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KATA SAMBUTAN KETUA PANITIA

Alhamdulillah, puji dan syukur diucapkan kehadirat Allah SWT yang selalu
melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga panitia dapat menyelesaikan Prosiding
Seminar Nasional dengan Tema “Kemandirian pangan berbasis Sumberdaya Lokal Menuju
Bio Industri Berkelanjutan” . Selesainya prosiding ini tidak terlepas dari bantuan dan kerja
keras Tim Editor dan Civitas Akademika Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Prosiding ini merupakan kumpulan makalah yang dipresentasikan pada Seminar
Nasional Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau dngan Tema “Kemandirian pangan berbasis Sumberdaya Lokal Menuju Bio Industri
Berkelanjutan” . Tema ini diangkat karena kita ketahui Indonesia Merupakan negara Mega
Biodiversiti terbesar nomor 3 didunia dengan jumlah penduduk terbanyak ke-4 didunia.
Masyarakat kita dapat menikmati beraneka ragam buah, sayur mayur, ikan yang dapat
dikonsumsi segar setiap harinya dari Januari ke Januari. Indonesia memiliki potensi yang
sangatbesar dalam penyediaan pangan dunia baik dilihat dari potensi plasmanuftah yang
ada maupun potensi ketersediaan lahan. Tetapi ironinya Indonesia juga merupakan negara
pengimpor produk hortikultura (buah dan sayur), Pangan (kedelai 80% dari kebutuhan
Nasional, jagung, gandum), daging 41% dari kebutuhan Nasional, dan susu 91% dari
kebutuhan Nasional. Artinya pangan di Indonesia masih belum tercukupi. Jika hal ini terus
dibiarkan maka akan sangat mungkin beberapa tahun kedepanindonesia akan terancam
krisis pangan, krisis energi dan krisis lingkungan. Harapan kami melalui seminar ini
didapatkan pemikiran yang berdampak positif terhadap perkembangan pertanian Indo-
nesia.

Panitia menyadari masih banyak kekurangan dalam pelaksanaan kegitan ini, akan
tetapi kami berharap karya-karya yang dihasilkan dapat bermanfaat bagi perkembangan
pertanian Indonesia secara umum dan Riau khususnya.

Pekanbaru, Februari 2014

Panitia
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KUALITAS KIMIA PETIS DAGING KERBAU DENGAN
PENAMBAHAN BAKTERI Streptococcus thermophilus DAN
Lactobacillus bulgaricus PADA KONSENTRASI BERBEDA

Delvia Riga Malini, Bambang Kuntoro dan Endah Purnamasari

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Syarif Kasim
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan starter bakteri asam
laktat (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) terhadap
kualitas kimia yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar
abu pada petis daging kerbau. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu penambahan starter bakteri
asam laktat (0%, 2%, 4%, 6%, 8%) dan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa dengan penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri Strep-
tococcus thermophilus pada level yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap
kualitas kimia (kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu) petis daging
kerbau, tetapi telah memenuhi standar gizi petis.

Kata kunci: petis daging kerbau, bakteri asam laktat, kualitas kimia

PENDAHULUAN

Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam pemenuhan kebutuhan gizi
manusia.Selain mutu proteinnya tinggi, daging juga mengandung asam amino essensial
yang lengkap dan seimbang, selain itu bahan pangan ini juga mengandung beberapa
jenis vitamin dan mineral. Nilai gizi tinggi yang terkandung pada daging menyebabkan
dagingbersifat perisable, yang ditandai dengan perubahan warna, rasa, aroma, dan bahkan
pembusukan (Purnomoet al., 2006). Langkah-langkah yang dapat dilakukan untuk
mempertahankan kualitas daging tersebut adalah melakukan penanganan seperti
pemanasan, pendinginan, pembekuan, penambahan bahan pengawet dan bahan
pengempuk (Soeparno 2005).

Petis daging merupakan produk olahan hasil ekstrak daging, ikan dan bahan lainnya.
Saat ini petis banyak berkembang di daerah Jawa, pengolahan petis juga telah dimodifikasi
dengan proses fermentasi mikroba. Fermentasi adalah suatu proses penguraian senyawa
dari bahan-bahan protein kompleks menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana dalam
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keadaan terkontrol. Mikroba yang sering digunakan dalam proses fermentasi adalah bakteri
asam laktat yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri proteolitik dan bakterili politik
sehingga dapat meningkatkan kualitas produk (Pramonoet al., 2008).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan starter bakteri
asam laktat (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus) terhadap kualitas kimia
yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu pada petis daging
kerbau.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dirancang dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan tersebut adalah konsentrasi penambahan
bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus bakteri dengan konsentrasi
berbeda pada petis daging kerbau. Perbedaan konsentrasi tersebut adalah Petis daging +
0%, 2%, 4%, 6% dan 8% bakteri Streptococcus thermophilus dan bakteri Lactobacillus
bulgaricus Penelitian dilakukan dengan membuat petis daging kerbau dilakukan sesuai
metode menurut Kristianingrum (2003) yang dimodifikasi.

Daging

‘ Perendaman (aquades + garam) l

l Pendinginan dalam refrigerator l

)
[Aquades l—o-l FPemanasan ‘

-
TPCnyarmgan H Daging I

| Inokulasi BAL pada suhu 45°C |

*

| Pemeraman subu kamar selama 42 jam A_l

| Bumbu dan
gula ’—‘"‘ Pemanasan dengan pengadukan I

‘
] FPenyaringan H Sisa |
!

Tepung A{Pemanasan dengan pengadukan ]

beras

Petis daging I3

i

[ Anahsis vanabel l

Anahsis data

Gambuarl. -
Proseduran alisis kualitas kimia petis daging menurut Kristianingrum (2003 )yang dimodifikasi.

]
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Air merupakan kadar utama dalam produk pangan karena dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur dan cita rasa makanan. Soewarno et al. (2012) menyatakan disamping
produk menjadi awet karena air terikat menghambat pertumbuhan mikroba, air terikat
juga menghambat reaksi kimia dan enzim. Hasil analisis sidik ragam kadar air petis daging
kerbau menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus
dan bakteri Streptococcys thermophilus pada level yang berbeda tidak memberikan pengaruh
yang nyata (P>0,05) terhadap kadar air petis daging kerbau yang dihasilkan.Rataan kadar
air petis daging kerbau dengan penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri
Streptococcus thermophilus pada level 0%, 2%, 4%, 6% dan 8% berkisar antara 44,45% —
53,66%. Kadar air yang dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan standar
SNImutu petis udang yang menyebutkan bahwa kadar air maksimal 20 — 30%. Hal ini
diduga disebabkan pada proses fermentasi dapat menyebabkan peningkatan kadar air
karena didalam proses fermentasi glukosa dirombak menjadi karbondioksida (CO,) dan
air (H,0) sehingga meningkatkan kadar air dalam produk fermentasi (Fardiaz, 1992).

Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu unsur penting dalam bahan pangan. Lemak berfungsi
memperbaiki bentuk dan tekstur fisik bahan pangan, menambahkan nilai gizi dan kalori,
serta memberikan cita rasa yang gurih dalam bahan pangan.

Hasil analisis sidik ragam kadar lemak petis daging kerbau menunjukkan bahwa
dengan adanya penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri Streptococcus
thermophilus pada level yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05)
pada kadar lemak petis daging kerbau yang dihasilkan. Berdasarkan hasil analisis kadar
lemak pada kaldu cairan bakal petis daging kerbau yaitu sebanyak 0,75%, lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar lemak pada petis daging kerbau yang berkisar 0,19% - 0,25%.
Adanya penurunan nilai kadar lemak pada petis yang dihasilkan disetiap perlakuan dari
nilai kadar lemak pada kaldu daging yang digunakan diduga karena selama proses
fermentasi berlangsung, lemak pada bahan pangan akan mengalami penurunan akibat
terjadinya hidrolisis lemak menjadi asam-asam lemak (Aryanta, 1994),

Kadar Protein

Protein merupakan salah satu makronutrien yang berperan dalam pembentukan
biomolekul dan dapatjuga dipakai sebagai sumber energi. Hasil analisis sidik ragam kadar
protein petis daging kerbau menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan bakteri Streptococcus thermophilus pada level yang berbeda
tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar protein petis daging kerbau yang
dihasilkan (P>0,05). Hasil penelitian diketahui rataan kadar protein petis daging kerbau
dengan penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri Streptococcus thermophilus
pada level 0%, 2%, 4%, 6% dan 8% berkisar antara 2,30% — 2,86%. Pramono et al. (2007)
menyatakan seiring bertambah waktu fermentasi jumlah protein akan menurun karena
digunakan oleh mikroba untuk proses metabolisme.
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Kadar Abu

Abu sisa pembakaran pada analisis kadar abu menunjukkan banyaknya kandungan
zatanorganik dalam produk tersebut, sedangkan yang menguap menunjukkan kandungan
zat organik (Winarno 2002). Hasil analisis sidik ragam kadar abu petis daging kerbau
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
bakteri Streptococcus thermophilus pada level yang berbeda memberikan pengaruh yang
tidak nyata pada kadar abu petis daging kerbau yang dihasilkan (P>0,05).

Hasil penelitian diketahui bahwa rataan kadar abu petis daging kerbau dengan
penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri Streptococcus thermophilus pada
level 0%, 2%, 4%, 6% dan 8% berkisar antara 1,49 — 1,74%. Kadar abu yang terdapat dalam
penelitian ini memenuhi standar SNI mutu petis yang menyebutkan bahwa kadar abu
maksimal 8%. Rendahnya kadar abu pada petis daging kerbau disebabkan karena pada
proses fermentasi mikroorganisme juga menggunakan mineral, vitamin, enzim dan lain-
lain yang ada pada kaldu sebagai nutrisi untuk pertumbuhannya, sehingga kadar abu
cenderung menurun (Yuniati, 2011).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa dengan penambahan bakteri
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus bakteri pada level yang berbeda
tidak berpengaruh terhadap kualitas kimia (kadar air, kadar lemak, kadar protein dan
kadar abu) petis daging kerbau, tetapi telah memenuhi standar gizi petis.

Saran

Penelitian lebih lanjut disarankan untuk menganalisis aktifitas bakteri asam laktat
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus serta menganalisis kandungan asam
amino dan asam lemak pada petis daging kerbau dengan penambahan bakteri Streptococ-
cus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus bakteri padalevel konsentrasi yang berbeda,
selain itu, disarankan untuk melakukan uji perbandingan sifat kimia dan aktifitas bakteri
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang menggunakan proses
fermentasi tanpa pemanasan pada petis daging kerbau.

DAFTAR PUSTAKA
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KUALITAS KIMIA PETIS DAGING KERBAU DENGAN PENAMBAHAN
BAKTERI Streptococcus thermophilus DAN Lactobacillus bulgaricus PADA
KONSENTRASI BERBEDA

(CHEMICAL QUALITY OF BUFFALO MEAT PETIS WITH THE ADDITION OF
Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus AT DIFFERENT LEVEL
OF CONCENTRATIONS)

Delvia Risa Malini, Bambang Kuntoro dan Endah Purnamasari

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Syarif Kasim
Kampus Raja Ali Haji JI. H. R. Soebrantas Km.15,5 Panam, Pekanbaru 28293

INTISARI

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan starter bakteri asam laktat
(Lactobd@llus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) terhadap kualitas kimia yang
meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu pada petis daging kerbau. Metode
yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu
penambahan starter bakteri asam laktat (0%, 2%, 4% , 6%, 8%) dan 4 ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa dengan penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri
Streptoghccus thermophilus pada level yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas
kimia (kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu) petis daging kerbau, tetapi telah
memenuhi standar gizi petis.

Kata kunci: petis daging kerbau, bakteri asam laktat, kualitas kimia
ABSTRACT

This aims of this study is to determine the effect of starter lactic acid bacteria
(Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus) on the chemical qualities of water
content, fat, protein and ash in buffalo meat petis. The methods used in this study was a
completely randomized design with five treatments (0%, 2%, 4%, 6%, 8%) and four
replications. The results showed that the addition of Streptococcus thermophilus and
Lactobacillus bulgaricus bacteria at different levels did not significantly effect the chemical
quality (water, fat, protein and ash content) of buffalo meat petis, but has meat the nutritional
standards petis.

Keyword : buffalo meat petis, chemical quality, lactic acid bacteria

PENDARULUAN

Daging merupakan bahan pangan
yang penting dalam pemenuhan kebutuhan
gizi manusia. Selain mutu proteinnya
tinggi, daging juga mengandung asam
amino essensial yang lengkap dan
seimbang, selain itu bahan pangan ini juga
mengandung beberapa jenis vitamin dan
mineral. Nilai gizi tinggi yang terkandung

pada daging menyebabkan daging bersifat
perisable, yang ditandai dengan perubahan
warna, rasa, aroma, dan bahkan
pembusukan (Purnomo et al., 2006).
Langkah-langkah yang dapat dilakukan
untuk mempertahankan kualitas daging
tersebut adalah melakukan penanganan
seperti pemanasan, pendinginan,




pembekuan, penambahan bahan pengawet
dan bahan pengempuk (Soeparno 2005).

Petis daging merupakan produk
olahan hasil ekstrak daging, ikan dan bahan
lainnya. Saat ini petis banyak berkembang
di daerah Jawa, pengolahan petis juga telah
dimodifik@8i dengan proses fermentasi
mikroba. Fermentasi adalah suatu proses
penguraian senyawa dari bahan-bahan
protein kompleks menjadi senyawa-
senyawa yang lebih sederhana dalam
keadaan terkontrol. Mikroba yang sering
digunakan dalam proses fermentasi adalah
bakteri asam laktat yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri proteolitik dan bakteri
lipolitik sehingga dapat meningkatkan
kualitas produk (Pramono et al., 2008).

Tujuan penelitian ini adalah untuk
[engetahui pengaruh penambahan starter
bakteri asam laktat  (Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricu@) terhadap kualitas kimia yang
meliputi kadar air, kadar lemak, kadar
protein dan kadar abu pada petis daging
kerbau.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini  dirancang  dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuan tersebut adalah konsentrasi
penambahan bakteri Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
bakteri dengan konsentrasi berbeda pada
petis daging kerbau. Perbedaan konsentrasi
tersebut adalah Petis daging + 0%, 2%, 4%,
6% dan 8% bakteri Streptococcus
thermophilus dan bakteri Lactobacillus
bulgaricus. Penelitian dilakukan dengan
membuat petis daging kerbau dilakukan
sesuai metode menurut Kristianingrum
(2003) yang dimodifikasi.
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Gambar 1. Prosedur analisis kualitas kimia petis
daging menurut Kristianingrum (2003) yang
dimodifikasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

KADAR AIR

Air merupakan kadar utama dalam produk
pangan karena dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur dan citarasa makanan.
Soewarno et al. (2012) menyatakan
disamping produk menjadi awet karena air
terikat menghambat pertumbuhan mikroba,
air terikat juga menghambat reaksi kimia
dan enzim. Hasil analisis sidik ragam kadar
air petis daging kerbau menunjukkan
bahwa dengan adanya penambahan bakteri
Lactobacillus  bulgaricus dan bakteri
Streptococcus  thermophilus pada level
yang berbeda tidak memberikan pengaruh
yang nyata (P>0,05) terhadap kadar air
petis daging kerbau yang dihasilkan.
Rataan kadar air petis daging kerbau
dengan penambahan bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan bakteri Streptococcus
thermophilus pada level 0%, 2%, 4%, 6%




dan 8% berkisar antara 44 45% — 53.,66%.
Kadar air yang dihasilkan pada penelitian
ini lebih tinggi dibandingkan standar SNI
mutu petis udang yang menyebutkan bahwa
kadar air maksimal 20 — 30%. Hal ini
diduga disebabkan pada proses fermentasi
dapat menyebabkan peningkatan kadar air
karena didalam proses fermentasi glukosa
dirombak menjadi karbondioksida (CO2)
dan air (H20) sehingga meningkatkan kadar
air dalam produk fermentasi (Fardias,
1992).

3

KADAR LEMAK

Lemak merupakan salah satu unsur penting
dalam bahan pangan. Lemak berfungsi
memperbaiki bentuk dan tekstur fisik bahan
pangan, menambahkan nilai gizi dan kalori,
serta memberikan cita rasa yang gurih
dalam bahan pangan.

Hasil analisis sidik ragam kadar lemak petis
daging kerbau menunjukkan bahwa dengan
adanya penambahan bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan bakt@i Streptococcus
thermophilus pada level yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0.,05)
pada kadar lemak petis daging kerbau yang
dihasilkan. Berdasarkan hasil analisis kadar
lemak pada kaldu cairan bakal petis daging
kerbau yaitu sebanyak 0,75%, lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar lemak pada
petis daging kerbau yang berkisar 0,19% -
025%. Adanya penurunan nilai kadar
lemak pada petis yang dihasilkan disetiap
perlakuan dari nilai kadar lemak pada kaldu
daging yang digunakan diduga karena
selama proses fermentasi berlangsung,
lemak pada bahan pangan akan mengalami
penurunan akibat terjadinya hidrolisis
lemak menjadi asam-asam lemak (Aryanta,
1994),

KADAR PROTEIN

Protein merupakan salah satu makronutrien
yang berperan dalam pembentukan
biomolekul dan dapat juga dipakai sebagai
sumber energi. Hasil analisis sidik ragam
kadar protein petis daging kerbau
menunjukkan bahwa dengan adanya
penambahan bakteri Lactobacillus

bulgaricus dan bakt@i Streptococcus
thermophilus pada level yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata pada
kadar protein petis daging kerbau yang
dihasilkan (P>0,05). Hasil penelitian
diketahui rataan kadar protein petis daging
kerbau dengan penambahan bakteri
Lactobacillus  bulgaricus dan bakteri
Streptococcus thermophilus pada level 0%,
2%, 4%, 6% dan 8% berkisar antara 2 30%
—2.,86%. Pramono et al.(2007) menyatakan
seiring bertambah waktu fermentasi jumlah
protein akan menurun karena digunakan
oleh mikroba untuk proses metabolisme.

@ADAR ABU

Abu sisa pembakaran pada analisis kadar
abu menunjukkan banyaknya kandungan
zat anorganik dalam produk tersebut,
sedangkan yang menguap menunjukkan
kandungan zat organik (Winarno 2002).
Hasil analisis sidik ragam kadar abu petis
daging kerbau menunjukkan bahwa dengan
adanya penambahan bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan bakteri [treptococcus
thermophilus pada level yang berbeda
memberikan pengaruh yang tidak nyata
pada kadar abu petis daging kerbau yang
dihasilkan (P>0,05).

Hasil penelitian diketahui bahwa rataan
kadar abu petis daging kerbau dengan
penambahan bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan bakteri Streptococcus
thermophilus pada level 0%, 2%, 4%, 6%
dan 8% berkisar antara 1,49 — 1,74%. Kadar
abu yang terdapat dalam penelitian ini
memenuhi standar SNI mutu petis yang
menyebutkan bahwa kadar abu maksimal
8%. Rendahnya kadar abu pada petis
daging kerbau disebabkan karena pada
proses fermentasi mikroorganisme juga
menggunakan mineral, vitamin, enzim dan
lain-lain yang ada pada kaldu sebagai
nutrisi untuk pertumbuhannya, sehingga
kadar abu cenderung menurun (Yuniati,

2011).

KESIMPULAN DAN SARAN
KESIMPULAN




Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulffhn bahwa dengan penambahan
bakteri Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus bakteri pada level
yang berbeda tidEk berpengaruh terhadap
kualitas kimia (kadar air, kadar lemak,
kadar protein dan kadar abu) petis daging
kerbau, tetapi telah memenuhi standar gizi
petis.

SARAN

Penelitian lebih lanj\f) disarankan
untuk menganalisis aktifitas bakteri asam
laktat Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus serta
menganalisis kandungan asam amino dan
asam lemak pada petis dEfing kerbau
dengan penambahan bakteri Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
bakteri pada level konsentrasi yang
berbeda, selain itu, disarankan untuk
melakukan uji @@rbandingan sifat kimia dan
aktifitas bakteri Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
yang menggunakan proses fermentasi tanpa
pemanasan pada petis daging kerbau.
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