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pemanfaatan Bakteri Asam Laktat (Lactobacillus plantarum

dan Lactobacillus fermentum) pada Pengolahan
Sosis Ikan Fermentasi

Hari Eko Irianto, Ninoek Indriati, dan Nurul Haq

Instalasi Penelitian Perikanan Laut, Jakarta

ABSTRAK

Proses sosis ikan fe_rmentasi adalah upaya untuk menambah keragaman produk sosis.
Penggunaan bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus fermentum
ditujukan un.tuk mempercepat proses fermentasi. Pada studi pendahuluan, temperatur
inkubasi optimum untuk sosis fermentasi yang dikultur dengan bakteri tersebut adalah
30°C. Dalam percobaan ini jumlah bakteri bervariasi 10%, 10, dan 10° cfw/500 g daging
ikan. Produk diambil untuk analisis dan pengamatan setelah 0, 2, dan 4 hari inkubasi.
Produk dianalisis secara mikrobiologi, kimia, dan organoleptik. Hasil menunjukkan bah-
wa bakteri asam laktat tumbuh dalam produk sosis ikan fermentasi cenderung kepada
bakteri proteolitik dan kpolitik Sélain it, pertumbuhan bakteri meningkat selama proses
inkubasi. Formasi (pembentukan) asam laktat dan uap menunjukkan peningkatan sela-
ma empat hari periode inkubasi. pH produk meningkat sampai dua hari inkubasi kemu-
dian menurun pada akhir pengamatan. Tes organoleptik menunjukkan bahwa sosis kan
fermentasi dengan skor penerimaan linggi adalah dikuttur dengan L. plantarum dan
L. fermentum 10 cfw/500 g daging ikan dan diinkubasi selama dua hari.

Kata kunci: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, sosis ikan fermentasi

ABSTRACT

Processing of fermented fish sausage was an effort to diversify fish sausage product.
Use of lactic acid bacterial cultures was aimed to acceterat_e fermentation process as
well as to guarantee the Lactobacillus plantarum and Lactobacillus fermentum success
of the process. According to the previous study, Qphmum m::ubatnon t_erﬂperature for the
fermented sausage cukured with those;‘ bacten:: was 30°C. In this experiment, the
bacterial number was varied, i.e. 10%, 10*, and 10° cfw500 g fish flesh. The product was

* withdrawn for analysis and observation after 0, 2, and 4 days of incubation. The product

was analyzed microbiologically, chemically, and organoleptically. Results showed that
lactic acid bacteria growth in the femented fish sausage product was superior to
proteolytic and lipolytic bacteria. Reside that, the growth of lhe b?ctgna increased during
incubation process. Lactic acid and volatile bases formation mdnca}ed an increasing
trend during 4 day incubation period. The pH value of the product increased up to.2
days of incubation and then decreased by the end of study. Organoleptic test revealed
that fermented fish sausage with the highest zzoceplabmty score was the ones cultured
with L. plantarum and L. fermentum of 10" cfuw/S00 g fish fiesh respectively and

incubated for 2 days.
| actobacillus  plantarum,  Lactobacillus  fermentum, - fermented  fish

sau.age
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/ o PENDAHULUAN

Pe.ngolahan SOsis fermen_tasi masih belum banyak dilakukan di Indonesia, tetapi
telah dikenal secara umum di negara Eropa, Amerika, dan Australia. Pada umumnya .
bahan mentah yang digunakan adalah daging babi dan daging sapi. Sosis fermentasi

yang ada di pasaran dikenal dengan berbagai bentuk dan nama, tergantung pada cara
pengolahan, bahan mentah, dan bumbuy yang digunakan. .

Pengolahan sosis ikan fermentasi merupakan salah satu usaha diversifikasi pro-
duk, baik t{nt.uk produk sosis fermentasi maupun untuk produk sosis ikan. Usaha pem-
bualan'SOS!S ikan fermentasi telah dilakukan, tetapi masih dalam taraf penelitian, seperti
yang dilakukan oleh Hwang et al. (1989), Aryanta el al. (1991) serta Joshi dan Setty

(1994). Pada pengolahan tersebut selalu dilakukan penambahan bakteri asam laktat
sebagai starter.

. Pada.pembualan sosis fermentasi yang tanpa dilakukan penambahan starter bak-
terni asarm: laktat, proses fermentasi dengan lambat dan tidak berlangsung secara sem-
purna, bahkan berdasarkan pengalaman peneliti, produk yang dihasilkan menjadi
busuk. Penggunaan bakteri dimaksudkan untuk mempercepat jalannya fermentasi dan
menjamin keberhasilan prosés fermentasi tersebut, khususnya dalam mempercepat
Penurunan pH produk.

Pembuatan sosis fermentasi pada penelitian ini menggunakan campuran L. plan-
tarum (bakteri asam laktat homofermentatif) dan L. fermentum (bakteri asam laktat
heterofermentatif). Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, campuran kedua jenis
bakteri tersebut tumbuh dengan baik pada suhu inkubasi 30°C (Indriali et al., 1994).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengoptimumkan jumlah bakteri yang di-
tambahkan dan lama inkubasi yang harus dilakukan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

lkan Jangilus (Istiophirus gladius) yang digunakan sebagai bahan mentah dalam
Pengolahan sosis fermentasi dibeli di TPl Pelabuhan Ratu, Jawa Barat. Setelah dilaku-
kan penyiangan dengan memotong bagian ke.pala .dan ekor, serta pembuangan isi pe-
rut, ikan tersebut dipotong-potong dan kemudian dimasukkan ke dalam cool box untuk
diangkut ke Sub Balitkanlut Slipi, Jakarta.

L. plantarum dan L. fermentum yang digunakan sebagai starter diperoleh dari Balai |
Penelitian Veteriner, Bogor. | |

- Metode

_ Bahan dan formula yang digunakan pada pembuatan sosis adalah 500 g daging
ikan: 50 g lemak sapi; 15 g garam; 7,5 g gula; 1 g lada; 0,35 g ketumbar; 0,35 g jahe; 0,3 g l
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kayu manis; 0,25 g bawang putih; 0,25 g cengkeh: dan bakteri starter yang ditambahkan
sesuai dengan perlakuan, '

Metode pembuatan sosis fermentasi sama seperti yang dipakai oleh Irianto et al.
(1994) dengan pengasapan pada suhu 50°C selama 2 jam. Sebelum diasap sosis disim-
pan (aging) di dalam lemari es selama semalam. Sosis diinkubasi pada suhu 30°C, hal
ini sesuai dengan hasil penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Indriati et al.
(1994), yang menyarankan bahwa sosis ikan fermentasi yang ditambah L. plantarum
dan L. fermentum dalam pembuatannya sebaikiya diinkubasi pada suhu tersebut.

Jumlah bakteri yang ditambahkan untuk L. plantarum dan L. fermentum masing-
masing adalah 10%,10*, dan 10° koloni/500 g daging ikan. Sedangkan lama inkubasi yang
diteliti adalah 0, 2, dan 4 hari. Penelitian ini dilaksanakan dengan dua kali ulangan.

Produk sosis yang diperoleh dianalisis secara kimia, mikrobiologi, dan organolep-
tik. Analisis kimia yang dilakukan adalah pH (Irianto, 1990), total asam laktat (AOAC,
1984), nilai TBA (Lemon, 1975), dan TVB (Lembaga Teknologi Perikanan, 1974). Analisis
mikrobiologi meliputi total bakteri asam laktat, bakteri proteolitik, dan bakteri lipolitik
(Fardiaz, 1987). Sedangkan analisis organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan se-
cara hedonik dengan 9 skala terhadap rasa, bau, tekstur, dan penerimaan secara kese-
luruhan dari sosis ikan fermentasi yang dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perubahan-perubahan Organoleptik selama Inkubasi

Hasil uji rasa dan bau sosis ikan fermentasi yang dihasilkan, sebagian besar panelis
menvatakan agak suka dan suka terhadap sosis fermentasi yang baru selesai diasapi
dan belum diinkubasi, khususnya untuk bau semua sampel disukai oleh panelis (Tabel
1). Tetapi teksturnya belum disukai, karena pada saat tersebut tekstumya masih sangat
lunak. Setelah dilakukan inkubasi selama dua hari, tekstur dari produk sosis fermentasi

Tabel 1. Hasil rata-rata analisis organoleptik sosis ikan fermentasi selama inkubasi

Jumlah bakteri Lama inkubasi (har)

Jenis analisis
) 0 ) 2 4
107 6.5 6 6
o .
asa 10:- 6,5 6 5
10 6.0 6 6
Bau o 70 : >
10: 7.0 6 7
10 7.0 6 6
107 40 6,5 6.5
Tekstur 10: 55 4 5
10 50 7 6.5
2
. keseluruhan 10 5,5 6 %S
Penerimaan produk secara 10* 6,0 7 4,5
10° 6,0 6 6
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elastis dan mulai disukai oleh panelis. Hal ini dapat terjadi diduga akibat asam

-dfial yans terbentuk mengkoagulasi protein, sehingga membentuk tekstur sosis yang

Ltls. Pada penyimpanan lebih lanjut menyebabkan penerimaan panelis terhadap
kitur sosis fermentasi di dalam penelitian ini menurun, karena sifat kenyal mulai
senghilang dan menjadi lunak.

¥ Ppenilaian panelis terhadap penerimaan produk secara keseluruhan menunjukkan
pahwa penerimaan produk yang paling tinggi lerjadi setelah dua hari inkubasi dan pada
ikubasi hari keempal penerimaan cenderung menurun, kecuali untuk sosis yang di-
;ambah bakteri starter sebanyak 10° Penerimaan tertinggi ditunjukkan oleh sosis yang
jitambah bakteri starter sebanyak 10* dan diinkubasi selarna dua hari. Bila dihubungkan
dengan parameter organoleptik lain yang diamati, tampaknya tekstur merupakan para-
meter yang sangat menentukan terhadap penerimaan produk sosis ikan fermentasi
secara keseluruhan. .

Perubahan-perubahan Kimiawi selama Inkubasi

Hasil analisis-perabanan kiiniiawi~sosis disajikan pada Tabel 2. Nilai pH sosis
sebelum dilakukan penyimpanan di dalam lemari es dan pengasapan adalah sekitar 6,4.
fetapi setelah dilakukan aging di dalam lemaii es selama semalam dan pengasapar,
pH sosis turun secara drastis menjadi 5,71 untuk sosis dengan penambahan starter 107,
dan 5,48 untuk sosis dengan penambahan starter 10* dan 5,21 untuk sosis dengan
penambahan starter 10°. Penurunan pH sosis terjadi sampai inkubasi hari kedua dan
kemudian meningkat pada inkubasi hari keempat.

Penurunan pH tersebut diduga akibat terbentuknya asam laktat sebagai hasil aktivi-
tas bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Menurut Stanton dan Yeoh (1977)
bakteri asam laktat homofermentatif menghasilkan dua molekul asam laktat per mol
glukosa. Sedangkan bakteri asam laktat heterofermentatif menghasilkan satu mol asam
laktat bersama-sama dengan ethyl alkohol dan CO,. Jumlah asam laktat yang terbentuk
selama inkubasi cenderung meningkat selama masa inkubasi. Jumlah bakteri yang di-

Tabel 2. Hasil rata-rata analisis kimiawi sosis ikan fermentasi selama inkubasi

Jumlah bakteri Lama inkubasi (hari)

Jenis analisis
0 2 4
I
o 10? 571 5,01 - 546
10" 548 4,94 5,59
10° 5,21 5,06 525
laktat (% 10° 0,05 009 Ol
Total asam laktat (%) 10° 0,06 0,07 0,11
_ 10° : 0,06 0,07 0,ii
2
o " 10° ol 0,20 o
Nilai TBA (umol/kg) 10° 0,34 0,66 0,53
10° 0,41 0,65 0,48
2 36,29 60,76 76,54
Kadar TVB (mgN% 10 3 i ' '
adar TVB (MgN%) 10* 22,19 49,71 72,99
10° 26,83 44,19 71,80
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lambahka_“ pada pembuatan sosis fermentasi tidak menunjukkan pengaruh yang nyata
terhadap ]l:lmla!l asam laktat yang terbentuk. Meskipun jumlah asam laktat yang terben-
tuk sampal f}kh" masa inkubasi (hari keempat) cenderung meningkat, tetapi pada akhir
inkubasi terjadi peningkatan nilai pH dari produk. Hal tersebut dapat terjadi, karena se-
Jama proses fermentasi tidak hanya bakteri asam laktat yang menunjukkan aktivitasnya,
letapi juga bakteri jenis lainnya. Bakteri selain bakteri asam laktat kemungkinan di da-
Jam aktivitasnya menghasilkan senyawa yang bersifat basa, seperti methylamin, dime-
[hylaminé§§imelhylamin, histamin, phenylethylamin, putrecine, dan cadaverin (Zaitsev
et al., 1969).

Basa mudah menguap yang terbentuk adalah semakin meningkat dengan semakin
lamanya inkubasi dan kandungan basa tersebut (TVB) cenderung menurun dengan se-
makin banyaknya jumlah bakteri starter yang digunakan. Basa mudah menguap meli-
puti amonia, monomethylamin, dimethylamin; dan trimethylamin (Zaitsev ef al., 1969).
Nilai TBA, yang mengukur banyaknya malonaldehid yang terbentuk sebagai hasil proses
oksidasi lemak, meningkat sampai hari kedua inkubasi, tetapi kemudian ment:iun pada
hari keempat. Penurunan nilai TBA diduga akibat adanya reaksi antara meloraldehid
dengan asam amino, peptida, dan senyawa lain dari hasil proses dekomposisi protein
(Finley, 1985).

Perubahan-perubahan Kandungan Bakteri selama Inkubasi

Pertumbuhan bakteri asam laktat cenderung lebih dominan dibandingkan dengan
bakteri proteolitik dan bakteri lipolitik (Tabel 3). Hal ini dapat dipahami, karena dalam
suasana asam atau pH rendah, bakteri asam laktat lebih mampu bertahan dibandingkan
dengan kedua jenis bakteri lainnya. Selama inkubasi, pertumbuhan ketiga jenis bakteri
tersebut cenderung meningkat. Perlakuar banyaknya bakteri asam laktat yang ditam-

bahkan sebagai starter tidak menunjukkan pengaruh yang nyata.

Tabel 3. Hasil rata-rata analisis mikrobiologi sosis ikan fermentasi selama inkubasi

{koloni/g)
Jenis analisis Jumlah bakteri Lama inkubasi (hari)
0 2 4

2 8 1 s
Bakteri asam laktat 10 51x10 9,7x10 18x10
° 10° 26x10  64x10°  16x10°
107 41x10!  10x10!  11x10
(]
i proteolitik 10 38x10 3,2x10 32x10
Bagler'p 10° 55x10°  22x10°  35x10°
10° 7.6x1oj B,5x10: 1,0x1g:

- Iinolitik 10? 88x10 3.8x10 95x1
Bakteri lipols 0" 11 x10° 1.7 x 10° 9.9 x 10°
10° 6,5x 10° 9,7 x 10° 2.7x10°
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KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan aging (penyimpanan di
dalam lemari es) dan pengasapan dapat menurunkan pH sosis ikan fermentgsi,

Jumlah bakteri yang ditambahkan tidak menunjukkan pengaruh yang nyata terha-
dap nilai pH, kandungan asam laktat dan nilai TBA sosis ikan fermentasi; tetapi menun-
jukkan pengaruh terhadap kandungan TVB, yaitu kandungan TVB menurun dengan se-
makin banyaknya jumlah bakteri yang ditambahkan.

Lama inkubasi berpengaruh terhadap nilai pH, kandungan total asam lakta't, pilai
TBA, kandungan TVB, dan pertumbuhan semua bakteri yang diamati pada sosis ikan
fermentasi yang dihasilkan.

Hasil pengamatan organoleptik memperlihatkan bahwa untuk mendapatkan .sosis
ikan fermentasi yang baik, L. plantarum dan L. fermentum yang ditambahkan seb.alknya
~ masing-masing adalah 10* koloni/500 g daging ikan der.gan lama inkubasi dua han.
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