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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mikrobiologis dan 

biokimiawi selama fermentasi urutan dengan yoghurt, dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas Warmadewa dan di 

Laboratorium Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan di Denpasar, September 

2008 sampai Januari 2009. 

 Peneilitian ini merupakan percobaan faktorial dengan rancangan acak 

kelompok dengan dua faktor. Faktor pertama adalah jumlah yogurt/kg daging, 

terdiri dari tiga taraf yaitu 50ml/kg, 75 ml/kg dan 100 ml/kg. Sedangkan faktor 

kedua adalah lama fermentasi terdiri dari empat taraf : 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 

48 jam. 

 Pengamatan objektif terbaik diperoleh pada perlakuan 75 ml/kg dengan 

lama fermentasi 48 jam dengan karakteristik : total Escherichia coli 2,95 APM/g, 

total mikroba 32,50 x 107 koloni/g, kadar air 50,21%, total asam 8,96 %, pH 4,18 

dan kadar protein 18,19%. Pengamatan subjektif terbaik diperoleh pada perlakuan 

50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan karakteristik : 6,20 (suka-sangat 

suka), tekstur 5,93 (agak suka-suka), warna 6,47 (suka-sangat suka), aroma 6,27 

(suka-sangat suka) dan penerimaan keseluruhan 6,20 (suka-sangat suka). Penilaian 

terhadap perubahan mikrobiologi dan biokimiawi selama proses fermentasi urutan 

dengan yoghurt diperoleh karakteristik urutan yang baik. 
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I. PENDAHULUAN 

Urutan merupakan produk pangan sejenis sosis yang diolah dengan atau 

tanpa fermentasi, diproduksi oleh masyarakat Bali. Urutan diproduksi melalui 

fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL), khamir dan kapang. Keunggulan 

urutan dan sosis terfermentasi pada umumnya yaitu memiliki pH, Aw dan kadar air 

yang rendah sehingga daya simpannya lebih lama, walaupun dilakukan 

penyimpanan pada suhu ruang. Bakteri Asam Laktat yang tumbuh secara dominan 

selain dapat menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan patogen, juga 

menghasilkan flavour dan citarasa khas (Lactospore,2003). 



Urutan terbuat dari daging dan lemak babi, garam dan rempah-rempah 

dengan atau tanpa penambahan gula, menggunakan selongsong usus babi, dijemur 

di bawah sinar matahari selama tiga sampai lima hari, kemudian disimpan pada 

suhu kamar, sehingga terjadi proses fermentasi secara spontan. Pembuatan urutan 

sering mengalami kegagalan karena kurangnya kontrol terhadap parameter penentu 

keberhasilan proses fermentasi yang dilakukan secara spontan, serta daya simpan 

produk yang relatif rendah (kira-kira dua belas hari). Adanya keragaman formula 

dan komposisi urutan  menimbulkan adanya perbedaan mutu produk dna 

penerimaan konsumen (Aryanta,1996) serta terdapat perbedaan ekologi 

mikrobiologis pada produk (Antara et.al,2002;Hartawan,2002). 

Pada pembuatan urutan terfermentasi oleh masyarakat Bali belum ada yang 

menambahlan BAL sebagai starter. Penelitian ini tentang perubahan mikrobiologis 

dan biokimiawi produk pangan terfermentasi tradisional Bali juga sangat terbatas. 

Untuk mengatasi permasalahan yang timbul pada proses pembuatan urutan 

terfermentasi, maka dilakukan penelitian penambahan yoghurt komersial dalam 

aplikasi perbaikan proses pembuatan urutan terfermentasi. 

 

II. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian 

Universitas Warmadewa di Denpasar dan analisis sifat kimia dan mikrobiologi dari 

urutan terfermentasi yang dihasilkan dilaksanakan di Laboratorium Balai Besar 

Pengawas Obat dan Makanan di Denpasar pada bulan September 2008 sampai 

bulan Januari 2009. 

Bahan-bahan yan digunakan terdiri dari bahan-bahan untuk pembuatan 

urutan yaitu daging babi, lemak babi, gula, garam, rempah-rempah, selongsong 

alamiah (usus halus babi muda), plain yoghurt komersial dibeli di Tiara Dewata 

Denpasar. Bahan-bahan untuk analisis uji mikrobiologis adalah : PDF (Pepton 

Dilution Fluid), media PCA (Plate Count Agar), TTC (Tryphenil Tetrazolium 

Chloride) dan EMBA (Eosin Metylene Blue Agar), bahan-bahan untuk uji biokimia 

yaitu NaOH, asam laktat, K-Sulfat, Tembaga (II) sulfat, asam sulfat pekat, asam 

borat, indicator methylen blue dan methyl red. Peralatan untuk pembuatan produk 

urutan terdiri dari peralatan dapur, neraca analitik, timbangan, pH meter, buret, 

thermometer, inkubator dan peralatan gelas analitik untuk analisis kimia. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok pola faktorial, 

yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama I adalah jumlah yogurt/kg daging, 

terdiri dari tiga taraf yaitu 50ml/kg, 75 ml/kg dan 100 ml/kg. Sedangkan faktor 

kedua adalah lama fermentasi terdiri dari empat taraf : 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 

48 jam. 

 Pada penelitian ini dilakukan proses pembuatan dan fermentasi urutan 

dengan yoghurt. Selama proses fermentasi dilakukan Analisis mikrobiologi yang 

meliputi pengamatan Total Escerichia coli denga media EMBA (Eosin Metylene 

Blue Agar) dan total mikroba. Kemudian dilakukan uji biokimiawi meliputi uji pH, 

total asam, kadar air, dan kadar protein serta penilaian organoleptik dilakukan 



terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan dengan 

menggunakan 15 orang panelis. 

 Penelitian ini diawali dengan pembuatan produk urutan, dengan formulasi 

yang pada umumnya dibuat oleh masyarakat Bali dan dari hasil penelitian Aryanta 

(1996), Hermanianto dan Handayani (1999) dan Antara (2002). Daging babi 70% 

dan lemak babi 30% dipotong-ptong mnyerupai kubus kecil-kecil dengan ukuran 

±0,5x0,5x05 cm3. Bahan lain seperti bawang putih 5%, kencur 1%, jahe 1%, 

ketumbar 1 %, cabe merah 1%, lombok (1%), merica 1%, garam 2 % dan gula 1 % 

serta yogurt sesuai perlakuan. Bahan-bahan tersebut dicampur hingga terbentuk 

adonan yang homogen, kemudian dimasukkan ke dalam selongsong usus babi. 

Urutan difermentasi pada suhu ruang selama 24-48 jam. 

 

2.1 Pengamatan dan Analisis 

Untuk mengetahui pengaruh dari masing-masing perlakuan dilakukan 

pengamatan objektif (pengamatan mikrobiologis : total mikroba dan total 

Escerichia coli, dan biokimiawi : kadar air, pH, total asam dan kadar protein) dan 

pengamatan subjektif (rasa, tekstur, warna, aroma dan penerimaan secara 

keseluruhan). 

 

2.1.1 Pengamatan Objektif 

Total Mikroba (Angka Lempeng Total) 

 Penentuan total mikroba dilakukan dengan metode Analisis Mikrobiologis 

dari Pusat Pengujian Obat dan Makanan Nasional (PPOMN) (Anon,2000). Dengan 

cara aseptik ditimbang 25 gram atau dipipet 25 ml ke dalam kantong stomacher 

steril. Ditambah 225 mL PDF (Pepton Dilution Fluid), dihomogenkan dengan 

stomacher selama 30 detik sehingga diperoleh suspensi dengan pengenceran 10-1. 

Disiapkan 5 tabung atau lebih yang maisng-masing telah diisi dengan 9 mL PDF. 

Hasil dari homogenisasi pada penyiapan sampel yang  merupakan   pengenceran 

10-1 dipipet sebanyak 1 ml ke dalam tabung PDF pertama, dikocok homogen hingga 

diperoleh pengenceran 10-2. Dibuat pengenceran selanjutnya hingg 10-6 atau sesuai 

yang diperlukan. Dari setiap pengenceran dipipet 1 ml ke dalam cawan petri dan 

dibuat duplo. Ke dalam setiap cawan petri dituangkan 15-20 mL media PCA dengan 

1 % TTC suhu ±45ºC. Cawan petri segera digoyangkan dan diputar sedimikian rupa 

hingga suspensi tersebar merata. Untuk mengetaui sterilisasi media dan pengencer 

dibuat control (blangko). Pada satu cawan diisi 1 ml larutan pengencer dan media 

agar, dan pada bawan yang lain diisi media. Setelah media memamadat, cawan 

pengencer dan media agar, dan pada cawan yang  lain diisi media. Setelah media 

memadat, cawan diinkubasi pada suhu 35-37º selama 24-48 jam dengan posisi 

terbalik. Jumlah koloni yang tumbuh diamati dan dihitung. 

 



Total Escherichia coli 

 Penentuan total Escherichia coli dilakukan dengan metode analisis 

mikrobiologi dari PPOMN (Anon,2000). Dengan cara aseptik, dtimbang 25 gram 

sampel kemudian ditambahkan 225 ml PDF dan dikocok homogen hingga 

diperoleh suspensi dengan pengenceran 10-1. Disiapkan 2 tabung reaksi maisng-

masing berisi 9 ml PDF. Dari hasil homogenisasi pada penyiapan sampel dipipet 1 

ml pengenceran 10-1 ke dalam tabung PDF pertama hingga diperoleh suspensi 

dengan pengenceran 10-2 dan dikocok sampai homogen. Dibuat pengenceran 

hingga 10-3. 

 Uji Presumtif. Untuk setiap pengenceran disiapkan 3 tabung reaksi berisi 9 

ml MCB (Mac Conkey Broth) yang dilengkapi tabung Durham. Ke dalam tiap 

tabung dari masing-masing seri dimasukkan 1 ml suspense pengenceran. 

Diinkubasi pada suhu 35-37 ºC selama 24-48 jam. Setelah 24 jam dicatat dan 

diamati perubahan warna biakan dan gas yang terbentuk dalam tiap tabung. 

Kemudian inkubasi dilanjutkkan hingga 48 jam dan dicatat tabung-tabung yang 

menunjukkan gas positif. 

 Uji Konfirmasi. Biakan dari tabung yang menunjukkan uji presumtif positif 

dipindahkan 1 sengkelit ke dalam tabung reaksi berisi 10 ml E.coli Broth yang telah 

dilengkapi dengan tabung Durham. Seluruh tabung diinkubasi pada suhu 44±0,5 ºC 

selama 24-48 jam. Dilakukan pengamatan terhadap pembentukan gas. Dari biakan 

EC Broth yang positif masing-masing diinokulasi pada lempeng media EMBA, 

diinkubasi pada suhu 35-37 ºC selama 24 jam, kemudian diamati koloni spesifik 

yang tumbuh. Adanya mikroba ini terlihat kilap logam berwarna hijau metalik pada 

media, koloni-koloni yang tumbuh oada agar cawan petri dibaca pada Tabel 

pengujian mikrobiologi. 

Kadar Air (SNI.01-2891-1992) 

Derajat Keasaman (pH) (AOAC,1975) 

Total Asam (AOAC,1975) 

Penentuan Kadar Protein 

 Penentuan kadar protein dilakukan dengan cara Metode Analisa PPOMN 

No.31/MA/94. 

2.1.2 Pengamatan Subjektif (Penilaian Organoleptik) (Soekarta,1985) 

 

Penilaian organoleptic dilakukan terhadap rasa, tekstur, warna dan aroma 

dengan menggunakan 15 orang panelis agak terlatih yang diambil dari mahasiswa 

dimana mereka sudah memperoleh kuliah teori dan praktek uji organoleptic. 

Penilaian organoleptic yang dilaksanakan pada penelitian ini meliputi uji kesukaan. 

 

 



2.2. Analisis Statistika 

 Data yang terkumpul kemudian ditabulasi dan dirata-ratakan untuk masing-

masing-masing parameter, kemudian dianalisis dengan metode sidik ragam dna bila 

ada perubahan yang nyata atau sangat nyata, maka dilanjutkan dengan  uji Beda 

Nyata terkecil. Untuk dara yang diperoleh secara subjektif apabila di dalam analisis 

sidik ragam didapat pengaruh perlakuan yang nyata atau sangat nyata maka 

dilanjutkan dengan uji Duncant (Hanafiah,2001). 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Untuk mengetahui perubahan mikrobiologis dan biokimiawi selama 

fermentasi urutan dengan yoghurt dilakuka pengujian secara objektif dan subjektif. 

Pengujian secara objektif mencakup : total mikroba, total E.coli, kadar air, pH, total 

asam dan kadar protein sedangkan pengujian secara subjektif mencakup : rasa, 

tekstur, warna, aroma dan penerimaan secara keseluruhan berdasarkan uji kesukaan 

(hedonik). Sebagai pembanding data hasil pengujian objektif dilakukan 

pengamatan urutan tanpa perlakuan. 

Data pengamatan urutan tanpa perlakuan (kontrol) yaitu total mikroba 4,8 

x 106 kol/g, total E.coli 3 APM/g, kadar air 34,28%, pH 4,99, total asam 2,91% dan 

kadar protein 13,85%. Data tanpa perlakuan (kontrol) ini ternyata nilainya lebih 

rendah jika dibandingkan dengan total mikroba, total E.coli, kadar air, pH, total 

asam dan kadar protein setelah diberikan perlakuan yoghurt dan lama fermentasi 

urutan. 

 

3.1 Variabel Objektif  

3.1.1 Total Mikroba 

Pada perlakuan yoghurt 100 ml/kg memberikan angka tertinggi pada total 

mikroba yaitu 44,25 x 107 koloni/g yang berbeda dengan perlakuan yoghurt 50 

ml/kg dan 75 ml/kg dengan nilai masing-masing 25,63 x 107 koloni/g dan 33,63 x 

107 koloni/g. Sedangkan perlakuan fermentasi 12 jam cenderung memberikan nilai 

total mikroba tertinggi yaitu 36,00x x 107 koloni/g yang tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan 24 jam, 36 dan 48 jam berturut-turut dengan nilai 34,17 x 107 koloni/g, 

32,67 x 107 koloni/g dan 35,17 x 107 koloni/g. 

Tabel 1. Rata-rata Total mikroba (koloni/g) urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt 

dan lama fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam Rata-rata 

50 ml/kg 26,00 x 107 22,50 x 107 25,50 x 107 28,50 x 107 25,63 x 107 c 

75 ml/kg 37,00 x 107 35,50 x 107 29,50 x 107 32,50 x 107 33,63 x 107 b 

100 ml/kg 45,00 x 107 44,50 x 107 43,00 x 107 44,50 x 107 44,25 x 107 a 

Rata-rata 36,00 x 107 a 34,17 x 107 a 32,67 x 107 a 35,17 x 107 a  

 



Peningkatan total mikroba hingga mencapai nilai 36,00 x 107 koloni/g 

disebabkan karena pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL) selama proses 

fermentasi. Jumlah total mikroba pada urutan terfermentasi sangat dipengaruhi oleh 

jumlah BAL yang ada. Bakteri asam laktat adalah mikroba yang paling dominan 

yang tumbuh dalam sosis fermentasi. Jenis mikroba lain seperti bakteri pembusuk, 

pathogen maupun kapang dan khamir umunya tidak mencapai jumlah yang cukup 

besar untuk mempengaruhi jumlah mikroba secara keseluruhan (Satiawihardja, 

et.al.1999). 

3.1.2 Total Escherichia coli 

Pada perlakuan yoghurt 50 ml/kg cenderung memberikan angka tertinggi 

total E.coli yaitu 3,25 APM/g yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan 75 ml/kg 

dan 100 ml/kg yoghurt dengan nilai masing-masing 3,24 APM/g dan 2,98 APM/g. 

Nilai total E.coli yang dihasilkan pada perlakuan lamanya fermentasi berkisar antara 

2,95-3,50 APM/g. Nilai tertinggi E.coli diperoleh pada perlakuan fermentasi 24 jam 

yaitu sebesar 3,50 APM/g dan nilai terendah total E.coli diperoleh pada perlakuan 

fermentasi 48 jam sebesar 2,95 APM/g. Penurunan E.coli hingga 2,95 APM/g pada 

perlakuan fermentasi urutan disebabkan meningkatkan konstentrasi asam laktat dan 

menurunnya pH akibat aktivitas bakteri asam laktat. Peningkatan konsentrasi asam 

laktat dan penurunan pH adalah factor utama sebagai penghambat pertumbuhan 

bakteri pathogen pada sosis terfermentasi (Aryanta,1996). 

Tabel 2. Rata-rata Total E.coli (APM/g) urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt dan 

lama fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam Rata-rata 

50 ml/kg 3,00 4,00 3,00 3,00 3,25 a 

75 ml/kg 3,50 3,50 3,00 2,95 3,24 a 

100 ml/kg 3,00 3,00 3,00 2,90 2,98 a 

Rata-rata 3,17 b 3,50 a 3,00 b 2,95 b  

 

3.1.3 Kadar Air 

Kadar air terendah didapat dari jumlah yoghurt 50 ml/kg dengan lama 

fermentasi 48 jam yaitu 37,69 % dan tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah 

yoghurt 75 ml/kg dengan lama fermentasi 12 jam yaitu 55,65 %. Hal ini diduga 

karena selama proses fermentasi dan banyaknnya yoghurt yang digunakan telah 

menurunkan kadar air urutan. Beberapa molekul air dalam urutan dipergunakan 

oleh mikroba untuk aktivitas hidupnya, dan sebagaian molekul air akan hilang 

melalui proses penguapan akibat perubahan suhu lingkungan. Nilai kadar air urutan 

berkisaran antara 37,69%-55,65% dan bila dibandingkan dengan mutu sosis yang 

disyaratkan SNI kadar airnya maksimal 67,00% maka kadar air urutan  yang 

dihasilkan mutunya masih terjaga dengan baik. 

 



Tabel 3. Rata-rata Kadar Air (%) urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt dan lama 

fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam 

50 ml/kg 53,93 a 50,12 b 47,86 c 37,69 d 

 b b c c 

75 ml/kg 55,65 a 50,38 c 54,69 b 50,21 d 

 a a a a 

100 ml/kg 51,52 b 41,68 d 51,84 a 46,38 c 

 c c b b 

 

 Dalam keadaan basah bahan pangan memiliki kemampuan untuk menyerap 

air hingga mencapai kesimbangan tertentu, namun akibat perubahan suhu beberapa 

molekul air menguap dari permukaan bahan pangan dan menjadi gas 

(Winarno,2002). Penurunan nilai pH produk karena aktivitas produksi asam laktat 

oleh yoghurt yang ditambahkan dapat mempercepat penurunan kadar air. 

Penurunan pH produk mengakibatkan air tidak lagi terikat kuat pada protein daging 

sehingga selama proses fermentasi air mudah keluar dan produk menjadi kering 

(Hermanianto dan Handayani,1999). 

 

3.1.4 Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman (pH) urutan terendah didapat dari perlakuan jumlah 

yoghurt 100 ml/kg dengan lama fermentasi 48 jam yaitu 4,00 dan tertinggi 

diperoleh dari perlakuan jumlah yoghurt 75 yoghurt 75 ml/kg dengan lama 

fermentasi 12 jam yaitu 4,52. Dari kenyataaan ini juga dapat dijelaskan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi yoghurt dan semakin lama fermentasi urutan, telah 

menyebabkan penurunan pH urutan fermentasi lebih rendah dari pada perlakuan 

urutan yang belum terfermentasi. Hal ini disebabkan karena yoghurt yang 

digunakan  selama fermentasi menghasilkan asam-asam organik. Asam-asam 

organik ini akan menyebabkan konsentrasi H+ atau total asam pada urutan 

meningkat sehingga nilai derajat keasaman atau pH semakin menurun. 

Tabel 4. Rata-rata pH  urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt dan lama fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam 

50 ml/kg 4,47  a 4,41 a 4,27 c 4,25 d 

 b a a a 

75 ml/kg 4,25 a 4,41 b  4,28 c 4,18 d 

 a a a b 

100 ml/kg 4,46 a 4,34 b 4,26 c 4,00 d 

 b b a c 

 

 Penurunan pH selama  fermentasi disebabkan karena oleh aktivitas bakteri 

asam laktat (BAL) yang ada pada urutan merombak karbohidrat menjadi asam ( 

Aryanta, 1994). Asam laktat yang dihasilkan dari metabolisme karbohidrat oleh 

BAL menyebabkan pH daging menjadi lebih rendah dan cita rasa asam. Dengan 

menggunakan starter bakteri asam laktat (BAL), maka perubahan gula menjadi 



asam laktat terjadi lebih cepat dan lebih konsisten, sehingga dalam 24-48 jam telah 

dapat dicapai pH kurang dari 4,7 (Aryanta et. Al,1994). Walaupun belum ada 

standar pH sosis terfermentasi yang baik, namun pada produk sejenis atau sosis 

terfermentasi pH yang baik adalah 4,5-5,0. Bila dibandingkan dengan kontrol maka 

perlakuan jumlah yoghourt dan lama fermentasi dapat menekan atau menurunkan 

pH dari 4,99 hingga 4,00. 

 

3.1.5 Total Asam 

Total asam terendah didapat dari jumlah yoghurt 100 ml/kg dengan lama 

fermentasi 12 jam yaitu 5,85% dan tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah 

yoghurt 100 ml/kg dengan lama fermentasi 48 jam yaitu 9,90 %. Total asam urutan 

terfermentasi lebih tinggi bila dibandingkan dengan total asam urutan tanpa 

perlakuan atau kontrol 2,91 %. Selama fermentasi urutan dengan yoghurt telah 

terjadi peningkatan total asam yang dihasilkan bakteri asam laktat seperti asam 

laktat dengan konsentrasi tinggi, diikuti oleh asam propionat, asam asetat, dan asam 

oksalat dengan konsentrasi relatif kecil. 

Tabel 5. Rata-rata total asam (%)  urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt dan lama 

fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam 

50 ml/kg 6,21  c 6,64 b 6,46 b 7,15 a 

 a b c c 

75 ml/kg 6,17 c 7,13 b  8,76 a 8,96 a 

 a a b b 

100 ml/kg 5,85 d 6,28 c 9,02 b 9,90 a 

 b c a A 

 

 Selama proses fermentasi urutan, populasi bakteri asam laktat (BAL) 

meningkat. Bersamaan dengan hal ini, konsentrasi asam laktat meningkat sampai 

0,70-0,80% dan pH menurun sampai 5,0 atau lebih kecil. Dengan kondisi ini maka 

pertumbuhan mikroba pembusuk dan patogen dapat dihambat, maka simpan daging 

dapat diperpanjang dan nilai gizinya dapat dipertahankan (  Aryanta,1993). 

 

3.1.6 Kadar Protein 

Kadar protein terendah didapat dari jumlah yoghurt 75 ml/kg dengan lama 

fermentasi 24 jam yaitu 13,79% dan tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah 

yoghurt 100 ml/kg dengan lama fermentasi (13,79-19,19%) dibandingkan dengan 

yang tidak difermentasi (13,85%), sedangkan menurut Hermanianto dan Handayani 

(1999) berkisar 17,88-18,08%. Hal ini diduga karena urutan yang berasa dari 

daging babi banyak mengandung protein dan bahan tambahan lainnya seperti 

garam, gula dan rempah yang dapat mengikat protein. Proses fermentasi oleh 

bakteri asam laktat disamping meningkatkan kadar asam laktat, keasaman substrat, 



kerapatan sel bakteri asam laktat, juga dapat meningkatkan kadar protein pada 

produk fermentasi ( Misgiyarta dan Sri Widowati,2003). 

Tabel 6. Rata-rata kadar protein (%)  urutan  pada perlakuan jumlah yoghurt dan 

lama fermentasi 

Perlakuan 12 jam 24 jam 36 jam 48 jam 

50 ml/kg 13,94 b 15,13 a 15,49 a 15,35 a 

 b b b c 

75 ml/kg 14,52 c 13,79 d  15,98 b 18,19 a 

 b c b a 

100 ml/kg 19,19 a 17,06 bc 17,43 b 16,75 c 

 a a a b 

 

3.2 Variabel Subjektif 

3.2.1 Rasa  

Tingkat kesukaan panelis cenderung meningkat, penilain tertinggi diperoleh 

darii perlakuan jumlah yoghurt 50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan 

skor penilaian 6,20 (suka-sangat suka), sedangkan skor terendah diperoleh dari 

perlakuan jumlah yoghurt 100 ml/kg dengan lama fermentasi 36 jam dengan skor 

penilaian 2,07 (tidak suka-agak tidak suka). Walaupu  tidak terdapat perbedaan 

nyata diantara panelis pada interaksi perlakuan, namun panelis cenderung lebih 

suka urutan dnegan yogurth 50 ml/kg dan lama fermentasi 24 jam. Hal ini diduga 

karena urutan yang terfermentasi mengalami perbaikan kualitas dimana kadar air 

urutan mengalami penurunan, pH menurun, total asam meningkat, kadar 

karbohidrat meningkat, total mikroba meningkat dan total E.coli dapat ditekan. 

Adanya BAL yang menghasilkan asam laktat dapat menghasilkan cita rasa yang 

khas (Supardi dan Sukanto, 1999). 

3.2.2 Tekstur 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah yoghurt 

50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan skor penilaian 5,93 (agak suka-

suka), sedangkan skor terendah pada perlakuan jumlah yoghurt 100 ml/kg dengan 

lama fermentasi 24 jam dengan skor penilaian 3,07 (agak tidak suka-biasa). Hal ini 

disebabkan karena urutan terfermentasi mengandung kadar air rendah, dari hasil 

fermentasi pH menuru, total asam meningkat, kadar karbohidrat meningkat,kadar 

protein meningkat sehingga memperkuat tekstur urutan (Supardi dan 

Sukanto,1999). 

3.2.3 Warna 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah yoghurt 

50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan skor penilaian 6,47 (suka-sangat 

suka), sedangkan skor terendah diperoleh pada perlakuan jumlah yoghurt 100 ml/kg 

yoghurt dengan lama fermentasi 24 yang dengan skor penilaian 1,93 (sangat tidak 

suka-tidak suka). Hal ini disebaban karena urutan yang terfermentasi  memiliki sifat 

biokimiawi yang lebih baik seperti kadar air, pH, total asam dan kadar protein yang 

mendukung penampilan warna yang coklat kemerahaan sehingga panelis terkesan 

untuk menikmati urutan terfermentasi ini (Supardi dan Sukanto,1999). 

 



Tabel 7. Rata-Rata Nilai Rasa, Tektur, Warna, Aroma Dan Penerimaan 

Keseluruhan Pada  Perlakuan Jumlah Yoghurt Dan Lama Fermentasi 

Urutan 

Perlakuan 

(Yoghurt-lama 

fermentasi) 

Variabel Subjektif 

Rasa Tektur Warna Aroma Penerimaan 

Keseluruhan 

50 ml/kg-12 jam 5,33 a 5,00 b 4,87 b 5,13 b 4,53 b 

50 ml/kg-24 jam 6,20 a 5,93 a 6,47 a 6,27 a 6,20 a 

50 ml/kg-36 jam 4,07 a 4,13 bcd 4,00 c 3,73 cd 4,53 bc 

50 ml/kg-48 jam 4,07 a 4,73 bc 3,60 cd 3,93 cd 4,27 cde 

75 ml/kg-12 jam 4,07 a 3,73 cde 3,80 cd 4,13 c 4,47 bcd 

75 ml/kg-24 jam 3,60 a 3,40 de 3,20 de 3,76 cde 3,80 de 

75 ml/kg-36 jam 3,13 a 3,87 cde 3,73 cd 3,60 cdef 3,53 f 

75 ml/kg-48 jam 2,60 a 3,80 cde 3,27 cd 3,27 defg 3,13 fg 

100 ml/kg-12 jam 3,00 a 3,40 de 3,80 cd 3,33 cdef 3,47 f 

100 ml/kg-24 jam 2,67 a 3,07 e 3,13 de 2,73 gh 3,00 fgh 

100 ml/kg-36 jam 2,07 a 3,13 de 2,40 ef 2,13 gh 2,40 hi 

100 ml/kg-48 jam 2, 13 a 3,40 de 1,93 f 1,87 h 2,13 i 

 

3.2.4 Aroma 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah yoghurt 

50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan skor penilaian 6,27 (suka-sangat 

suka), sedangkan skor terendah diperoleh pada perlakuan jumlah yoghurt 100 ml/kg 

yoghurt dengan lama fermentasi 24 yang dengan skor penilaian 1,87 (sangat tidak 

suka-tidak suka). Hal ini disebabkan karena urutan ayam terfermentasi 

menggandung bahan-bahan yang kaya protein, lemak, gula dan rempah-rempah dan 

akibat perlakuan tersebut diatas telah mengalami peningkatan kualitas bahan 

sehhingga menimbulkan aroma yang enak dan mengandung selera panelis. Bakteri 

asam laktat yang menghasilkan asam laktat juga dapat menimbulkan flavour yang 

khas (Supardi dan Sukanto, 1999). 

Dengan meningkatnya jumlah asam yang diekstrasikan BAL karena proses 

akumulasi asam dalam substrat, maka akan meningkatkan keasaman substrat. 

Peningkatan akumulasi asam dalam substrat ini dapat diketahui dengan penurunan 

pH substrat. Nilai pH substrat menurun, akan meningkatkan asam dalam substrat, 

yang dapat memberi flavour pada produk (Misgiyarta dan Sri Widowati, 2003). 

3.2.5 Penerimaan secara keseluruhan 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan jumlah yoghurt 

50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan skor penilaian 6,20 (suka-sangat 

suka), sedangkan skor terendah diperoleh pada perlakuan jumlah yoghurt 100 ml/kg 

yoghurt dengan lama fermentasi 24 yang dengan skor penilaian 2,13 (tidak suka-

agak tidak suka). Penilaian secara keseluruhan oleh panelis ini sejalan dan didukung 

oleh penilaian subjektif (organoleptik) terhadap raa, tekstur, aroma dan warna 

dimana hasil tertinggi diperoleh pada perlakuan 50 ml/kg yoghurt dengan lama 

fermentasi 24 jam. Adanya perubahan tekstur, aroma, rasa serta peningkatan gizi 



pada produk diharapkan akan menjadi terobosan pada teknologi pengolahan 

fermentasi. 

 

IV. KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Kesimpulan 

Selama proses fermentasi urutan dengan memanfaatkan yogurth sebagai 

starter, terjadi peningkatan total bakteri, penurunan E.coli, penurunan kadar air, 

peningkatan total asam dan penurunan pH yang diikuti peningkatan kadar protein. 

Proses fermentasi lebih cepat, kualitas urutan lebih konsisten, aman dikonsumsi dan 

secara organoleptik disukai konsumen. 

 

4.2 Saran 

1. Untuk mendapatkan karakteristik urutan yang lebih baik dapat disarankan 

penggunaan yoghurt 50 ml/kg dengan lama fermentasi 24 jam dengan 

pertimbangan disukai panelis, nilai gizi sudah memenuhi syarat, ekonomis 

starter. 

2. Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur simpan urutan 

terfermentasi dengan yoghurt. 
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