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Abstrak 

Urutan merupakan salah satu produk fermentasi tradisional Bali yang berasal dari daging dan lemak babi. 

Penggunaan daging babi pada urutan dapat digantikan dengan daging ayam, karena daging ayam sangat 

digemari masyarakat di Indonesia dengan dilihat dari segi kehalalannya dan konsumsi daging ayam ras yang 

tinggi. Namun, lama penjemuran yang baik untuk urutan belum banyak diketahui. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh lama penjemuran produk urutan terhadap kualitas mikrobiologis (total bakteri asam laktat, 

yeast, antimikroba) dan pH. Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yang terdiri dari P0 (H-0), P1 (H-2), P2 (H-4) dan P4 (H-6) dengan 5 

kali pengulangan. Data hasil penelitian dianalisis menggunakan sidik ragam dilanjutkan dengan uji polinomial 

ortogonal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penjemuran urutan selama 6 hari menunjukkan total 

bakteri asam laktat yang berbeda dengan mengikuti pola hubungan regresi kubik pada persamaan y = -0.055x
3
 + 

0.4339x
2
 - 0.584x + 6.1144; persamaan y = 0.0041x

3
 - 0.0457x

2
 + 0.2037x + 3.5355 untuk total yeast; 

persamaan y = -0.0613x
3
 - 1.232x

2
 + 5.2273x + 11.264 (Listeria monocytogenes) dan persamaan y = 0.004x

3
 - 

0.2288x
2
 + 0.2625x + 11.84 (Salmonella thipymurium) untuk antimikroba; dan persamaan y = -0.0035x

3
 + 

0.0632x
2
 - 0.4043x + 5.378 untuk pH. Lama penjemuran terbaik pada urutan yaitu selama 4 hari terhadap 

kualitas mikrobiologis (total BAL, Yeast, Antimikroba) dan pH. 

Kata kunci: Urutan, Total Bakteri Asam Laktat, Total Yeast, Antimikroba, pH 

Abstract 

Urutan is one of the traditional Balinese fermented products made from pork meat and fat processed 

traditionally in Bali. The utilization of pork in urutan able to be substituted with chicken meat, as chicken meat 

is highly preferred by the Indonesian population by considering it’s halal status and high consumption of broiler 

chicken meat. However, the optimal drying duration of urutan are still unknown. This study aimed to determine 

the effect of the duration of drying on the microbiological quality (total lactic acid bacteria, yeast antimicrobial) 

and pH of urutan products. This research was conducted using an experimental method using a completely 

randomized design (CRD) with 4 treatments and 5 repetitions consisting of P0 (D-0), P1 (D-2), P2 (D-4), and 

P3 (D-6). The research data were analyzed using variance followed by an orthogonal polynomial test. The 

results showed that the drying duration of urutan for 6 days showed a different total lactic acid bacteria by 

following the cubic regression pattern in the equation y = -0.055x
3
 + 0.4339x

2
 - 0.584x + 6.1144; different total 

yeast with a cubic regression pattern in the equation y = 0.0041x
3
 - 0.0457x

2
 + 0.2037x + 3.5355; different 

antimicrobial (Listeria monocytogenes) with a cubic regression pattern in the equation persamaan y = -

0.0613x
3
 - 1.232x

2
 + 5.2273x + 11.264 and  (Salmonella thipymurium) y = 0.004x

3
 - 0.2288x

2
 + 0.2625x + 

11.84; and a different pH by following the cubic regression pattern in the equation y = -0.0035x
3
 + 0.0632x

2
 - 

0.4043x + 5.378. The optimal drying duration of urutan was up to the 4
th

 day, which significantly affects the 

microbiological quality (total LAB, yeast¸antimicrobial) and pH. 
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PENDAHULUAN 

Urutan dikenal sebagai olahan fermentasi daging khas Bali menggunakan daging babi dan 

lemak babi. Daging babi dan lemak babi tersebut tercampur dengan bumbu dan garam kemudian 

dimasukkan ke dalam selongsong kolagen dijemur di bawah cahaya matahari dibiarkan mengalami 

fermentasi 2-5 hari. Fermentasi spontan oleh mikroba alamiah  merupakan proses fermentasi yang 

dilakukan dalam pembuatan urutan. 

https://doi.org/10.5281/zenodo.12690850
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Konsumsi daging babi di Indonesia termasuk rendah. Hal tersebut dikarenakan mayoritas dari 

masyarakat Indonesia beragama Islam. Penggunaan daging babi pada urutan dapat digantikan dengan 

daging ayam karena selain dari segi kehalalannya, konsumsi daging ayam sangat tinggi.   

Lama Penjemuran di bawah cahaya matahari adalah salah satu metode yang dipakai untuk 

membuat produk urutan sehingga terjadilah proses fermentasi. Proses fermentasi dapat berpengaruh 

terhadap nilai pH dan melibatkan beberapa mikroorganisme seperti bakteri asam laktat (BAL) dan 

yeast. Mikroorganisme tersebut bertujuan untuk mengubah tekstur, memperbaiki atribut sensori, dan 

mengawetkan suatu produk pangan. Bakteri asam laktat dan yeast juga memiliki kemampuan dalam 

menghasilkan potensi probiotik. Potensi probiotik tersebut dapat menghambat bakteri patogen atau 

mikroba lainnya untuk tumbuh dikarenakan dapat menghasilkan bahan antimikroba.  

 

METODE 

1. Pembuatan Urutan  

Pembuatan urutan diadaptasi dari Deviartha (2022) dengan modifikasi. Pembuatan diawali 

pemotongan kecil-kecil 2.400 gram daging ayam dan 1.600 lemak ayam dengan perbandingan 60:40. 

Daging ayam dan lemak ayam yang sudah dipotong kecil-kecil dicampur dengan garam 40 gram, 

kencur 300 gram, kunyit 200 gram, jahe 200 gram, laos 200 gram, bawang merah 800 gram, bawang 

putih 600 gram, cabai rawit 300 gram, cabai merah 300 gram, ketumbar 100 gram, merica 100 gram, 

jinten 100 gram, dan terasi 100 gram. Setelah daging ayam, lemak ayam, dan bumbu sudah tercampur, 

dimasukkan ke dalam selongsong kolagen berdiameter 23,55 mm. Setelah semua dimasukkan ke 

dalam selongsong kolagen, dijemur di bawah paparan cahaya matahari selama 3-5 hari dan terjadilah 

fermentasi spontan (Sumardani, 2020). Kemudian jadilah produk urutan sesuai dengan perlakuan 

lama penjemuran yaitu 0 hari, 2 hari, 4 hari, dan 6 hari. 

2. Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 

Total plate count (TPC) bertujuan untuk menghitung total bakteri asam laktat (BAL) dengan 

menggunakan media yaitu Man Ragosa and Sharpe Agar (MRSA). Pembuatan media yaitu 

dilarutkannya MRS agar 63,13 gram dalam aquades 1.000 mililiter. Sterilkan Media MRS agar yang 

telah homogen dengan autoclave 121
0
C dengan waktu selama 15 menit. Setelah media disteril, 

dilakukan penuangan MRS agar ke dalam cawan petri + 10 mililiter (Hidayat, et al., 2013). 

Permulaan pada pengujian total bakteri asam laktat (BAL) yaitu pengenceran sampel dengan 

perbandingan 1:9 menggunakan NaCl fisiologis. Pada pengenceran pertama (10
-1

) yaitu sampel 

diambil sebanyak 1 mililiter dan dimasukkan ke dalam 9 mililiter aquades steril pada tabung reaksi 

untuk diencerkan, untuk pengenceran kedua (10
-2

) yaitu mengambil 1 mililiter sampel dari hasil 

pengenceran pertama kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi kedua berisi 9 mililiter aquades 

steril dan seterusnya sampai pada pengenceran (10
-6

). Sampel sebanyak 0,1 mililiter yang telah 

diencerkan diambil dengan mikropipet lalu diteteskan ke dalam cawan petri yang medianya sudah 

padat. Supaya homogen menggunakan batang penyebar digerak-gerakan berbentuk angka 8 pada 

media MRS agar padat. Inkubasi cawan yang sudah berisi sampel pada 37
0
C selama 48 jam dengan 

posisi terbalik (Hidayat, et al., 2013).  

Pengamatan dilakukan dengan melakukan penjumlahan koloni bakteri asam laktat dengan 

perhitungan menggunakan rumus menurut Larry M et al., (2001) sebagai berikut :  

𝑁 =  
∑C

[(1 𝑋 𝑛₁)  +  (0,1 𝑋 𝑛₂)] 𝑋 (𝑑)
 

 Keterangan : 

 N  : Jumlah koloni per mililiter 

 ∑C  : Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung (30-300) 

 n1 : Jumlah koloni pada pengenceran pertama yang dihitung 

 n2 : Jumlah koloni pada pengenceran kedua yang dihitung 

d : Pengenceran pertama yang dihitung/memenuhi ketentuan (30-300) 

 

3. Pengujian Total Yeast 

Menurut Amanda et al., (2013), perhitungan total yeast yaitu membuat media biakan 

menggunakan media Malt Extract Agar (MEA) dengan melarutkan 48 gram media biakan MEA ke 

dalam aquades 1000 mililiter, larutan MEA tersebut dipanaskan sampai mendidih. Sterilkan Media 

MEA yang telah homogen dengan autoclave 121
0
C dengan waktu selama 15 menit. Sampel hasil 
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pengenceran dimasukkan ke dalam cawan petri yang sudah berisi MEA sebanyak 1 mililiter dengan 

mikropipet, pencawanan dilakukan duplo dari pengenceran 10
4
 -10

6
. Dilakukan perhitungan 

menggunakan rumus seperti menghitung total bakteri asam laktat tetapi dengan ketentuan total yeast 

dengan rentang 10-150. 

4. Pengujian Antimikroba 

Antimikroba yang dihasilkan dari bakteri asam laktat dan yeast pada urutan yang 

menyebabkan zona hambat pada sampel. Prosedur pengujian dibagi menjadi 4 tahap : 

(1) Pembuatan media Mueller hinton agar (MHA) berdasarkan Afriani et al (2017). 

(2) Pembuatan larutan suspense bakteri (Misna dan Khusnul Diana, 2016). 

(3) Pembuatan standar McFarland kemudian dibandingkan kekeruhan dengan suspens bakteri 

yang telah dibuat (Sutton, 2011). 

(4) Pengujian antimikroba menggunakan metode disc fussion (Kirby-Bauer) (Toy, et al., 2016). 

Perhitungan zona hambat dengan rumus (Toy, et al., 2016) : 

  
(Dv − Dc) + (Dh − Dc)

 2
 

Keterangan : 

Dv = Diameter vertikal 

Dh = Diameter horizontal 

Dc = Diameter cakram 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Rata-rata Hasil Total Bakteri Asam Laktat, Total Yeast, Antimikroba, dan pH pada Urutan 

Daging Ayam dengan Lama Penjemuran 0 Hari (P0), 2 Hari (P1), 4 Hari (P2), 6 Hari (P3) 

Peubah Perlakuan 

P0 (0 Hari) P1 (2 Hari) P2 (4 Hari) P3 (6 Hari) 

Total BAL (10
6 
cfu/g) 

Total Yeast (10
3 
cfu/g) 

Antimikroba Listeria 

monocytogenes(mm) 

Antimikroba 

Salmonella 

thipymurium(mm) 

pH 

1,35
 

 

3,55 

 

6,36 

 

5,28 

 

 

5,38 

1,84
 

 

6,22 

 

6,92 

 

5,08 

 

 

4,79 

17,11
 

 

7,75 

 

5,50 

 

4,32 

 

 

4,55 

2,27 

 

9,91 

 

3,89 

 

2,96 

 

 

4,46 

 

Total Bakteri Asam Laktat Urutan Daging Ayam 

Berdasarkan Tabel 1. diperoleh rata-rata hasil total BAL pada urutan daging ayam dengan 

lama penjemuran 0 Hari, 2 Hari, 4 Hari, 6 Hari. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

penggunaan berbagai lama penjemuran pada urutan daging ayam terhadap total bakteri asam laktat 

menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05). Untuk melihat grafik/persamaan yang didapat dilakukan 

Uji Polinomial Ortogonal dengan hasil pada Ilustrasi 1.  

 

Ilustrasi 1. Hasil Uji Polinomial Ortogonal Total BAL pada Urutan Daging Ayam 
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Ilustrasi 1. Hasil analisis uji polinomial orthogonal menunjukkan bahwa berpengaruh nyata 

pada regresi linier, kuadratik dan kubik. Persamaan y = -0.055x
3
 + 0.4339x

2
 - 0.584x + 6.1144 diambil 

dari persamaan tertinggi (kubik) dengan tingkat determinasi sebesar R² = 0.919 yang artinya lama 

penjemuran 0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari berpengaruh terhadap total BAL pada urutan. Berdasarkan 

dari persamaan kubik yang didapat menunjukkan bahwa 4,46 hari dengan total bakteri asam laktat 

7,261 (log (7) cfu/g) merupakan hasil yang optimal. 

Kurva pertumbuhan pada bakteri adalah sebuah informasi mengenai fase hidup dari bakteri 

tersebut. Kurva pertumbuhan bakteri pada umumnya terdiri dari fase lag (adaptasi) pada lama 

penjemuran hari ke-0 sampai hari ke-2, fase logaritmik (eksponensial) pada lama penjemuran hari ke-

2 sampai hari ke-4, fase stasioner (relatif tetap) pada lama penjemuran hari ke-4, dan fase kematian 

pada lama penjemuran hari ke-4 sampai ke-6 (Wijaya et al., 2017). Populasi BAL pada urutan daging 

ayam yang didapat dalam penelitian ini dengan waktu fermentasi 4 hari memiliki populasi yang 

tertinggi dan termasuk ke dalam rentang yang baik yaitu 17,11 x 10
6
 cfu/g atau 1,71 x 10

7
 cfu/g. Hal 

tersebut didukung oleh pendapat Fuller (1992), bahwa konsentrasi BAL yang baik untuk dikonsumsi 

dan untuk kesehatan yaitu berkisar 10
7
-10

9
. 

 

Total Yeast Urutan Daging Ayam 

Berdasarkan Tabel 1. diperoleh rata-rata hasil total yeast pada urutan daging ayam dengan 

lama penjemuran 0 Hari, 2 Hari, 4 Hari, 6 Hari. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

penggunaan berbagai lama penjemuran pada urutan daging ayam terhadap total yeast memberikan 

pengaruh yang nyata (P<0,05). Untuk melihat grafik/persamaan yang didapat dilakukan Uji 

Polinomial Ortogonal dengan hasil pada Ilustrasi 2.  

 

Ilustrasi 2. Hasil Uji Polinomial Ortogonal Total Yeast pada Urutan Daging Ayam 

Ilustrasi 2. Hasil analisis uji polinomial orthogonal menunjukkan bahwa berpengaruh nyata 

pada regresi linier, kuadratik dan kubik. Persamaan y = 0.0041x
3
 - 0.0457x

2
 + 0.2037x + 3.5355 

diambil dari persamaan tertinggi (kubik) dengan tingkat determinasi sebesar R² = 0.8326 yang artinya 

lama penjemuran 0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari berpengaruh terhadap total yeast pada urutan. 

Berdasarkan dari persamaan kubik yang didapat menunjukkan bahwa 6 hari dengan total yeast 3,99 

(log (3) cfu/g) merupakan hasil yang optimal. 

Adanya peningkatan total yeast disebabkan oleh kemampuan yang dimiliki yeast untuk 

menguraikan substrat gula menjadi lebih sederhana untuk nutrisi pertumbuhan (Setiawati dan 

Yunianta, 2018). Pertumbuhan yeast didukung oleh keberadaan senyawa dasar seperti fermentasi gula, 

oksigen, mineral, vitamin, dan asam amino (Maicas, 2020). Total yeast pada penelitian yaitu berkisar 

10
3
-10

4
.  

 

Antimikroba pada Listeria monocytogenes dan Salmonella thipymurium pada Urutan Daging 

Ayam 

Berdasarkan Tabel 1. diperoleh rata-rata hasil zona hambat Listeria monocytogenes dan 

Salmonella thipymurium pada urutan daging ayam dengan lama penjemuran 0 Hari, 2 Hari, 4 Hari, 6 

Hari. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penggunaan berbagai lama penjemuran pada 

urutan daging ayam terhadap Listeria monocytogenes memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05), 

sedangkan terhadap Salmonella thipymurium tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Untuk 

melihat grafik/persamaan yang didapat dilakukan Uji Polinomial Ortogonal dengan hasil pada 

Ilustrasi 3.  
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Ilustrasi 3. Hasil Uji Polinomial Ortogonal zona hambat Listeria monocytogenes pada Urutan Daging 

Ayam 

Ilustrasi 3. Hasil analisis uji polinomial orthogonal menunjukkan bahwa berpengaruh nyata 

pada regresi linier, kuadratik dan kubik. Persamaan yang didapat terhadap Listeria monocytogenes 

yaitu y = 0.0376x
3
 - 0.4747x

2
 + 1.083x + 6.356 diambil dari persamaan tertinggi (kubik) dengan 

tingkat determinasi sebesar R² = 0.3958 yang artinya lama penjemuran 0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari 

berpengaruh terhadap Listeria monocytogenes pada urutan, sedangkan tidak berbeda nyata pada 

persamaan kubik untuk Salmonella thipymurium. Berdasarkan dari persamaan kubik yang didapat 

menunjukkan bahwa 1,36 hari dengan Listeria monocytogenes 7,045 mm merupakan hasil yang 

optimal. 

Pengujian antimikroba kedua bakteri patogen tersebut bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

produk urutan memiliki senyawa antimikroba pada bakteri patogen gram negatif (Salmonella 

thipymurium) dan bakteri patogen gram positif (Listeria monocytogenes). Hasil penelitian pada tabel 

1. menunjukkan bahwa nilai zona hambat pada bakteri patogen gram positif (Listeria monocytogenes) 

lebih tinggi dibandingkan zona hambat yang dimiliki bakteri patogen gram negatif (Salmonella 

thipymurium). Hal tersebut dikarenakan bakteri gram positif lebih lemah terhadap antibiotik karena 

mempunyai membran luar yang sedikit, sedangkan bakteri gram negatif mempunyai membran luar 

sehingga lebih kuat terhadap antibiotik (Panalawa, 2017). 

Pada tabel 1. terlihat bahwa zona hambat yang didapat Listeria monocytogenes dan 

Salmonella thipymurium pada urutan daging ayam berkisar pada 2,96-6,92 milimeter. Menurut Anita 

et al., (2016) tingkat penghambatan <5 milimeter termasuk lemah dan tingkat penghambatan 5-10 

milimeter termasuk sedang. Maka dari itu tingkat penghambatan dari zona hambat Listeria 

monocytogenes dan Salmonella thipymurium pada urutan daging ayam termasuk ke dalam tingkat 

lemah sampai sedang. 

 

Pengujian pH pada Urutan Daging Ayam 

Berdasarkan Tabel 1. diperoleh rata-rata hasil nila pH pada urutan daging ayam dengan lama 

penjemuran 0 Hari, 2 Hari, 4 Hari, 6 Hari. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penggunaan 

berbagai lama penjemuran pada urutan daging ayam terhadap nilai pH memberikan pengaruh yang 

nyata (P<0,05). Untuk melihat grafik/persamaan yang didapat dilakukan Uji Polinomial Ortogonal 

dengan hasil pada Ilustrasi 4.  
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Ilustrasi 4. Hasil Uji Polinomial Ortogonal nilai pH pada Urutan Daging Ayam 

Ilustrasi 4. Hasil analisis uji polinomial orthogonal menunjukkan bahwa berpengaruh nyata 

pada regresi linier, kuadratik dan kubik. Persamaan yang didapat terhadap nilai pH yaitu y = -

0.0035x
3
 + 0.0632x

2
 - 0.4043x + 5.378 diambil dari persamaan tertinggi (kubik) dengan tingkat 

determinasi sebesar R² = 0.913 yang artinya lama penjemuran 0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari 

berpengaruh terhadap nilai pH pada urutan daging ayam. Persamaan yang didapat merupakan suatu 

penduga untuk mengetahui pH dengan rentang lama penjemuran urutan selama 6 hari. 

Terlihat pada grafik bahwa semakin lama penjemuran nilai pH semakin asam. Hal tersebut 

sesuai dengan pernyataan Utama et al. (2013), dengan pendapat pH produk akan terus menerus 

menurun disebabkan oleh lamanya proses fermentasi yang terjadi karena pada berlangsungnya proses 

fermentasi terjadi proses biosintesis piruvat dan proses tersebut memproduksi hasil akhir asam yaitu 

asam laktat yang membuat pH terus menerus menurun kemudian menjadi asam. Perubahan nilai pH 

pada urutan merepresentasikan jumlah asam laktat yang dihasilkan selama fermentasi (Peiman, 2012).  

Nilai pH<7 menandakan sifat asam pada produk pangan tersebut. Tabel hasil pengamatan 

(Tabel 10.) menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki nilai pH dibawah 7 dan menandakan 

keasaaman pada urutan. Urutan dengan lama fermentasi 96 jam menghasilkan pH 4,4-4,6 (Antara et 

al., 2015). Nilai pH pada perlakuan lama penjemuran urutan hari ke-4 (P2) sebesar 4,55 dan lama 

penjemuran urutan hari ke-6 (P3) sebesar 4,46 merupakan hasil yang optimal. 

 

SIMPULAN 

Lama penjemuran urutan berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat, total yeast, aktivitas 

antimikroba pada Listeria monocytogenes serta pH dengan mengikuti pola hubungan regresi kubik, 

tetapi tidak berpengaruh pada aktivitas antimikroba Salmonella thipymurium pada pola hubungan 

regresi kubik. Perlakuan 2 (P2) dengan lama penjemuran 4 hari memberikan hasil yang terbaik karena 

menghasilkan urutan daging ayam dengan total bakteri asam laktat 1,71 x 10
7
 cfu/g, total yeast 7,75 x 

10
3
 cfu/g, antimikroba lemah-sedang, dan pH 4,55. 
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