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INTISARI

Cairan tape ketan mengandung ekstrak metabolit hasil fermentasi tape yang dapat dimanfaatkan dalam
pengolahan susu melalui proses pembentukan cwrd (gumpalan). Untuk mempelajan peranan cairan tape ketan
dalam proses pembentukan curd, telah dilakukan analisis aktivitas enzim proteolitik, mikrobiologis dan kimia
cairan tape ketan serta pengujian dalam pembentukan ewrd, Hasil analisis menunjukkan bahwa cairan tape ketan

| hasil fermentasi tape hari ke-4 mempunyai aktivitas enzim proteolitik sehesar 6159 unit, dengan Km sehesar
i 1,33 mM dan ¥V, sebesar 2,63 mM/jam. Jumlah total mikrobia dalam cairan tape tersebut sehanyak 1,5 x 10°
clu/ml yang didominasi oleh dua macam yeass yang bersifat protenlitik cian mampu menggumpalkan susu dengan
flavor yang enak. Nilai pH caitan tape ketan sehesar 4,20, keasaman {asam laktat) 0.31%, etanol 4% dan
glukosa 39,.9%, Pembentukan curd dapat terjadi dengan penambahan 5-75% cairan tape kelan segar atau cairan
tape ketan yang telah disaring secarn aseptis dengan membran filter yang berpori 0,45 pm, 50-75 % cairan tape
ketan yang telah disterilkan dengan pemanasan pada subu 121" C selama 15 menit atau 25-75% larutan asam
{bufer asetat pH 4). Cured tidak dapat terhentuk dengan penambahan 5-753% Larutan etanol 4%, Asam dan
aktivitas proteolitik dalam cairan tape ketan termyats dapal berperan dalam proses pembentukan curd, sedangkan
etanol dalam cairan tape tersebut tdak berpengaruh pada proses pembentukan cud,

(Kata kunci: Cairan Tape Ketan, Curd, Sweet-curdled Mk}
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THE ROLE OF TAPE KETAN JUICE FOR
THE PRODUCTION OF SWEET-CURDLED MILK

ABSRACT

Tape Ketan juice which contains metabolites of tape fermentation will be used in the
curd. The proteolytic activity, microbiological and chemical

tormation of mill
analysis of tape ketan juice and formation of the

curd itself were carried out. The proteolytic achivity of tape ketan juice resulted from fermentation on the fourth

day was found to be 615.9 unit with 1.33 mM of Km and 2.63 mM of V
was about 1.5 x 10° cfu/ml, which were dominated by

wee- TOMl microbes of fape ketan juice

two different yeasts. The two of dominant yeast have

proteolytic activity and capable of coagulating milk. The pllof tape kedan juice was 4, 0.3% of acidity, 4% of
ethanol and 39.9% of glucose, The formation of curd was achieved by addition of 5-75% rape ketan juice or

filtered sterilized tape keran juice with 0,45 pm membrane filte
Juice, 25-T5% pH 4 of acetic butter, but was not produced by 5-
occur due to both activities of proteolytic and the acidity.

r. 50-75% pH 4 of heat sterilized tape ketan
75% of 4% cthanol. Coagulation of milk may

(Key Words: Tape Ketan Juice, Curd, Sweet-curdled Milk.)

Pendahuhin

Susu  dan  produknya  merupakan  bahan
makanan yang bernilai i tinggi karena mengandung
protein hewani dengan asam amino esensial yang
lengkap, vitamin, mineral dan daya CErnanya lingyei
{Anonim, 1989,

Sejauh i produk susu yang heredar di
pasaran seperti yogurt dan kefir mempunyai rasa
yang terlalu asam, sehinpra ada sehagian masyarakal
di Indonesia yang tidak menyukainya. Selain it
untuk memproduksi - yogurt atau kefir diperlukan
starter khusus yang sukar diperoleh.

Pada awal tahun 1985 telah dikembangkan
produk  baru sweer-curdled mitk oleh Guan dan
Brunner. Produk tersebut dinamakan Gua-nai yang
merupakan gel atau gumpalan manis, halus, THRAN Vit
hampir sama dengan yogurt, dibuat dari susu lengkap
atau skim pasturisasi dengan penggumpal herupi
cairan tape ketan (Onyencho er al, 1987,

Tape ketan pada umumnya disukai oleh
masyarakal Indonesia dan mudah uniuk diperoleh.
Tape ketan merupakan hasil fermentasi nasi vang
mempunyai rasa manis, asam dan alkoholis yang
dihasilkan dari beras vang telah dimasak dengun
nokulasi kultur starter yang mengandung heberapa
yeast, mold dan hakteri (Cook et al., 1991),

Protein kasein dalam susu dapat digumpalkan

dengan  perlakuan  asam, penambahan  Ca,
penambahan alkohol, enzim proteolitik atau renet,
pemanasan pada 1407 C selama 10 sampai 20 menit
(Ruettiman dan Ladisch,  1987). Cairan  hasil
termentasi tape ketan telah diketahui M Yt
aktivitas proteolitik dan dapat mengpumpalkan susu
(Onyencho e al,, 19873,

Berdasarkan hal-hal tersebut oi atas perlu
dikembangkan  produk  sweer-curdled  milk yang
kenampakannya sepertt yogurt tetap mg:mrrut!j-'ﬂi
Havor seperti tape ketan, schingga diharapkan produk
tersehut disukai masyarakat terutama bagi orang-
orang yanyg tidak menyukai produk-produk susu asam.

Kajian tentang peranan cairan tape ketan
dalam  proses  pembentukan  curd  masih perlu
dilakukan untuk mengetahui sifat-sifat cairan tape
ketan,  terutama komponen-komponen  cairan tape
ketan vang  mungkin herpotensi dalam [pProses
pembentukan cwrd. Oleh karena itu tujuan utama
penelitian ini adalah untuk  mempelajan  peranan
cairan tape ketan dalam proses pembentukan curd.

Materi Dan Metode
Bahan-bahan  yang  digunakan  dalam

penclitian berupa cairan tape ketan, susu sapi segar,
bahan-bahan kimia untok analisis kimia dan aktivitas
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proteclitik, media untuk analisis mikrobiologis.

Penclitian yang dilakukan meliputi analisis
aktivitas proteolitik, mikrobiologis dan kimia cataran
tape  ketan, dilakukan
pembentukan curd.

Analisiz aktivitas proteolitik caiean tape kelan
dilakukan dengan metode Spektrofotometrik. Untuk
mengetahui besarnya Km dan V. enzim proteolitik
tersebut dilakukan dengan ploting kecepatan reaksi {(v)

Selanjuinya pengujian

pada herhagai konsentrasi substrat menggunakan
persamaan Lineweaver-Burk:

i | Km |
e = —— -} St
A maks Vo 131
¥ | { b (%}

Analisis  mikrobiologis caran tape Kelan
meliputi isolasi dan perhitungan jumlah mikroba
gerta pengamatan beberapa sifat (ciri-cirt) mikrobia
terutama sifat protwolitiknya,

Analisis kimia cairan tape ketan meliput ph,
keasaman (asam laktat), etanol, glukosa dan kadar
air.

Pengukuran pll dilakukan dengan alat pli-
meter model HM 20 5, keasaman dianalisis dengan
cara ltrasi alkali dan kadar air menggunakan oven
vakum model 281 A menurat ACAC {1990,

Analisis etanol menggunakan Kromatograli
Clas merk Shimadzu  dengan kolom  Carbowax.
Kondisi operasi: Temperatur kolom mula-mula 55° C,
kemudian dinakkan 5" C/memit, setelah 3 menit
dinaikkan 32" Cfmenit. Temperatur kolom akhir 120°
C. Temperatur injektor sama dengan  temperatur
detektor yaitu 100° C. Volume injeks | pl.

Analisis plukosa menggunakan HPLC (High

Performance  Liguid  Chromatograpliy)  merk
Beckman, dengan  kolom  Rezex-RCM-
Monosaceaharide,  Detektor:  Refraktit Indeks.

Kondisi operasi: Temperatur kolom 90° C, fase
mobile:  aguabidest kecepatan 0,6
mlfmenit, Volume injekst 10 pl.

Pengujian pembentukan curd dengan cara: a)
Penambahan cairan tape ketan separ, calran bape yang
telah disaring secara aseptis dengan membran filter
berpori 0,45 pm. cairan tape yang telah disterilkan

dengan alir

4
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selama 15 menil, b)
Penambahan larutan assm asetat, laktat atan bufer
aselat yang ber pH 4, ¢) Penambahan larulan etanol
4%, Selanjuinva dilukukan pengamatan terhadap sifat
crrd vang ferhentuk (lekstur, pH dan keasaman).

dengan pemanasan pada 1217 C

Hlasil Tan Pembahasan

Hazil telah  dilakukan
meliputi analisis aktivitas proteolitik, mikrobiologis
dan kimia cairan lape ketan serta pengujian dalam
pemmbhentukan etril.

penclilian yang

A, Aktivitas Proteslitik Cairan Tape Ketan

Besarnya aktivitas proteolitik catran lape
ketan dinyatakan dalam pg tirosin yang dibebaskan
oleh substrat kasein untuk setiap penambahan 1 oml
cnzim kasar dart cairan tape ketan per jam. Aktivitas
protealitik cairan tape ketan hasil fermentasi tape har
ke-3, 4, 5 dan 6 dapat dilibat pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1, ternyata aktivitas enzim
proteolitik terbesar didapatkan pada cairan tape ketan
hasil fermentasi tape hari ke-4 yaitu sebesar 615,99
pe Greosind/ml/jam atan 615,99 unit. Untuk keperfuan
pembentukan ctrd dan beberipa analisis selanjutnya
dipilih cairan tape ketan hasil fermentasi hari ke-4.

Perhitungan Km dan V. dapat diperoleh
clari data substrat (5) dalam mM dan kecepatan reaksi
(v) dalam mMfjam, yang dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari perhitungan menggunakan data Tabel 2
diperoleh persamaan garis lurus:

¥ = 0,379455 + 0,505980 (x)

Berdasarkan persamaan garis lurus dioatas
diperoleh harga Km sebesar 1,33 mM dan V.
sehesar 2,03 mM/jam. Kurva Lineweaver-Burk dapat
dilihat pada Gambar |,

Harga Km soalu enzim sangat bervariasi,
tetapi pada umumnya berkisar antara 0,001 mM
sampai 100 mM, tergantung pada Jenis substrat dan
lingkungannya (suhu, kekuatan  iomik)  (Winarno,
1983}, Nilar Km enzim kasar dari cairan tape ketan
hasil fermentast tape harn ke-d cebesar 1,33 mM,
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TABEL 1. AKTIVITAS PROTEOLITIK CAIRAN TAPE KETAN. TARBEL 3
Fermentasi tape pg trosind mlfjam
hari ke
1 o 2 Total mik
4 G-L'":jfl'-} Total :,.rea:
. . 108 00 Total jam
i 07 949
Tahel 4.
TABEL 2. KONSENTRAS] TIROSIN PADA BERBAGAI KONSENTRAS] SUBSTRAT, Lol
MILATL /S dan i
= - ————— . HI
5 Sx 10t /5 Tivosin x [0 Iiv
(%) {mh1) (mhd}) {mbd{jam) {mihd fjam)
0,2 HAR6 [N INEE T i 155600 O, 42508 s
0.0 25751 38833 SHEALZ 1.7861 1
1,0 42018 23300 03576 1,57292
1.4 SR G | .63 12516 1,3790]
1,8 77253 1,2944 14178 134811 2
Kewmalisi analisis pacn sul 400 gdan i
prod. ! prote
P panjang
I: lehar
masih ter
= 100 m
dengan ¢
herarti
terdiznsi;
B. Mikr
tape keta
ebiom ol eda®®ol.. pada Tat
i el b i B e T e O o VT o
-1/fa 1/15] (mi) pertumby
= =0,73 media
. yeast si
Gambar 1. Kurva Lineweaver-Burk
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TABEL 3, JUMLAH MIKROBIA DALAM CAIRAN TAPE KETAN

Jumlah {cfu/ml)

[.5x 10°

Tuotal mikrohia
Total yeast 1.8 % 100
Total jamur 4.8 x 100

Tahel 4, CIRI-CIEI BAKTERI DARI CAIRAN TAPE KETAN

Tuolat Kolom Sel

B, tidak ter- batang panjang

alur, warna i 3,5-4 pm
putih I <1 pm
B, bulat pipih, batang pendek
warna krem pro= = am
mengkilal 2 o< I-1 pum
B, bulat, war bl ad

na ktlll:ing SATES tq'l]\r_-_alh

keriih < |-1 jun

Gram prof, bk~ knta-

tisa s

prot.: prodecliiik
pi panjang
12 lehar

masih termasuk dalam kisaran Km sehesar 0,001 mb
= 100 mm. Nilai Km mencerminkan afinitas enzim
dengan substratnya (Reed, 19753, Km yang besar
berarti  bahwa  kompleks  enzin substrat  mudah
terdisosiasi menjadi enzim dan produk.

B. Mikrohiologi Cairan Tape Ketan,

Perhitungan jumlah mikrobia dalam cairan
tape ketan hasil fermentasi tape hari ke-4 dapat dilihat
pada Tabel 3,

Untuk perhitungan total bakter dalam cairan
tape  ketan terdapat  kesulitan,  karena  adanya
pertumbuhan yeasr yang berlebihan walaupun dalam
media pertumbubannya telah diberikan penghambat
yeast sikloheksimid 200 ppm. Namun demikian

T

adanya bakieri dalam cairan tape tersebut masih dapat
diisolasi, yang viri-cirinya dapat dilihat pada Tahel 4.

Ardhana dan Fleel (1989) juga menyatakan
adanya kesulitan pada isolasi dan perhitungan bakteri
dalam sampel tape ketan, karena adanya pertumbuhan
Canelicla pelliculosa yang berlebihan, walaupun telah
diberikan  sikloheksimid — sampar 150 pgi/ml.
Selanjulnya  dinyatakan  hahwa  spesies  Bocoillus
tumbuh  selama  fermentasi  tape  ketan,  populasi
maksimumnya tidak mencapai 10° cfufg, Ternyata
mikrohia yang dominan dalam cairan tape ketan hasil
fermentasi tape hart ke-4 berupa yeasr yang bersifat
protealitik, Ciri-cint yeast yang diisolasi dari cairan
tape tersebut dapat dilihat pada Tabel 5,

Di samping veast yang bersifat proteolitik,
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TABEL 5. CIRI-CIRI YEAST DARI CAIRAN TAPE KETAN RETBEL T
Tsolat Koloni Sl Proteo- laklosa
litik
Y, Cembung-hulat, Apak hulat, +- - ;
warmna krem, kasar, p: 56 um jumlah v
kenyal I: 4 jom
membentuk pseu : .
domiselia ca”;:'?llfl
Y, Cembung-bulat, Oval agak pipih | - tida "‘1
wiatrna agak puatih, 45 pm :
kasar, kenyal I: 2 2
membe ik JI
pecudomisalia ;
Y, Bulat kecil, Agak bulat + . : J
warna putih susu, p 3 pm C.mrar_i“:n
halus tidak, I: 2-3 ym dis.te;lcﬂ
kenyal monopelar budding, (121 J
tidak ada pseudo- ,
miselia
Pempamatan sl uniee & han pada media padan PGY fpepton-plucose - yeast extract), suho kanae |
Cairan t:
TAREL 6. ANALISIS KIMIA CAIRAN TAPE KETAN disaring
membrar
Analisis Nilai ;
pH 4.2 ‘
Keasaman (asam laktat) 0,31 % :
Glukosa 39,95 % Larutan |
Etanaol 3.99% asetal H’!
Kadar air 33, 27%

Juga didapatkan yeast yang tidak mempunyai aktivitas
proteclitik, tetapi jumlahnya hanya sedikit yaito 10°
clu/ml. Pada cairan tape ketan hasil fermentasi tape
hari ke-4 juga  didapatkan  jamur henang  yang
warnanya putih, halus seperti kapas, jumlahnya lehih
sedikit daripada yeast, Gdak mempunyai aktivitas
protealitik,

C. Kimiawi Cairan Tape Ketan
Hasil analisis kimia cairan tape ketan hasil
fermentasi tape hari ke-4 dapat dililiat pada Tabel 6.
Hasl pengukuran pH caivan tape ketan hasil

fermentasi tape hari ke-4 sebesar 4,20, dan nilai

kesamaannya schesar 0,31% dengan inokulum ragi Larutan
MEL 0,3%. Hal ini sesuai dengan pH tape ketan

yang dibasilkan dari fermentasi Amylomyees roweii

dun Endlownyeapsis burtonii yang nilainya selalu lebih

kecil dari 4.3 pada fermentasi 2 hari - 8 hari (Cronk

ef al., 197T).

Kandungan etanol cairan tape ketan hasil ;
: : : alel . Ketsrangs
formentasi tape han ke-d schesar 3,99% (hampir
4%}, Hasil ini termasuk dalam kisaran kandungan
elanol tape ketan vang dibasilkan dan fermentasi
Amvlonnyees rouxil dan Endmyeopsis burtonii yaitu
78
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TABEL 7. NILAI pH, KEASAMAN (ASAM LAKTAT) DAN TEKSTUR CURD YANG
TERBENTUK OLEH PENAMBAHAN CAIRAN TAPE, LARUTAN ASAM
DAN LARUTAN ETANGL.

Sifut crrd

Jumlah penamhbahan pH keasaman tekstur
% %

Cairan tape yang
tidak disterilkan

75 5,70 0,19 Fo(tidak kompak/kasar)
50 5,89 0,17 + (Hdak kompak/kasar)
25 6,03 0,15 + (kompak, halus)
1] 6,29 0.14 + (halux, curd sedikit)
5 6,45 012 + (halus, cwrd lebih sedikit
Cairan tape vang
disterilkan
(1217 C, 15 menit)
75 2.69 .19 + {tidak kompakikasar)
50 5,91 0,16 + (presipitat kecil-kecil)
hon 6,24 0, 14 "
10 6,49 013
5 6,52 011

Cairan tape yang
disaring dengan
membran filter (0,45 pm)

75 5,60 0,22 + {tidak kompak/kasar)

50 5,99 0,19 + (tidak kompak/kasar)

25 0,48 0,13 + (kompak, halus)

10 6,58 0,14 + (halus, ewrd sedikit)

3 6,68 0,12 + (halus, curd lebib sedikit)

Larutan hufer

asetat (pH 3,9)

75 4,947 0,24 F {tidak kompak/kasar)
50 5.23 0,19 + (ticak kompak/kasar)
23 5,70 0,14 + (presipitat kecil-kecil)
10 6,07 0,11 -
5 6,38 0.08 -
Larutan etanol 4%
715 0,90 0,06 -
50 6,85 0,060 -
25 6,80 0,07 -
10 6,79 0,10 -
3 0,748 0,11 -

Keternngan: + terbentuk curd
- fielnk derkeriuk coed
" Cornd yunge diliasillan denpan perlakwan bofer aselal,

keasanannyn dinyntakan sehagai persen asam assial,

T8
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sehesar 2,7% pada fermentasi 2 hari dan meningkat
menjadi 6,4% pada fermentasi 6 hari, rata-rata
kandungan etanol tape ketan berkisar 5% (Cronk e
al ., 1977 Ardhana dan Fleet, 1989),

Kandungan glukosa cairan tape ketan hasil
fermentasi tape hari ke-4 schesar 39.9%. Bintari
(1992} menyatakan  bahwa  glukosa  merupakan
komponen gula terbesar dalam cairan tape ketan, Di
samping  glukosa, dalam cairan tape ketan juga
didapatkan komponen gula yang lain.

I, Pengujian Pembentuban Curd

Hasil pengujian pembentukan curd yang telah
dilakukan dapat dilibat pada Tabel 7,

Berdasarkan Tabel 7, ternyata ur.[:u'l:,'a et
dalam cairan tape ketan tidak dapat berperan dalam
proses pembentukan cured.

Kemungkinan pertama, asam dalam cairan
tape ketan dapat berperan dalam proses pembentukan
curd. Hal ini dapai dilihat pada Tabel 7, walaupun
cairan tape telah disterilkan dengan pemanasan pada
subu 121" C selama 15 menit (untuk mematikan
mikrobia dan aktivitasnya), tetapi masih - mampo
membentuk card dengan jumlab penumbahan cairan
tape yang cukup banyak (530-75% ). Hal ini karena pH
cairan tape ketan yang telah disterilkan tersebuat tdak
berubah, sehingga apabila ditambahkan ke dalam
susu dalam jumlah banyak dapat menurunkan pH susu
yang akihatnya akan terjadi  penggumpalan atau
pembentukan cwred pada susu tersebut, Keadaan ini
dapat diperjelas lagi dengan pengujian menggunakan
asam (larutan bufer asetat pH 4), pada penambaban
25-75% dapat mnggumpalkan susu, Apabila susu
ditambahkan lantan asam asetat atau laktat dengan
pH 4 pada jumlah penambahan 3-75% tidak dapat
menggumpal (data tidak ditampilkan), karena termyata
pH susu tersebut tidak mengalami penurunan, Hal ini
menunjukkan kekuatan iomik asam-asam organik yang
terdapat dalam cairan tape ketan tidak sama dengan
kekuatan ionik larutan asam laktat ataw asctat pH 4,
Oleh karena itu perlu dilakukan analisis asam organik
cairan  tape  ketan lengkap  untuk
mengungkapkan peran asam organik secara individu
maupun interaksinya dalam proses pembentukan curel.

Kemungkinan kedua, proses terbentuknya
cired pada susu disebabkan olch adanya aktivitas
proteolitik  cairan  tape Enzim  tersehut
dihasilkan oleh mikrobia selama fermentasi tape ketan
yvang merupakan enzim ekstraseluler, Hal ini dapat

HeCara

ketan.,

dibuktikan dengan penambahan cairan tape ketan vang
telah dimatikan aklivitas enzimnya dengan sterilisasi
pada suhu 121" C selama 15 menit, maka tidak akan
terjadi pumpalan dengan jumlah penambahan sedikil
(5-25%). Namun apabila penambahan cairan tape
terschut dalam jumlab banyak (50-75%), susu akan
menggumpal  Karena adanya penurunan pH o susu,
sedangkan jumlah penambahan 5-25% tidak mampu
menurunkan pH o osusu, Walaupun demikian jumlah
penambahan cairan tape sedikit saja (5%) asalkan
aktivitas enzim proteolitiknya masih ada akan mampu
mengpumpalkan susu, tetapi terbestuknya gumpalin
tidak secara spontan atan waktunya lambat, dan pH
crrel yang terhentuk dapal di atas 6.

Untuk membuktikan bahwa yang berperan
dalam pembentukan curd adalah aktivitas proteolitik,
hukan sel mikrob secara langsung maka cairan tape
separ disaring secara aseptis menggunakan membran
filter vang berpori 0,45 pm, selanjuinya ditambahkan
ke dalam susu sebanyak 5-75%. Ternyata tekstur
curd yang terbentuk sama dengan vang dihasilkan
oleh penambahan cairan tape segar tanpa disaring
(lthat Takel 7). Menurul Fardiaz (1989) sel hakteri
pada umumnya mempunyai okuran 0.5-1 gin x 2-5
pm, sedangkan sel yeast berukuran panjang 1-5 um
sampai  20-50  um dan lebar 110 pm.  Jadi
kemungkinan cairan tape ketan yang telah disaring
secara aseplis dengan membran filter vang berpori
045 pm telah behas dari sel mikrobia, Walaupun
demikian perlu dibuktikan bahwa cairan tape ketan
tersehul benar-henar telah bebas mikrobia, dengan
cara menginokulasikun cairan tape tersebul  pada
media steril. Apabila pada media tersebut selama
inkubasi  tertentu tidak  terdapat pertumbuhan
mikrohia, berarti cairan tape ketan telah bebas sel
mikrahia,

Adanya aktivitas enzim  proteolitik dalam
cairan tape kelan sebesar 6159 vait (Tabel 1), jelas
muempunyai peran dalam proses pembentukan eurd.
Di samping ita diperjelas lagi dengan adanya
beberapa isolat mikrobia dalam cairan tape yang
mempunyai aktivitas proteolitik (Tabel 4 dan Tabel 53
dan mampu menggumpalkan susu, yang dapat dilihat
pacla Tabel 8

Berdasarkan Tabel 8, ternyata pH curd yang
terbentuk ci atas 6, jadi kemungkinan disebabkan
oleh adanya aktivitas proteolitik yang dibasilkan oleh
mikrohia yang ditambahkan ke dalam susu tersebut,
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TABEL &.

e —

Tsolat

Bakten

B,

B,

B,

Yeast

b ¢f

Y,

Y,

Jamur bena
Bakteri + ye
-1-I|'an|ur + b

Cliri-ciri izalal
Crnd 1erhentul

bukan oleh
laktosa. Hal
susu skim #
setelah inku
yaitu herk:
mendapatka
diproduksi
membentuk
Tar
penambahar
curd yang t
kasar yang |
kecil yang &
enzim leksh
pengaruh as
spesifik dan
spesifik. As
dari misel k
stabil. Brid
proteolitik
peptida tert
Carlzon ef
menyatakar
halus  disel
ditambahka
silang yang
semakin ek
curd menj:
bahwa
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TABEL % PEMBENTUKAN CURD PADA SUSU SKIM DENGAN ISOLAT MURNI

MIKROBIA DARI CAIRAN TAPE KETAN,

Isolat Cered pH corel

Bakten

B, 6, 3d-60,67

B. - 6,33-6,2

B, - 6, 480,49

¥ east

A i 6. 19-06,20

Y, + 6,17-0.21
0, 19-06,27

Y, -
Jamur henang -
Bakteri + veast

+jamur+ henang 1

6,27-6.29

0,046,008

Cirt-eiri izolal pada Tabel 4 dan Tobel 5.

Cord terhentuk setelah inkubasi 1-3 bari pada saha kamar,

bukan oleh asam yang dihasilkan dari fermentasi
laktosa. Hal ini dapat dibuktikan dengan besarnya pH
susu skim ster] sebeluom dan sesudah inokolasi atau
setelah inkubasi selama 1-3 hari hampir tidak berubah
yaitu herkisar 6. Alessundro dan Federico (1980)
mendapatkan  enzim  serupa dengan remin yang
diproduksi  oleh  heberapa isclat veast  manpu
membentuk cierd dengan pH ewed herkisar 6,1 5-0,20,
Tampaknya tekstur curd yang terhentuk oleh
penambahan asam atau enzim Gdak sama. Tekstur
curel yang terbentuk karena asam berupa gumpalan
kasar yang tidak teratur atau berupa presipitat kel
kecil yang tidak merata. Curd yang terbentuk karena
enzim teksturnya halus, Hal ini mungkin disebabkan
pengaruh asam terhadap protein kasein borsifat tidak
spesifik dan pengaruh enzim terhadap kasein bersi fat
spesifik. Asam menyebabkan lepasnya ikatan kalsium
dari misel kasein schingga misel kasein menjadi tidak
stabil, Bridson (1990) menyatakan bahwa cnzim
proteoliik menyerang  protein pada  ikatan-ikatan
peptida tertentu atau bersitat spesifik. Selanjutnya
Carlson ef al, (19871 dan MoMahon er al. (1984)
menyatakan hahwa terbentuknya tekstur cwrd yang
halus disehabkan karena  enzim  proteolik yang
ditambahkan mengakibatkan terjadinya tkatan-ikatan
silang yany dapat membentuk kerangka (matriks) gel.
semakin ekstensif kerangka gel yang terhentuk maka
cured menjadi lembut. Gomez (1975) menyatakan
hahwa curd yang terbentuk karena asam mudah

a0

herceran heral,

Kesimpulan

Cairan tape ketan hasil fermentasi tape hari
ke-4 mempunyai aktivitas proteoliik sehesar 6135,9
unit dengan Km sebesar 1,33 mM dan Vmaks 2.63
mMfjam,  Total mikrobia  cairan  tape tersehul
didapatkan  sehanyak 1,5 10" cfu/ml, yang
didominasi oleh dua macam  yeast yang bersifat
proteolitik - dan  mampu menggumpalkan  susu.
Disamping itu juga didapatkan satu macam bakter
yang hersifat proteolitik. Selanjuinya didapatkan nilai
pH cairan tape tersebut schesar 4,20, keasaman
0,3%, ctanol 4%, plukoza39,9% dan kadar air
53,27 %. Ternyata asam dan aktivitas proteolitik yang
terdaput dalam cairan tape ketan tersebut dapat
berperan dalam proses pembentukan curd.
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