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KUALITAS MIKROBIOLOGIS SOSIS PROBIOTIK DAGING KERBAU
DENGAN PENAMBAHAN Lactobacillus plantarum

PADA KONSENTRASI BERBEDA

Helliyus Pittoria (11081202416)
Dibawah bimbingan Bambang Kuntoro dan Edi Erwan

INTISARI

Dewasa ini, pemanfaatan mikroorganisme dianggap sangat penting untuk
meningkatkan kualitas sosis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan bakteri Lactobacillus plantarum dalam proses fermentasi sosis
terhadap kualitas produk ditinjau dari sifat mikrobiologis. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan, masing
masing perlakuan dengan 4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah
penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL) dengan strain Lactobacillus plantarum
pada sosis daging kerbau dengan beberapa konsentrasi (0%, 2%, 4%, 6% dan
8%). Parameter yang diamati meliputi total plate count (TPC), kapang dan BAL.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan Lactobacillus plantarum
dengan konsentrasi berbeda pada sosis daging kerbau memberikan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) dalam meningkatkan TPC dan BAL. Namun demikian,
penambahan Lactobacillus plantarum berkorelasi negatif terhadap parameter
kapang. Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan pada level 4%
Lactobacillus plantarum dalam sosis daging kerbau merupakan perlakuan terbaik
dalam meningkatkan kualitas TPC, kapang, dan BAL.

Kata Kunci: Sosis, daging kerbau, Lactobacillus plantarum, total plate count,
kapang, bakteri asam laktat.



MICROBIOLOGICAL QUALITY OF BUFFALO MEAT PROBIOTICS
SAUSAGE SUPPLEMENTED WITH DIFFERENT CONCENTRATIONS OF

Lactobacillus plantarum

Helliyus Pittoria (11081102961)
Under guidence of Bambang Kuntoro and Edi Erwan

ABSTRACT

Currently, the using of microorganism to improve the quality of sausage is
increasing. The objective of the study was to determine the effect of Lactobacillus
plantarum supplementation on microbiological quality in sausage fermentation.
The experimental design used was a completely randomized design with five
treatments and each treatment repeated four times. The treatments in this study
were the addition of Lactobacillus plantarum in the buffalo meat sausage with
some doses of 0%, 2%, 4%, 6%, and 8%. Parameters observed were the total plate
count (TPC), molds, and lactic acid bacteria (LAB). There was a significant effect
(P<0.01) between treatments in terms of TPC and LAB. However, Lactobacillus
plantarum supplementation linearly decreased the mold parameters. It can be
concluded that the best level of Lactobacillus plantarum supplementation to
improve TPC, mold, and LAB was 4%. level.

Keywords: Sausage, buffalo meat, Lactobacillus plantarum, total plate count,
mold, and lactic acid bacteria.
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