dengan
sentrifuge dengan kecepatan tingpi atau dengan penambahan asam. Pengasaman susu
oleh kegiatan bakteri juga menvebabkan mengendapnya kasein, Bila terdapat cukup
asam yang dapat mengubah pH susu menjadi kira-kira 3.2 - 3.3 akan terjadi
penzendapan disertai dengan melarutnya garam-garam kalsium dan fosfor yang
semula terikat pada protein secara berangsur-angsur (Buckle, Jdkk: 1987
Laktosa Susu

Laktosa adalah karbohidrat utama yang terdapat di dalam svsu. Laktosa
adalah disakarida yang ierdiri dasi gluknsa dan gaiakiosa, Lakioss ini terdapat dajam

susu dalam fase larutan vang sesungguhnya dan demikian mudah diasimilasikan



sebagai makanan dengan proses hidrolisa menjadi glukosa dan galaktosa oleh E:nzim
usus, laktase (f-palaktosidase) ( Buckle, dkk: | 987).
Komponen Susu Lainnya Yang Juga Penting

K.omponen lain yang terdapat di dalam susu yang juga penting adalah mineral,
asam sitrat, dan berbapai jenis vitamin baik yang larut dalm air maupun yang larut
dalam lemak (Buckle, dkk: 1987),

Tabel komposisi susu sapi menurut Direktorat Gizi DEFKES RI (1981)
adalah sebapai berikut :

Tabel 2. Komposisi Susu Sapi Kandungan / 100 gram Susu Sapi

Komposisi ~ Persentase
Kalori .
Air 88,6
Prafein 29
Lemak J.J
Karbohidrat ) 4.3
Abu o7
Mineral (mg)
Kalsium 100
Fosfor g0
Nairipnmt IG5
Begi )
Vitamin {mg}
Lhiamine fH1) 004 |
Ridujiavine (B3] 0.4 |
Niasin 020 '
Asam lemak jenuh (%3) 60-70
Agam lemak 1ok jenuh (%) 240
Kolesterol (ng) 024.09

Sumber - Direktorat Gizi DEPKES R (1981)



I1.1.3 Jenis mikroorganisme pada susu

* Bakteri yang hampir selalu ada di dalam air susu ialah bakteri penghasil asam
susu, bakteri ini kebanyakan dari famili Laciobacteriaceae. Dari famili ini, terutama
Sireptococcus  lactis banyak terdapat dalam jumlah yang besar. Spesies ini
berkembang cepat dan dapal menguraikan lakiosa, tetapi masih kalah hebat dalam
menghasilkan asam susu daripada Lactobacillus lactis. Streptococcus lactis yang jupa
jumlahnya sangat besar menvebabkan air susu lekas mencapai titik koagulasinya,
vaily protein mengpumonal,

Beberapa spesies dari famili Micrococcaceae juga terdapat di dalam susu yang
kurang terjaga kebersihannya, spesies ini jupa menyebabkan asamnya air susu.

Dari famili Enterobacteriaceae, teritama Escherichia coli dan Aerobacter
aerogenes. kedua spesies ini dapat mengadakan fermentasi terhadap lakiosa,
menghasilkan karbondioksida, hydrogen, dan asam organik; hal ini yang kemudian
mengeangey muty Air sust.

I1.2 Fermentasi Susu

Secara alamiah susu umumnya telah ditumbuhi oleh Lactobaciflus dan
Sireplococens, yang pada suhu kamar akan cepat mengubah susu menjadi asam.
Fermentasi asam secara spontan ini akan menggumpalkan susu dan mencepah proses
nembysul-an susu (putrefireiion). Susu asam dikonsumsi dalam bentuk berbagai jenis
produk seperti inentega rermentasi, yoghur, }.Z'Ei_il:,_ koumiss, dan susu asam. Produk-

produk ini dihasilkan dengan cara mengatur kondisi selama fermentasi berlangsung.



Reaksi yang menjadi dasar tfcnm:ntnsi asam ini adalah perubahan laktosa (gula susu)
menjadi asam laktat yang menyebabkan penurunan pH susu (Rahman, 1992).

Bakteri yang digunakan adalah yang khas untuk susu tersebut, suhu
fermentasinya berbeda tergantung pada suhu optimum bakieri yang bersangkutan.
Misalnya susu asidofilus, menggunakan bakteri Lactobacillus  acidophilus,
difermentasikan pada suhu 35° — 38°C. Susu bifidus, menggunakan bakteri
Lactobacillus  bifidum, suhu 36° — 42°C dan yakult menggunakan bakteri
Lactobacillus casei pada suhu 37°C (Rahman, 1992).

Kasikowski (1977) menggolongkan produk fermentasi susu ke dalam 4 tipe,
yaitu : 1. .Mengan-.::.‘ung asam/ alkohol seperti kefir dan koumiss, 2. Berasama lingg
seperti susu asam Bulgaria, 3. Susu berasam sedang seperti yoghurt, 4. Derasam
rendah seperti mentega fermentasi (cultured butter) dan krim fermentasi (cultured
cream) (Rahman, 1992).

Pangan probiotik merupakan pangan (makanan/ minuman) yang mengandung
sejumlah bakteri hidup yang memberi efek yang menguntungkan kesehatan, Pangan
probiotik yang telah lama dikenal antara lain produk susu fermentasi oleh bakteri
asam laktat (Lacrobacillus dan Bifidobacterium) seperti yoghurl, vakult. susu
asidofilus, susu asam, dan lain-lain. Selain mempunyai nilai nuirisi yang baik. produk
tersebut dianggap memberi manfaat kesehatan dan terapeutik. Manfaat ini diperoleh
akibat terbawanyz bﬂ?:tﬂl‘;—hﬂkltﬁ-hidup ke dalam saluran pencernasn yang mamipl

memperbaiki komposisi mikroflora usus schingga mengarah pada dominansi bakteri-
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bakteri yang menguntungkan keschatan (Chaitow, [999). Di bawah ini salah satu
produk susu asam, yakni :
[1.2.1 Yoghurt

Eusu‘ asam merupakan produk susu yang mengalami proses fermentasi, lebih
dikenal dengan sebutan yoghurt. Citarasa asam yang khas pada produk fermentasi ini
disebabkan karena aktifitas bakteri Lacrobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus. Senvawa kimia yang dihasilkan yaitu asam laktat, asetal dehida, asam
aselat, dan bahan Ilainnya yang mudah menguap (Swryono; 2003).

Yoghurt adalah produk pangan yang berbentuk “Custard” yang dibuat melalui
proses fermentasi lakiosa susu r:ut;:h bakteri asam lakiat. Pada umumnya djgunakaﬁ
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus (Campbell & Marshall;
1975).

Kata yoghurt berasal ﬁm—i bahasa Turki (jogurt) yang berarti susu kental yang
terasa asam. Produk susu fermentasi seperti yoghurt telah lama berkembang di
beberapa negara. Hal ini terbukti dengan banyaknya istilah untuk produksi susu
fermentasi (Tamime & Robinson; 1985). Di wilayah-wilayah bekas kekuasaan Uni
Soviet terdapat lebih dari 200 jenis susu fermentasi seperti Prostokvasha, Caucasian
kefir, Matsum, Syuzma dan lain-lain. Dari Arab Saudi dikenal nama Torba, Kurut,
dari Irak disebut Leben dan Kushuk, dzri Iran adalah Daowgh dan Kashk, dari
L{h;anm! adalah Laban, Jamid dan Bawbai. Sclanjutnya dan Finlandia adalah 5

dan Vellia, dari Eropa Timur, Yoghurt dan Bulgarian Milk. Produk susu fermentasi
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dari Asia adalah Koumis, shubat, Dahi, Dadih dan banyak lagi produk fermentasi
lainnya (Anonim; 2000).

i Yoghurt mempunyai warna, bau, rasa, serta kekentalan/ konsistensinya cair-
padat. Dikatakan pula bahwa yoghurt yang berkualitas tinggi harus memenuhi
beberapa persyaratan, antara lain (Sarwono; 1982) ;

1. Mempunyai wama, bau, rasa, dan konsistensi yang tidak berubah
2. Bahan makanan tersebut ftidak mengandung bakteri-bakteri lain kecuali
Strepiococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
D Hgms benar-benar bersih, tidak tercemar
4. Tidak mengandung bibil penyakit
Mengingat yoghurt berasal dari susu yang merupakan minuman bernilai giz
tinggi, maka yoghurt adalah makanan atau minuman yang bernilai gizi tinggi pula.
Komposisi yoghurt tidak jauh berbeda dari komposisi bahan lainnya, yaitu susu,
.FEImtﬂlﬂEi susu dengan mengguriakan bakteri kelompok Lactobacillus dan
Streptococcus digemari oleh masyarakat karena rasa asam yang khas. Yoghurt yang
dibuat melalui proses fermentasi akan menguraikan laktosa dari susu menjadi asam
laktat (Dwyana, 2002).
Kerusakan dari susu yang difermentasi pada umumnya cukup untuk mencegah
kerusakan bakteri proteolitik yang tidak tahan asam. Sefelah mencapai tingkat
keasaman dalmn minumsne tersebut seianjutnya dilaickan pendinginan. Untuifc.

mendapatkan kekentalan yang diinginkan biasanya ditambahkan dengan tepung susu

(susu skim) (Dwrpana; 2002).
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dari Asia adalah Koumis, shubat, Daki, Dadih dan banyak lagi produk fermentasi
lainnya (Anonim; 2000).
| Yoghurt mempunyai warna, bau, rasa, serta kekentalan/ konsistensinya cair-
padat. Dikatakan pula bahwa yoghurt yang berkualitas tinggi harus memenuhi
beberapa persyaratan, antara lain (Sarwono, [982) :
1. Mempunyai warna, bau, rasa, dan konsisiensi yang tidak berubah
2. Bahan makanan tersebut tidak mengandung bakteri-bakteri lain kecuah
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
3. Harus benar-benar bersih, tidak tercemar
4. Tidak mené.andung bibil penvakit
Mengingat voghurt berasal dari susu yang merupakan minuman bemnilai gizi
tinggi, maka yoghurt adalah makanan atau minuman yang bemilai gizi tinggi pula.
Komposisi yoghurt tidak jauh berbeda dari komposisi bahan lainnya, yaitu susu.
Fermentasi susu dengan menggunakan bakteri kelompok Lactobacillus dan
Streptococcus digemari oleh masyarakat karena rasa asam yang khas. "l"'ughun vang
dibuat melalui proses fermentasi akan ﬁmnguraikan laktosa dari susu menjadi asam
lakeat (Dwyana, 2002).
Kerusakan dari susu yang difermentasi pada umumnya cukup untuk mencegah
kerusakan bakteri proteclitik yang tidak tahan asam. Setelah mencapai tingkat
keasaman dalam minumcn tersebut selanjutnya dilzkukan pendinginai. Untuk

mendapatkan kekentalan yang diinginkan biasanya ditambahkan dengan tepung susu

(susu skim) (Dwyana; 2002).
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Susu fermentasi seperti yoghurt memiliki kelebihan bila dibandingkan
dengan susu segar dalam hal komposisi kimianya, kandungan protein yoghurt lebih
tinggi dibandingkan susu segar dan kandungan lemaknya yang juga mengalami
penurunan (Anonim; 2000). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 2 di bawah

ini :

Tahe] 3. Kﬂmr}nmm I[uma Susu Segar dan Yughurt

"“-'!.' ""“':":i:ig!.}} _-J!"r ¥ 4k 'I"-"-"e'«, :EE*S““ S‘%‘I{_Hh& {':-*- v .a..‘FT{]‘gh.llﬂ tl"l- "*ﬂ.
Kadar Adr 87,1 % 90,78 %
Protein 3153% 3,91 %
Lemak 3.8 % 0.07 %
Laktosa 4,8 % : 332 %

‘Sumber ; Mochiji, {(1992) dan ¥ udeamijoyo dkk., (1983)

Karena asam yang terbentuk pada yoghurt schingga dapat memperpanjang
masa simpan, mencegah pertumbuhan mikroorganisme sehingga mencegah
kerusakan susu, dan bermanfaat untuk keschatan karena bakteri asam laktat yang
terdapat di dalam susu asam dapat mencegah pertumbuhan bakieri patogen yang
dapat menjadi penyebab penyakit saluran pencernaan (Anonim; 2000).

[1.2.2 Pembuatan ‘i’nghuﬁ

Tahap tahap pembuatan yoghurt adalah meliputi pemanasan susu,
pendinginan, inokulasi, inkubasi mﬂapcnyarmgan{Hﬂdnw_wm 1983).

Pemanasan susu sebelum dibuat yoghurt adalah untuk menguapkan sebagian
air veng terdapat di delam susu. Diengan menguapnya air maka akan didapatken total
padatan dan kadar lemak tertentu. Hal inilah yang menyebabkan }rnghulrl mempunyai

konsistensi agak kental, disamping itu dengan pemanasan dapat mengurangi flavour
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“goaty” pada produk akhir. Dengan penguapan dan pemanasan susu juga akan
meningkatkan stabilitas koagulan dan mengurangi “sineresis” selama penyimpanan
(Marshall; 1986). r

Penentuan i'l-:!lﬂf padatan pada media yoghurt dapat pula dilakukan dengan
menambah bahan padatan susu misalnya susu bubuk (krim/skim), kasein bubuk.
Selanjutnya dengan pendinginan susu yang dilakukan sebelum inokulasi adalah untuk
menurunkan suhu susu setelah pemanasan dan biasanya diturunkan hingga suhunya
mencapai 43°C atau hingga mendekati suhu inkubasi (Tamime & Robinson; 1985).

Inokulasi dilakukan denpan menggunakan bakieri asam lakiat seperti
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus sebanyak 2 — 5% dan
jumlah susu yang dipergunakan (Hadiwiyoro,; 1983).

Suhu inkubasi yang dipergunakan adalah sekitar 40 — 45°C selama 2.5 — 4 jam
(Short Incubation Method) dan pada suhu 30°C selama 18 jam (Longer Incubation
Method). Waktu inkubasi dihentikan bila pH yoghurt telah diturunkan sekitar 4,6 atau
asam lakiat yang terbentuk sekitar 0,9%. Penghentian proses fermentasi ini dilakukan
dengan cara pendinginan, yaitu pada suhu kurang dari 10°C , namun yang terbaik
adalah pada suhu 5°C. Pada keadaan ini mikroba akan tidak aktif, schingga
pengonirolan asam yang terbentuk dapat dilakukan (Marshall: 1986).
11.2.3 Tirgkat Keasaman Yoghurt

[_]p_-!,:m-.p_- s Stropiococcus thermophilus tumbun dengan toik pada pH 6,3 dan

pertumbuhannya terhenti pada pH 4,2 — 4,4, Sedangkan Laciobacillus bulgaricus
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tumbuh sangat baik pada pH 5,5 dan pertumbuhannya terhenti pada pH 3,5 - 3.8
(Murti; 2000).

Apabila kedua jenis bakteri ini diinokulasikan pada susu, maka asam lakial
akan terbentuk lebih banyak daripada bila susu itu diinokulasikan dengan satu jenis
bakteri. Disamping itu jumlah sel bakteri. terutama Streptococcus thermophilus akan
bertambah lebih banyak. Penychabnya adalah karena interaksi yang saling
menguntungkan antara Sireptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgarieus
vang mempunyai aktifitas proteolitik lebih tinggi akan membebaskan asam amino
valin, histidin, dan plisin yang diperlukan untuk pertumbuhan Srreprococcus
thermophilus. Sebaliknya .S'{:'Epmcﬂcﬂ'i.:s thermophilus menurunkan pH medium dan
mensiniesa asam format yang dapat menstimulis pertumbuhan Lactobacillus
bulgaricus (Campbell & Marshall; 1973).

Keasaman susu terutama disebabkan oleh adanya transformasi pula susu
menjadi asam laktat sebagai hasil utama fermentasi susu oleh mikroorganisme yang
ditanambkan (Hadiwiyoro; 1983).

Susu dikatakan asam jika derajat keasaman -ynghurt antara 3.8 — 4.6 dan
mengandung asam laktat 0,7 = 1,1% 26) peasaman vang dikehendaki 0,85 — 0,90%
dengan pH 4.0 — 4.5 (Hadiwivoto: 1983).

II.2.4 Bakteri Asam Lakta?

Bakterd asam  jakiat  adaish kelompok  bakien Igram positif  yang

dikelompokkan berdasarkan sifat, mﬁri‘u!ug_[, metabolik, dan fisicloginya. Gambaran

umum dar bakteri asam laktat adalah tidak membentuk spora, berbentuk bulat atau



batang, non motil, suhu optimum pertumbuhan antara 20 — 40°C, tidak membentuk L
pigmen, katalase negatif, mikroaerofilik sampai anaerob, tidak mereduksi nitrat
menjadi nitrit, dan memperoduksi asam laktat sebagai produk akhir utama selama
fermentasi, Nama kelompok ini pertama kali diperuntukkan bagi bakteri pEnye:haE
pengasaman dan koagulasi air susu melalui fermentasi laktosa. Akan tetapi saat ini
istilah bakteri asam laktat digunakan uniuk kelompok bakteri yang berkarakteristik
seperti terscbut di atas. Sifat khusus bakteri asam laktat adalah mampu tumbuh pada
kadar pula, alkohol, dan garam yang tinggi, tumbuh pada pH 3,8 — 8, serta mampu
memfermentasi berbagai monosakarida dan disakarida (Djaafar, 1997},

Menurut Buchanan dan Gibbsons dalam Djaafar (1997) secara morfologi
bakteri asam laktat terdiri dari 2 familia, yaitu Lactobacillaceae yang berbentuk
batang dan Streprococcaceae yang berbentuk bulat. Secara fisiologis terbagi 2
golongan yakni homafermentatif yakni bakieri Streptococcus, Pediococcus, sn.::rla
beberapa spesies Lactobacillus. Yang bersifat heterofermentatif  terdini  dari
Leuconosioc dan spesies Lactobacillus lainnya (Djaafar, 1997).

Bakteri asam laktat termasuk bakterni yang sangat selektif terhadap substrat
periumbuhannya. Untuk periumbuhan yang normal bakieri asam laktat membutuhkan
sumber karbon, nitrogen. sebagian dalam bentuk asam amino, beberapa vitamin. zat
tumbuh dan mineral, suhu juga merupalan faktor yang sangat mempengaruhi
periwnbuban, dimana bakleri asam takiar tergolong thennopilik dan mesopilix.
Fermentasi sempurna dan cepat dapat terjadi pada pH 5,5 - 6,0. Proses fermentasi

akan dihambat pada pH 5 dan terhenti pada pH dibawah 4,5. Menurut Buchta dalam
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Rem dan Reed (1983) adanya asam laktat dalam jumlah yang relatif kecil dapat -
menghambat pertumbuhan, sehingga diperlukan penambahan larutan buffer (Goldin,
1998},

Sumber karbon yang paling baik dalam media pertumbuhan adalah gula.
Terdapat perbedaan kecepatan fermentasi diantara jenis-jenis gula yang digunakan,
yaitu monosakarida, disakarida,dan oligosakarida. Kriteria ini dapat digunakan untuk
membedakan spesies-spesies bakteri asam laktat (Sardjoko, 1991).

Asam lakiat yang dihasilkan dari metabolisme gula akan menurunkan nilai pH
dari lingkungan pertumbuhannya dan menimbulkan rasa asam. Ini juga dapat
menghambat pertumbuhan beberapa mikroorganisme lainnya. Dua kelompok kecil
mikroorganisme ini  bersifai  heterofermentatif  dan homofermeniatif,  Jems
homofermentatif mampu mengkonversi glukosa menjadi asam lakiat lebih dari 80%
dari total asam, sedangkan }'ang. heterofermentarif menghasilkan asam laktat
sebanyak 50% dan total asam. Di samping itu jenis heterofermentatif juga
menghasilkan produk akhir berupa karbondioksida, asam volatil, alkohol, dan eter
(Ishak dan Amrullah, 1990).

K lasifikasi bakteri asam laktat menurut Garitty (2000) ;

a. Lactobacillus bulearicus

Kingdom - Procarvotae
Phylum . Firmicutes
Class : Bacill:

Ordo - Laclobacillales
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Family ¢ Lactobacillaceae
Genus 1 Lactobacillus
Species : Lactobacillus bulgaricus

Dalam genera ini termasuk juga L. lactis, L. plantarum, L. delbueckriii.
Bakteri ini berbentuk batang yang panjang, gram positif, sering membentuk pasangan
dan rantai dari sel-selnya, bersifat anaerobik fakultatif, kemoorganotrof, dan katalase
negatif. Termasuk dalam kelompok bakteri homofermentatif, Umumnya berukuran
0,5-0,8 x 2-9 pm, tumbuh baik pada suhu 49°C atau bahkan 48 = 52°C. L. acidophilus
juga berbentuk batang dengan ujung bulat, umumnya berukuran 0.6-0,9 x 1.5-6 um.
Tumbuh baik pada suhu 37 — 45°C, anacrobik fakultatif, katalase negatif (Buchanan
and Gibbsans, 1984).

b, Streprococcus thermophillus

Kingdom . Procaryotas
Phylum :  Firmicutes
" Class +  Baeilh
Ordo . Lactobacillales
Family : . Lactobacillaceae
Genus : Streptococcus
Species . Streptococcus thermaphillus

Dalam genera ini juga temmasuk & lactis, 5 cremoris, bakier ini borbentui
bulat (coceus), hidup secara berpasangan atau membentuk rantai pendek dan panjang,

fergantung dari kondisi perfumbuhannya dan bersifat anaerobik, termasuk
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homofermentatif dan dapat memproduksi asam lakiat secara I;:Epﬂt pada kondisi
anaerobik. Bakieri ini mempunyai nilai ekonomi penting dalam industri susu (Harris
dan Karmas, ] 989). :
Terdapat hubungan simbiosis antara Streprococcus I.Frﬂrm_u-phi'ﬂ'u.s dan
Lactobacillus bulgaricus dimana masing-masing spesies merangsang pertumbuhan
vang lain. Lactobacillus bulgaricus merangsang pertumbuhan  Streprococcus
thermophillus dengan membebaskan asam amino dan peptida dari protein susu, yang
memungkinkan S thermophillus tumbuh dengan cepat pada awal inl-:uba.'si_.
Sebaliknya S thermophillus memproduksi asam formiat yang mcmng;sané
periumbuhan L. bulgaricus (Godin, 1998).
I1.2.5 Peranan Bakteri Asam Laktat dalam Yoghurt

Pada awal tahun 1990 terjadi perdebalan tentang komposisi starter pada

yoghurt. Belum diketahui dengan pasti mikroba apa yang berperanan, dan akhimya

‘diketahui bahwa Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus - bulgaricus yang

paling berperanan (Wibowa, [98%).

Streptococccus thermophilus dan  Lactobacillus  bulgaricus digolongkan
sebagai bakteri asam lakiat yang bersifat homofermentatil (Resang & Nosution
1942), yang dapat memfermentasikan gula menjadi asam laktat sebagai produk utama
disamping asetildehide dan diasetil (Davis; 1975).

Lactobacillus bidgaricus berbentuk batang, koloninya agak kasar dan dapat
tumbuh pada suhu 23 — 55°C. Apabila ditambahkan pada “Litmus Milk™ dapat

tumbuh dengan baik serta dapat mereduksi litmus, selain itu asam yang dihasilkannya
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cukup tinggi, yaitu sekitar 1,7%. Bila ditumbuhkan pada susu akan menghasilkan
flavour khas yang tajam (Murti; 2000).

Streptococcus  thermophilus dan Lactobacilius  bulgaricus mempunyai
_karakteristik yang sama, keduanya bersifat gram positif dan reaksi katalase negatif
seria tidak memproduksi spora. Streptoceccus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus dapat tumbuh baik pada suhu 45°C tetapi tidak tumbuh pada 15°C (Resang
& Nasution; 1982)

Bakl:eri asam lakiat termasuk bakieri vang menghasilkan sejumlah besar asam
laktat sebagai hasi].ﬂkhir dari metabolisme gula (karbohidrat). Asam laktat yang
dihasilkan dengan cara tersebul akan menurunkan nilai pIH ]ingi:ungan
pertumbuhannya dan menimbulkan rasa asam, seria menghambat pertumbuhan
beberapa jenis mikroorganisme lainnya (Hadiwiyero; 1983).

Adanya proses fermentasi oleh bakteri penghasil asam laktat (BAL), 30 -
40% laktosa akan terurai menjadi glukosa dan galaktosa yang mudah diserap tubuh.
Jika bakteri asam laktat (khususnya Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus,
dan bifidobacterium sp..) tetap hidup dalam saluran pencernaan, peruralan laktosa
akan terus berlanjul. Jadi, mipum susu fermentasi akan menaikkan nilai toleransi
terhadap laktosa (Hudhwiyero; 1994).

Proses pengasaman akan menggumpalkan protein dan mengurangi km:pm‘,an
lewat di saluran pencernzsi kalau dibandingkan dengan susu non-lemmentas,

sehingga susu fermentasi akan lebih mudah dicerna (kecemnaan protein naik sampai

93%) (Hadiwiyota: 1994).
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Rala-re_lla keasaman susu 0,17%, keasaman yang kecil ini discbabkan oleh
karena sifat susu yang hanya mempunyai pH mkita;' 6,5 — 6,7. Adanya asam dalam
susu terutama disebabkan aktivitas bakieri pembentuk asam. Bakteri tersebut dapat
tumbuh merubah gula (laktosa) menjadi asam laktat. Keasaman susu juga dapat
disebabkan oleh beberapa hasil yaitu adanya asam phospat dan asam sitrat, sifat

kasein dan albumin, dan terlarutnya CO, dalam susu (Hadiwiyoto; 1994).

Bakteri asam laktat dalam susu asam mempunyai beberapa manfaat untuk
kesehatan. Di antaranya sebagai probiotik vang dapat menekan pertumbuhan bakteri
penyebab penyakit saluran pencernaan, karena bakteri asam laktal memproduksi
senyawa antimikroba, antara lain bakteriosin, hidrogen peroksida, dan berbagai
antibiotik (Tamime & Robinson; [983).

Bakteri asam laktat membentuk koloni dan menciptakan lingkungan dalam
saluran pencernaan sedemikian rupa sehinpga dapat mencepah pertumbuhan bakteri
patogen yang masuk ke tubuh. Karena 1tu dapat mencegah diare yang disebablan

bekteri patogen (Tamime & Robinson; 1983).

Menurut Srikandi Fardiaz susu asam bisa menurunkan kolesterol, mengurangi

- resiko ti:}.bu]n}ra kani-:er.dsln penyakit jantung koroner (Tamime & Ribinson; 19535).

IL.3 Dangke
Dangke merupakan suatu jenis makznan vang mempunyai nilai gizi yang
cukup tinggi karena ‘terbuat dari bahan susu sapi atau susu kerbau separ. Jenis

makanan ini banyak dikenal oleh masyarakat Sulawesi Selatan khususnya di
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kabupaten Enrckang, sebagai dacraly asa] maksnan ini. Namon dangke berasal dari
bahasa Belanda yang didengar oleh rakyat setempat waktu orang belanda melihat dan
menerima jenis makanan yang dibuat dari susu kerbau atau susu sapi. Selanjutnya
mengatakan “Dunke well” yang artinya terima kasih. Kata inilah yang dipakai untuk
nama dangke tersebut (Djide, 199]).

Dangke dibuat dari susu sapi atau susu kerbau yang diperah dan belum pecah,
lalu dipanaskan dengan api kecil sampai mendidih. Getah pepaya ditambahkan dalam
susu pada saat mulai mendidih. Penambahan ini dilakukan secara sedikit demi sedikit
sampai terjadi gumpalan. Untuk satu liter susu ditambahkan kurang It:bih.aatu sendok
teh getah pepaya yang dilarutkan dalam air. Gumpalan-gumpalan in.[ dimasukkan
dalam cetakan sambil ditekan-tekan apar asimya dapat terpisah. Penambahan getah
pepaya yang berlebihan dapat menyebabkan dangke terasa pahit (Djide ; 1991).

Pada bakteri yang ditemukan pada dangke sama saja dengan bakteri :,'ang.
berada pada susu, yaitu kelompok bakteri Lactobacteriaceae sebapai bakteri asam
laktat {(apatogen) yang bersifat probiotik. Yang dimaksud probiotik adalah mikroba
hidup yang memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan (Surono & Inggrid:
2003). -

11.3.1 Bio-Dadih
Dalam Majalah Pengusaha kiriman dari Mahasiswa.com, dengan judul Bio

Dadih; “Yoghuri' Altersatii Dari Bogor, seorang tenaga penggiar di IPD telah
membuat Bio-Dadih yakni sualu produk yang sama dengan dangke dengan

penambahan susu fermentasi (yoghurt), dimana untuk satu liter susu diperlukan
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sebanyak 50 ml starter yoghurt yang dicampur ke dalam susu yang telah dipanaskan
untuk kemudian dibentuk menjadi dadih (dnonim, 2004).
1131 Exzim Magain dan Manofaatoya

Papain adalah salah satu enzim proteolitik yang terdapat dalam getah pepaya.
Kandungannya dapat mencapai 50% dan berat kering getah. Seluruh bagian tanaman
kecuali biji dan akar menaandung enzim, buah merupakan penghasil getah paling
banyak. -Protein kasar atau pgetah pepaya yang telah dikeringkan, dihaluskan
berbentuk tepung. Papain mengandung empat macam enzim proteolitik, yaitu papain,
chimo papain A, chimo papain B, dan papain peptidase A (Arief; 1973).

Papain mempunyai sifat mantap yang relatif tinggi terhadap faktor temperatur
dan pH. Aktifitas tersebut berkurang pada pH netral dengan suhu 50°C selama 30
menit. Papain relatif stabil pada pH 3 — 11 dengan suhu 75°C. Papain mempunyai
ai:tiﬁras optimum pada suhu 50 — 60°C pada pH 5 — 6 (Winarno, 19%93).

Penggunaan papain banyak dilakukan untuk berbagai tujuan, antara lain
sehagai penggumpal susu. Selanjutnya dinyatakan bahwa penggumpalan susu '
merupakan perubahan struktur protein dalam susu yang dipengaruhi oleh panas,

penyinaran, pH, mikroorganisme, dan lain-lain (Anonim,; 2002).
| Mekanisme terjadinya pengg;:mpalan susu dengan bantuan dan enzim
penggumpal susu adalah sebagai berikut : Casein micelle terdini dan a, B, dan y-
casein. A-casein terdiri dari o.-casein dan K-casein yang berbeda kelarutannya
terhadap garam Ca, dimana Ca-o.-Caseinate tidak larut, sc:daﬁgkm Ca-K -Caseinate

larut. Hal ini karena K -casein berfungsi sebagai pelindung bagi keseluruhan casein

23



&

larut. Hal ini karena K-casein berfungsi sebagai pelindung bagi keseluruhan casein
micelle terhadap penggumpalan. A, B, dan y-casein akan mengendap dengan adanya
ion Ca™", tetapi K-casein tidak. Dengan adanya aktivitas enzim pengl,gumpa! SUSU,
maka terjadi hidrolisa sebagian pada K-casein menjadi para-casein, yang dengan
adanya ion Ca’™ dalam jumlah yang memadai akan membentuk Ca-para-caseinate
yang tidak larut, membentuk “curd” (Berk, 1980).

Berdasarkan situs resmi Departemen Pertanian, pepaya itu mempunyai banyak
manfaat. Produk itu kerap dicari untuk digunakan sebagai pelunak dag’tn‘g, pembuat
konsentrat protein, pelembut kulit, antidingin, bahan obat dan kosmetik, penggumpal

susu dan keju, konsentrat, hingga perenyah kue (Anonin, 2002).



BAB Il

ALAT, BAHAN, DAN METODE KERJA

ITL1 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai benikut :
Inkubator-Heracus, Oven-Heraeus, Autoklaf-Napco, Spektrofotometer-spectronic 20,
Tabung Kuvet, Enkas, Pemanas listrik, Meraca analitik-Ohaus, Blender-Philips,
Cawan petri, Gelas kimia-Pyrex, Gelas ukur-Pyrex, Tabung reaksi, Erlenmeyer-
Pvrex, Botol pengenceran, Batang pengaduk, Alat pres (cetakan).
1.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut ;
Susu Sapi Segar, kultur murni bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptacoccus
thermophillus, Getah pepaya, BSA (Bovine Serum Albumin), Medium MRS Agar
(De Man Rogosa Sharpe Agar), Medium , Kertas lakmus (pH), NaCl fisiologis
0.85%, Air suling, Kapas, Aluminium foil, CuSQ,, Natrium Kalium Tartrat (Na-K-
Tartrat), NaOH 0,2 N, Kalium Jodida (KI), Ekstrak yeast , Laktosa , Glukosa , dan
kapur (CaCOs).
L[-LS Metode Kerja
I11.3.1 Penyiapan dan Sterilisasi

A. Alat

Menyiapkan alat-alat yang akan digunakan, alat-alat yang terbuat dari gelas

seperti tabung reaksi. Erlenmeyer, gelas ukur, dan lain-lain direndam dan dicuci
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hingga bersih dengan menggunakan deterjen kemudian dibilas dan dikeringkan. Alat-
alat ini kemudian dibungkus dengan kertas dan disterilkan dalam oven pada suhu
180°C selama 2 jam. Sedangkan alat-alat non gelas yang tidak tahan panas tinggi
disterilkan dalam otoklaf pada suhu 121°C dengan tekanan 2 atm selama 15 menit
Ose disterilkan dengan cara memijarkannya pada api bunsen,

A. Medium

Medium disterilkan dengan menggunakan autoklaf pada suhu 121°C dengan
tekanan 2 atm selama 15 menit.
II1.3.2 Penvediaan Getah Pepava

Buah pepaya yang masih muda dibelah menggunakan pisau, selanjutnya getahnya
diambil (dikerok) dengan sendok.

IT1.3.3 Pembuatan Medium MRS Agar Dan Medium Starter
A. Pembuatan Medium MRS Agar (De Man Rogosa Sharpe Agar)

Komposisi medium untuk 1000 ml adalah glukosa 20 g, peptone 10 g, agar 20 g,
beef extract 8 g, sodium asetat 3H,O 5 g, ekstrak veast 4 g K,HPOy, 2 g,
diammonium hydrogen sitrat 2 g, MgSQO,47H;0 0,2 g, MnSO, 4H,0 0,05 g, tween 80
I ml, air suling steril 1000 mi. Bahan ditimbang sebanyak yang diperlukan kemudian
dimasukkan dalam Erlenmeyer dan di]amth.m dengan air suling dan dipanaskan
sambil diaduk hingga larutan homogen. pH medium diatur dengan penambahan

NaOH/ HCI sehingga dapat mencapai pH = 7.0.



B. Medium Starter

Ekstrak yeast 0,5 g, laktosa 0,5 g, glukosa 0,5 g, kapur 0,02 g ditimbang
kemudian dilarutkan dalam air suling 100 ml hirigga larutan homogen, pH medium
diatur hingga + 7.0, -

I11.3.4 Pembuatan Pereaksi Biuret Dan Larutan Protein Standar
A. Pereaksi Biuret

Larutan 3 g CuSO, dan 9 g Na-K-Tartrat dalam 500 ml NaOH 0.2 N.
Ditambahkan 5 g KI kemudian diencerkan sampai 1000 ml dengan menggunakan
NaOH 0.2 N. '

B. Larutan Protein Standar

Bovine Serum Albumin (BSA) sebanyak 5 g ditambahkan air suling sebanyak

100 ml.
IM.3.5 Pembuatan Starter, Susu Fermentasi, Dan Produksi Dangke
A. Pembuatan Starter Lactobacilius bulgaricus Dan Streptococcus thermophillus

Ke dalam Erlenmeyer yang berisi medium diinokulasikan bakteni Lactobaciilus
bulgaricus sebanyak 10%, diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Hal yang sama
dilakukan untuk bakteri Streprococcus thermophitlus. .

B. Pembuatan Susu Fermentasi Lactobacillus bulgaricus Dan Streptococcus

thermophillus
Susu sapi segar diukur sebanyak 250 ml kemudian dipasteurisasi pada suhu 62°C

selama 15 menit dan selanjutnya dilakukan pendinginan hingga suhunya mencapai

40°C bakteri [Lacrobacilfus  bulgaricus dan Streptococcus  thermophillus
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diinokulasikan sebanyak 3.5%. ke dalam susu dan juga campuran antara keduanya.
Selanjutnya disimpan pada suhu 37° selama 3 — 5 jam hingga diperolch keasaman
yang diinginkan serta dicapai pH 4,5,

C. Produksi Danghe

L Susu Sapi Tanpa Penambahan (Dangke Konvensional)

Susu sapi  segar diukur sebanyak 1000 ml kemudian dipasteurisasi pada suhu
62°C selama 15 menit. Getah pepaya ditambahkan sebanvak seperempat sendok teh
ke dalam susu tersebut dan kemudian diaduk sampai didapatkan gumpalan-gumpalan
susu yang terpisah dengan air. Gumpalan-gumpalan susu tersebut kemudian dicetak
menjadi dangke.

[I. Susu Sapi Dengan Penambahan Susu Fermentasi

Dalam penelitian ini, yang ditambahkan ke dalam susu sapi sebagai bahan dasar

untuk membuat dangke dengan 3 vanasi perlakuan, yaitu :

A = Lactobacillus bulgaricus

B = Streptococcus thermophilius

C = campuran Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus
Cara pembuatannya sebagai berikut :

Susu sapi segar diukur sebanyak 1000 ml kemudian dipasteurisasi pada suhu
62°C selama 15 menit. Selanjutnya susu didinginkan hingga suhunya mencapai 55°C.
Kedalam susu kemudian ditambahkan masing-masing A, B, dan C sebanyak 50 ml
danl diaduk agar homogen. Kemudian ditambahkan getah pepaya sebanyak

seperempat sendok teh ke dalam susu sambil diaduk sampai akhimya didapatkan
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gumpalan-gumpalan susu yang terpisah  dengan air. Gumpalan-gumpalan susu
tersebut kemudian dicetak menjadi dangke,

IIi.4 Pengamatan ;

I1.4.1 Bentuk Fisik Dangke (Tekstur)

Dangke yang dibuat dari susu sapi dengan dEl;tgﬂn 3 vanasi yang telah jadi
selanjunya diamati kondisi fisiknya begitu pula dengan dangke konvensinal,
pengamatannya menyangkut teksturnya yaitu : kenyal atau lembek.

[IL.4.2 Penentuan Jumlah Total Bakteri Asam Laktat Dalam Dangke

Menggunakan Metode Standar Plate Count (SPC) |

Sampel dangke sebanyak 9 gram dimasukkan ke dalam wadah blender steril dan
ditambahkan 81 ml NaCl fisiologis 0,85%, selanjutnya diblender selama 2 menit
sehingga terbentuk suspensi lalu dilanjutkan dengan pengenceran berikutnya, dimulai
dari pengenceran 107 sampai 107", Masing-masing sampel dari tiga pengenceran
terakhir, yaitu 10®, 10®, dan 1077 diambil secara aseptis sebanyak 1 ml dimasukkan
ke dalam cawan petri steril. Kemudian ke dalamnya dituang medium spesifik untuk
bakteri asam laktat, yaitu medium MRS-Agar selanjutnya dihomogenkan dengan cara
menggoyangkan cawan petri tersebut. Setelah medium memadat lalu diinkubasi
dalam inkubator pada suhu 37°C selama 1 - 2 x 24 jam. Terakhir dilakukan
pengamatan dengan cara menghitung jumlah koloni yang tumbuh dan dari hasil

pengamatan dibuat perhitungan berdasarkan Standar Plate Count (SPC).
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IL4.3 Penetuan Kadar Protein Dangke Dengan Metode Biuret
L Pembuatan Kurva Standar

Ke dalam tabung reaksi dimasukkan 0 (blanko), 0.1, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, dan 1 ml
larutan protein standar dan ditambahkan air suling sampai volume total masing-
masing 4 ml. Selanjutnya ditambahkan 6 ml pereaksi Biuret ke dalam masing-masing
tabung reaksi dan dicampur hingga homogen. Tabung reaksi disimpan pada suhu
37°C selama 10 menit sampai pembentukan wama ungu sempurna. Terakhir
dilakukan pengukuran absorbansinya pada 520 nm.
II. Penetapan Kadar Protein Dangke

Sampel dangke yang akan diukur kadar proteinnya diblender dengan
perbandingan 1 : 9 dengan NaCl fisiologis 0,85%, selanjutnya diteruskan ke dalam
pengenceran btﬁingki;t dari 107 sampai 10°. Pada pengenceran terakhir (suspensi
yang jernih) diambil sebanyak 1ml sampel dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi,
kemudian ditambahkan dengan air suling sebanyak 3 ml dan pereaksi biuret sebanyak
6 ml. Terakhir disimpan pada suhu 37°C selama 10 menit dan diukur absorbansinya
pada 520 nm.

I1L4.4 Uji Organoleptik |

Pengujian organoleptik terhadap rasa, aroma, dan tekstur dengan metode
“Hedonic Scale Scoring”, dimaksudkan untuk mengukur reaksi konsumen atau
menguji tingkat kesukaannya terhada-p dangke. Diujikan pada 20 orang panelis.

Sampel diberi kode acak huruf dan panelis dimintai pendapat untuk menilai rasa dan
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II4.3 Penetunn Kadar Protein Dangke Dengan Metode Biuret
L Pembuatan Kurva Standar

Ke dalam tabung reaksi dimasukkan 0 (blankd), 0.1, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, dan 1 ml
larutan protein standar dan ditambahkan air suling sampai volume total masing-
masing 4 ml. Selanjutnya ditambahkan 6 ml pereaksi Biuret ke dalam masing-masing
tabung reaksi dan dicampur hingga homogen. Tabung reaksi disimpan pada suhu
37°C selama 10 menit sampai pembentukan warma ungu sempurna. Terakhir
dilakukan pengukuran absorbansinya pada 520 nm.
II. Penetapan Kadar Protein Dangke

Sampel dangke yang akan diukur kadar proteinnya diblender dengan
perbandingan 1 : 9 dengan NaCl fisiologis 0,85%, selanjutnya diteruskan ke dalam
pengenceran br:ningks;l. dari 107 sampai 107, Pada pengenceran terakhir (suspensi
yang jernih) diambil sebanyak 1ml sampel dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi,
kemudian ditambahkan dengan air suling scbanyak 3 ml dan pereaksi biuret sebanyak

6 ml. Terakhir disimpan pada suhu 37°C selama 10 menit dan diukur absorbansinya

pada 520 nm.
[L4.4 Uji Organoleptik |

Pengujian organoleptik terhadap rasa, aroma, dan tekstur dengan metode
“Hedonic Scale Scoring”, dimaksudkan untuk mengukur reaksi konsumen atau
menguji tingkat kesukaannya terhad@ dangke. Diujikan pada 20 orang panelis.

is dimintai tuk ilai rasa dan
Sampel diberi kode acak huruf dan panelis dimintai pendapat untuk menilal
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aroma dari dangke yang dil:-uz;t dengan cara susu sapi ditambahkan dengan 3 variasi
bakteri asam laktat. Hasilnya dinyatakan dengan angka sebagai berikut ;

a. Rasa, 1= Tidak suka: 2 = Kurang suka; 3 = Suka; 4 = Suka sekali

b. Aroma, 1 = Tidak beraroma susu; 2 = kurang tajam aroma susu; 3 = Beraroma

susu, 4 = Tajam aroma susu

Sampel uji akan dibandingkan dengan dangke konvensional sebagai standarisasi
penilaian. Penilaian dilakukan terhadap rasa dan aroma pada waktu yang sama
dengan mengisi lembar penilaian yang diberikan kepada panelis, Dangke yang baik

memiliki rasa enak dan aromatis khas susu.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

I. Bentuk Fisik Dangke

Bentuk fisik dangke yang dibuat dari susu sapi sebagai bahan dasar

ditambahkan starter berupa susu asam yang mengandung Laclobacillus bulgaricus

dan Streptococcus thermophillus danjuga dangke konvensional dapat dilihat pada

Tabel 4 dan Gambar 1 di bawah ini :

Tabel 4 Data Hasil Pengamatan Bentuk Fisik Danghe

Sampel Dangke Tekstur
Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacillus bulgaricus Kenyal
Susu sapi + getah pepaya + starter Streprococcus thermopillus Kenyal
Susy sapi + getah pepaya + startér Campuran Lactobacillus Kenyal
bulgaricus dan Streplococcus thermapillus
Susu sapi + getah pepaya ( Dangke konvensional } Kenyal
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Gambar 1.

Keterangan :
Dangke A
Dangke B
Dangke C

Dangke D

Bentuk Fisik Dangke Konvensional Dan Danghke Yang Dibuat Dari
Susu Sapi Yang Ditambahkan Starter Susu Asam  yang
Mengandung Lactobacilfus  bulgaricus  Dan  Sfrepfococcus
thermopillus

= Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacillus bulgaricus
= Susu sapi + getah pepaya + starter Strepiococcus thermopillus
= Susu sapi + getah pepaya + starler campuran Lactobacillus bulgaricus

dan Streplococcus thermopillus
= Susu sapi + getah pepaya ( Danghke konvensional )

Berdasarkan hasil yang diperoieh dari Tabel 4 di atas, dangke yang dibuat dari

susu sapi

sebagai bahan dasar yang ditambahkan tiga variasi starter berupa susu asam
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yang mengandung Lactobacillus bulgaricus  dan Strepiococeus  thermopiifus
teksturnya kenyal demikian pula dengan dangke konvensional oo Ailidomma ik

kenyal.

Enzim papain yang ditambahkan pada susu menyebabkan terjadinya
penggumpalan pada susu.

Penggunaan papain banyak dilakukan untuk berbagai tujuan, antara lain
penggumpalan susu (Anonim, 2002). Pepaya mempunyai banyak manfaat, produk ini
kerap dicari untuk digunakan sebagai penggumpal susu dan keju, pelunak daging,
bahan obat dan kosmetik, hingga perenyah kue (Anonom, 2002).

II. Penentuan Jumlah Total Bakteri Asam Laktat (BAL) Dengan Metode SPC

“Standar Plate Count™.

Hasil perhitungan jumlah total bakteri asam laktat pada sample dangke dari susu
sapi yang ditambahkan starter berupa susu asam yang mengandung Lactobacillus
bulgaricus dan Streplococcus thermophillus dengan 3 variasi perlakuan dan dangke
konvensional didalam medium selektif MES-A (De Man Rogosa Sharpe Agar) dapat

dilihat pada Tabel 5 dibawah ini :

Tabel 5. Data Hasil Perhitungan Jumlah Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Pada Sampel Dan e i S e TR
i Sampel k. L Jnmi;d!;é{-glghi:"‘ o Jumlahc Mikrobia
iz
A [ _._? 5 : Sk s A ,,J{,I m
1l 1 1 1 (4 x lﬂq}
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G = erant Bl R Bl
B T T w o
B 1 32 7 3 >3.0x10°
I 19 5 1 (2,6 x 10"
B 1 30 24 6 >30x 100
I 27 13 5 (2,9 x 10"
D 1 | 1 | >30x10°
I 1 0 0 (1 x 10%
Keterangan :

Dangke A = Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacilius bulgaricus
Dangke B = Susu sapi + getah pepaya + starter Strepiococcus thermopillus
Dangke C = Susu sapi + getah pepaya + starter campuran Laciobacillus bulgaricus
dan Sirepiococcus thermopillus
Dangke D = Susu sapi + getah pepaya ( Dangke konvensional )
p pepay

Untuk sampel dangke dengan penambahan starter Lactobacilius batlgaricus
didapatkan total bakterinya 4 x 10° sel'mg seﬂang.kan untuk dangke dengan
penambahan starter Streplococcus thermopiling 2,6 x 10" sel/mg dan untuk dangke
dengan penambahan starter campuran Lactobaciilus bulgaricus dan Streplococens
thrermopillus sebanyak 2,9 x 10" sel/mg.

Dengan adanya hakteri asam laktat didalam dangke maka akan menurunkan

kadar gula susu menjadi lebih rendah daripada laktosa susu segar melalui proses

fermentasi merubah laktosa menjadi asam laktat dan berbagai senyawa lainnya.
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Sehingga mereka yang mengalami kekurangan enzim galakiosidase bisa tetap

menikmati dangke (Syamsir 2004).

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Pato (2002) yang
membuktikan bahwa bakteri asam laktat dalam dadih (dangke) dapat menurunkan
kadar kolesterol. Mekanismenya lewat kegiatan dekonjugasi garam empedu diusus
halus. Akibatnya jumlah asam empedu yang kembali ke hati menurun karena
terbuang lewat tinja. Untuk Imen}fﬁlmhangkan kekurangan asam empedu tubuh
mengurai dari kolesterol dan pada gilirannya kadar kolesterol tubuh akan menurun
(Kompas, 2002).

Dakteri asam laktat dapat memberi efek yang menguntungkan bagi kesehatan
dan terapeutik. Manfaat ini diperoleh akibat terbawanya bakteri-bakteri tersebut

dalam keadaan hidup ke dalam saluran pencernaan yang mampu memperbaiki

menguntungkan kesehatan (Prangdimurti, 2003).

Pada dangke konvensional yang dibuat tetapi tidak ditambahkan bakteri asam

. v 4 o
taktat vwalaupun dalam jumlah yang kecil tetapi tetap didapatkan sebanyak 1 x 10

ol o

sel/mg untuk jumlah bakteri asam laktat. Hal inilah yang menjelaskan bahwa didalam

susu telah terdapat secara alamiah bakteri asam laktat tetapi jumlahnya tidak

Aibuat dengan cara penambahan starter berupa susu asam yang

ndung bakteri asam laktat pada bahan dasarnya. Berkurangnya jumlah bakteri
mena

asam laktat yang ada di dalam dangke dapat disebabkan oleh berbagai faktor, salah
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Sehin mereka ;
gEa yang mengalami kekurangan enzim palaktosidase bisa tetap
menikmati dangke (Syamsir | 2004),

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Pato (2002) yang

membuktikan bahwa bakteri asam laktat dalam dadih (dangke) dapat menurunkan

kadar kolesterol. Mekanismenya lewat kegiatan dekonjugast garam empeds diusus
halus. Akibatnya jumlah asam empedu yang kembali ke hatt menurun karena

terbuang lewat tinja. Untuk menyeimbangkan kekurangan asam empedu tubuh

mengurai dari kolesterol dan pada gilirannya kadar kolesterol tubuh akan menurun

(Kempas, 2002),

Dakteri asam laktat dapat memberi efek yang menguntungkan bagi kesehatan
dan terapeutik. Manfaat ini diperoleh akibat terbawanya bakteri-bakteri tersebut
dalam keadaan hidup ke dalam saluran pencernaan yang mampu memperbaiki
komposisi mikroflora usus schingga mengarah pada dominansi bakteri-bakten yang
menguntungkan kesehatan (Prangdimurit, 2003).

Pada dangke konvensional yang dibuat tetapi tidak ditambahkan bakter asam

1 " - il g
laktat walsupun dalam jumlah yang kecil tetapi tetap didapatkan sebanyak 1 x 10

[LLE L

sel/mg untuk jumlah bakteri asam laktat. Hal inilzh yang menjelaskan bahwa didalam

susu telah terdapat secara alamiah bakteri asam laktat tetapi jumlahnya tidak

an cara penambahan starter berupa susu asam yang

e enle -l'lnﬂﬂl,:: o dihuﬂt d;:ng

BT :l'.;“

menandung bakteri asam laktat pada bahan dasarnya, Berkurangnya jumlah bakteri

asam laktat yang ada di dalam dangke dapat disebabkan oleh berbagai faktor, salah
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berkurang.

Koloni bakteri :
N Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus pada

dangke yang dib : s
yang dibuat dari susu sapi ditambahkan dan dangke konvensional melalui uji

mikrobiologis pada medium selektif MRS-Agar (De Man Rogosa Sharpe-Agar) dapat

dilihat pada Gambar 2 dibawah ini :

Gambar 2. Koloni Bakteri Asam Laktat dari Dangke Pada Uji Mikrobiologis

Keterangan :
Dangke A = Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacillus bulgaricus
Dangke B = Susu sapi + getah pepaya + starter Streptococcus thermopillus

Dangke C = Susu sapi + getah pepaya + starter campuran Lactobacillus bulgaricus
dan Streplococcus thermaopillus

Dangke D = Susu sapi + getah pepaya ( Dangke konvensional )
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I1I. Penentuan Kadar Protein Dangke

Hasil pen :
pengukuran kadar protein yang dibuat dari susy sapi ditambahakan

arter berupa
- pa Susu asam yang mengandung Laciobacilius bulgaricus dan

Streptococcus thermopilius juga pada dangke konvensional dapat dilihat pada Tabel 6

dibawah 1ni

Tl.h-f'] 6. Data Hasil Pengukuran Kadar Protein Dari Dangke

. ‘Macam Dangke ' % Kadar Protein |
Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacillus bulgaricus 4,27 |
Susu sapi + getah pepaya + starter Strepfococcus thermopilins 4,55
Susu sapi + getah pepaya + starter campuran Lactobacilius 5,38
bulgaricus dan Streptococcus thermopilius
Susu sapi + getah pepaya (Dangke konvensional) 3,16

Dari Tabel 6, menunjukkan bahwa dari 3 variasi perlakuan pemberian bakten
asam laktat pada dangke diperoleh hasil bahwa dangke yang dibuat dari susu sapi

ditambahkan Lactobacillus bulgaricus dan Streplococcis thermopillns mempunyai

kadar protein tertinggi 5,38%, berikutnya dengan penambahan Sireptococcis

thermopillus 4,55%, lalu dengan penambahan Lactobacillus bulgaricus 4,27%.

Dangke konvensional yang biasa dikonsumsi masyarakat kadar proteinnya

hanya 3,16% kadar protein ini jauh lebih rendah dari kadar protein ketiga macam

dangke lainnya yang ditambahkan bakteri asam laktat.
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Di dal "
‘ dalam dangk yang dibuat dengan penambahan Streptococeus thermopillns

n memulai i
aka emulal proses fermentasi lakiosa Susu menjadi asam laktat, mengurangi

potensial redoks produk dengan menghilangkanoksigen dan menyebabkan perubahan

protein susu melalui kerja enzim didalam susy. Bakteri ini selanjutnya merangsang

kerja Lactobacillus bulgaricus melalui asam formiat vang dihasilkannya, selanjutnya

Lactobacillus bulgaricus akan menghasilkan flavour khas yang tajam. Lacrobacillus
bulgaricus dan Srreptococens thermaopillus bersifat heterofermentatif maka hasil dari
proses fermentasinya bukan saja dalam bentuk asam laktat sebagai produk utama
disamping itu juga dihasilkan asetaldehide, diasetil, etanol, dan aseton sebagai produk
akhir (Godin, [995).

Aktivitas pengasaman oleh bakteri asam laktat akan menggumpalkan protein
dan mengurangi kecepatan lewat di saluran pencemnaan kalau dibandingkan dengan
susu non-fermentasi, sehingga susu fermentasi akan lebih mudah dicerna
(Hadiwiyoro, 1994).

IV. Uji Organoleptik

Uji organoleptik didasarkan pada kegiatan panelis dalam mengamati dan

menilai produk yang dihasilkan. Tujuan dari uji organoleptik terhadap 20 orang

panelis untuk mengetahui tingkat kesukaan dan kelayakan untuk dikonsumsi. Adapun

penilaian organoleptik berupa rasa dan aroma. Hasil persentase penilaian panelis

terhadap dangke yang ditambahkan starter berupa susu @sam yang mengandung

Laciobaciflus bulgaricus dan Sireplococcis thermopillus dengan 3 variasi perlakuan
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ang dibandingka
yang Ingkan dengan produk dangke konvensional yang biasa dikonsumsi oleh

orang yang gemar makan dangke dapat dilihat pada Tabel 7 dan Tabel 8 dibawah ini :

Tabel 7. Data Persentase Hasil Evaluas

Skala Penilaian Y H';;'“ T“"“"“PCR“H D
' - 35 % ; ;
3 10 % 35 % 40 % 10%
3 60 % 25 % 45 % 65 %
4 30 % 5% - 30%
Tabel 8. Data Persentase Hasil Evaluasi Panelis Terhadap Aroma Dangke
Skala Penilaian A B ] C D
1 20 % 35 % 75 Yo 40 %
2 35% 40 % 40 % 30 %
- 3 315 % 75 % 35 % 35 %
4 10 % - - .
Keterangan :

a  Rasa, 1= Tidak suka, 2= Kurang suka, 3 = Suka; 4=Sukasekali
b. Aroma, 1 = Tidak beraroma susu, 2= Kurang tajam aroma susu; 3 = Beraroma
susu; 4 = Tajam aroma susu

Dangke A = Susu sapi + getah pepaya + starter Lactobacillus bulgaricus
Dangke B = Susu sapi + getah pepaya + starter Streprococens thermopilius _
Dangke C = Susu sapi + getah pepaya + starter campuran Laciobacilius bulgaricus

dan Streprococcus thermapillus _
Dangke D = Susu sapi + getah pepaya {Dangke konvensional)

Berdasarkan persentase hasil evaluasi tingkat kesukaan panelis dari sampel

dangke yang disajikan terhadap penilaian rasa memberikan nilai 3 — 2 (suka dan

kurang suka), untuk aroma dengan nilai 3 dan 1 (ada aroma susu, kurang, dan tidak
u L
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ada aroma susu
), dan untuk tekstur cenderung memberikan nilai 3 dan 1 (agak kenyal

dan lembek) untuk sampel dangke dari skala penilaian 1 - 4

Hasil i -
evaluasi panelis terhadap rasa dari 4 macam dangke terfihat bahwa

untuk dangke umumnya konsumen suka, yaitu sebanyak 65%. Pilihan suka lebih

banyak diberikan oleh panelis dibandingkan suka sekali karena para panelis tidak

semuanya gemar makan dangke, diantara panelis ada yang sekedar suka makan dan

ada juga yang baru mencicipinya pertama kali.

Dangke yang lain, setelah dilakukan penambahan bakteri asam laktat terlihat
bahwa diantara ketiga macam dangke yang ditambahkan bakteri asam laktat terlihat
bahwa diantar ketiga macam dangke yang ditambahkan bakteri asam laktat yang
paling mendapatkan respon paling digemari (suka) adalah dangke dengan
penambahan starter Lacrobacillus bulgaricus yakni sebanyak 60%, kemudian dangke
dengan starter campuran Laciobacillus bulgaricus dan Sireplococcus thermopillus
sebanyak 45% dan terakhir dangke dengan penambahan starter Streplococcus
thermopillus yakni sebanyak 35%.

Hasil uji panelis terhadap aroma dangke didapatkan hasil bahwa dangke yang
memilki aroma paling disukai adalah dangke dengan penambahan starter
Streptococeus thermopillus yakni sebanyak 75%, hasil ini didapatkan dart pentlaian
panelis yang merasa bahwa aroma susu masih ada pada dangke Sedangkan dangke

dengan penambahan starter campuran Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcns

thermopillus panelis merasa bahwa aroma susu yang dimiliki dangke kurang dengan

persentase panelis yang merasa sama sebanyak 75%, dan dangke dengan penambahan
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stater Ldoiotenilies. Bulgarions MERUTUL panelis sebanyak 35% merasa aroma

susunya tetap ada.

Gambar panelis sedang menguji rasa dan aroma

perlakuan  yakni  penambahan

dangke dengan wvariasi

slarter  berupa susu asam yang mengandung

Lactobacillus bulgaricus, Strepfococeus thermopillus, serta campuran Laciobacillus

bulgaricus dan Streptococcus thermapilius juga dangke konvensional sebagai bahan

pembanding dapat dilihat pada Gambar 3 dibawah ini -

Gambar 3. Evaluasi panelis Terhadap Dangke Pada Uji Organoleptik
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BAB YV

V.l Kesimpuian

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan :

dangke dapat diproduksi dengan penambahan bakieri asam laktat pada susu sapi
(bahan dasar) dan getah papaya
Semua jenis dangke yang dibuat tekstumya kenyal

. Jumlah bakteri asam lakuat terbanyak dan kadar protein tertinggi didapatkan pada
dangke yang dibuat dari susu sapi ditambhakan starter campuran Lactobacillus
bulgaricus dan Streplococcus thermophillus

- Dangke yang paling disukai rasanya adalah yang dibuat dari susu sapi
ditambahkan starter Lacfobacillus bulparicus dan aromatis susu yang paling
ventara adalah dangke yang dibuat dari susu sapi ditambahkan SIrEL
Streptococcus thermaphillus

V.2 Saran

Disarankan kepada produsen dangke untuk menambahkan starter berupa susu
is

andung hakteri asam laktat pada dangke yang dibuatnya agar lebih
asam yang meng

bergizi dan menyehatkan.
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LAMPIRAN



Isolat

Lactobacillus bulgaricus Isolat

Streptococeus thermophilius

Inuku]aﬁ\.l
- Inokulasi
_ | Medium MRS-Apar (45°C, 2 x 24 jam)

/1 suspens \

Kultur Starter | Koultur Starter

=
1

Lactobacillus bulgaricus Srreptococcus thermophillus

Susu sapi telah dipasteurisasi

:

Inkubasi (37°C. 6 jam)

1. Susu asam dari Lactobacillus bulgaricus

2. Susu asam dari Streptococcus thermophillus

. ' + Siusu sapi iciah
3. Susu asam dari campuran L bulgaricus dan i

i

5 thermophillus

dipasteurisasi + getah
\ pepaya
* l
Dangke + getah papaya Dangke l
+ starter (susu asam)

.

“watif Total BAL (Metode SPC)

1. Analisa Kuant S s
4lisa Kadar PIDEEII?‘i (
gl S;: Ell'rganﬂleptik (L tingkat kesenangan)
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o Bahan Dasar Yang Digunakan Dalam
Laktat sam, Serta Kultur Starter Bakteri Asam

;

o *
b B

-

N =}

e lsolat bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococeus thermophillus
pada medium MRS-Agar miring.
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* Susu sapi segar schagai bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan
Susu asam dan dangke.

e  Kultur Starter Bakteri Asam Lakiat
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Lampiran 3. Data Hasil Penilaian Panelis Terhadap Dangke Dengan Penambahan

Starter (Susu asam)
a. Data Hasil Penilaian Panelis Terhadap Rasa Dangke
Panelis Nilai Dari Macam Produk
AT E C D
1 3 2 3 3
2 3 1 2 3
3 3 1 2 3
4 3 2 3 3
5 3 3 3 4
6 3 | 1 3 3
7 4 3 3 3
8 4 3 3 3
9 2 2 3 2
10 3 2 3 4
11 2 2 2 4
12 4 1 3 4
13 4 | 2 3
14 3 3 3 3
G 3 4 2 3
16 3 3 : 4
17 3 1 . 3
8 4 l 3 3
19 g2 [ 2] F
20 3 2 2 ;
fﬂnrﬂ-ngﬂﬂ-'

+ starter Laoctobacillus bulgaricus
+ starter Streptococcus thermophtiius
- starter campuran L. bulgaricus &

Dan A = Susu sapi + getah papaya

m;’ﬁ B = Susu sapi+ Bﬂl:h“ papaya

Dan C = Susu sapi + gelan papayd
ke 5. thermophillus

8 ansioenl}
e[ = Susu sapi + getah papays (Konvensiona i ) ;
E;:EPc!:ilaian . Rasa: 1 = Tidak suka, 7 = Kurang suka, 3 = Suka, 4 Suka sekali



1::. Data Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aroma Dangke

5 P’"‘““’_ “17- " Nilai Dari Macam Produk
N i e
I 2 2 3 5
2 2 2 3 3
3 2 2 3 3
4 2 1 1 2
: 3 3 3 3
6 2 2 2 2
7 1 3 3 1
8 1 3 3 1
9 3 2 2 3
10 3 1 3 2
1 3 2 1 3
12 4 1 3 3
13 3 2 3 i
14 2 1 2 1
15 1 | 1 [
16 3 3 2 1
17 3 1 1 |
18 4 3 3 2
19 2 2 2 2
20 1 1 [ 1

Keterangan ; _ ‘
Dangke A = Susu sapi + getah papaya -+ starier Lactobacillus bul[ga.rmn.-.l_
Dangke B — Susu sapi + gelah papaya + starler Sireplococeus irermophillus
Dangke C = Susu sapi + getah papaya + starter campuran L bulgaricus &
S thermophillus s
Nangke N = Susu capl + gefah papaya (Konvensional)
la Penilaian : 3 .
gﬁmnf:-l | = Tidak ada bau susu, 2 = Kurang aroma susy, 3 = Aroma Susu, 4 = Aroma
susn sekali
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Lampiran 5. Tabel, Kurva, Nilai Regresi Dan Cara Perhitungan Konsentrasi Dari
Protein Standar

= Tabel Hasil pengukuran nilai Absorbansi (OD) hubungannya dengan
konsentrasi larutan protein standar 5 g Bovine Serum Albumin (BSA) dalam
100 ml aquadest ada panjang gelombang 520 nm.

Konsentrasi Absorbansi (0OD)
(0,00 0.052
0,125 0,055
0.25 0,060
0,50 0.061
0.75 0.061
1,00 T 0.060 |
1,25 0.060

=  Kurva Protein Standar
Y

0,06

0,05
0,04 1

0,03

Absorbansi

0,02

E:ﬂ]

0125025 05 075 10 1.25

Konsentrasi
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Data hasil pengukuran protein standar pada panjang gelombang 520 nm, diperoleh

nilai regresi sebagai berikut -
A : 0,053
B : 0018
r : 092

Sehingga diperoleh persamaan, yaitu :

Y = A+Bx
Y = 0,053 +0,018(x)

® Tabel hasil pengukuran nilai absorbansi (OD) dari dangke dan hasil persentase

kadar protein berdasarkan persamaan regresi protein standar

( y = 0,053 + 0,018x).

Haca.tl_! Dangke Absorbansi | % Kadar protein
4 (OD)

Susu sapi + getah pepaya + starier 0,13 4,27
Lactobacillus bulgaricus

Susu sapi + getah pepaya + starter 0,135 4,55
Streptococcus thermophillus

Susu sapi + getah pepaya + starler campuran 0,15 5,38

L. bulgaricus dan S. thermophillus

Susu sapi + getah pepaya (konvensional) 0,11 3,16
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Rumus Perhitungan Konsentrasi Protein Standar :

ViN, = VN,
1. Dik:
Vi=01ml
N; =5%
Vi=4m]

1'i'|'|]""-ll = y]“l

0,1 x5=4xN,

0,5  =4N,

Na  -=0.125%
E'I],E ml —» H3=ﬂ.25%
3.04ml —p N;=05%
4‘ D’ﬁ ].Tl.] '_." HI = ﬂ1?5%

5.08ml —» N2=1%

6.1ml . MN2=125%
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