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ABSTRAK

Penelitian ini tentang penambaban susw skim dass gelatin ke dalam dadih
sst saph, penelitian ini bertujuan uniuk mengetahui pengaruh interaksi antara
susu skim dan gelatin terhadap kadar 2ir, kersaman dan Lotal kolosi baktesi dadih
sust sapi, Penelitian ini mengunakan 1330 il susu sapi segar untuk satu kald
ulangan dan 2.3% starter pembentuk dadib yang berasal dan dadih susu Kerbau
vang diproses secara tradisional. Metode penelitian vang digunakan adalah
metade chsperimen dengan rancangan acak kelompok (RAK) pola fuktonal 3 x 3
dengan 3 ulangan. Sebagai faklor A adalab penambahan susu skim yaitu © A =
20, A: = 3% dan A; = 4%. Faktor B adalah penambahan gelatin vaito : By = 1.3
15, Bs = 0.6% dan B: = 0,9%. Variahe!l yoang dokur adalah kadar air, Keasaman
dan total koloni bakieri dadih susu sapi. Hasil penelitian menunjukkan terdopat
imteraksi vang sangat nyata antara susu skim dan gelatin (P=<0.01} terhadap total
koloni bakteri dadih susu sapi don tidak berbeda nyata (P=0,03) terhadap kadar air
dan kessaman dadih susu sapi, namun sccara mandirt penembaban susu skim dan
aelatin sangat nyata dapat menurunkan Kadar air dan meningkatkan keasaman
dadih susu sapi

Kata kunci - dadih suse sapi, swsu skim, gelatin, kadar air, keasaman. keloni
baktesi



L. PENDAHULLUAN

AL Latar Belukang

Susu merupiakan salah satu sumber proteins hewan vang sangal polepsal
untek pemenuhan kebutwhan protein manusia, kareng memiliki nilai pizi vang
tinggi dan asam amino vang lenghkap dan seimbang bagi tubuh, Susu adalab seatu
sehresi kelenjar ambing sapi lakiasi dan dilakukon pemermhan denpan sempuma.
tidak  termasuk  kolostrum serta tidak ditambab atou dikurangi oleh  soatu
komponen. Susu memiliki sifat mudoh rusek vong depal mergikon manusia
terutama  peternak dan konsumen. Untuk mengatasi hal  tersebit dilakokan
penanganan dan pengolahan suse dengan berbapgri proses seperti pembuatan es
krimy, keju, susu bubuk dan susu fermentasi seperti yoghur, kefir, vakult dan
dadily (Soeparna, [996),

Dadih merupakan salah satu produk olahan susu kerbau vang dibuat secara
fermentost alami atau disimpan dalam tabune bambu selama dua ban pada suhuo
kamar yaitu 28°C - 30°C (Sugitha, 1998). Dadih memiliki eroma vanp khas dan
bahan dasar vong digunakan dalam pembustan dadih adalah suse kerboo. Untok di
dacrah tertentu kadang-kadang sulit untuk mendapatkan susu kerbaw sehingea
penyebaran dan pengembangan dadih tidak sesuai dengan vang diharaplan.

Oleh sebab itu telah banvak dilakukan diversifikesi dadih dengan cara
menganti susu kerbaw dengan susu sapl sebagai bahan baku utama produksi dadih,
tarena keberadonn susu sapi lebih murah dan muodah dari pada susu Kerbau.
Mamun kualitas dedib susu sapi vane dibasilkan Gdak sama dengean kualitas vang

dihasitkan dare susu kerbow [ Azime 1 983).



Salah satw upaya untuk mendapatkan kualitas dwlih susu sapn vanyg baik.
Jalam  proses  pembuatannya  ditambahkan bahan mekanan laionva. Bahan
makansn yang ditambahkan bersifat pemadal seperti susu skim. Penambahan susu
skim 3-53 % dalam produk susu fermentasi dapal meningkatkon cita rasa produek
dan tekfumva karena sifatnya vang dapat mengikat air sehingga produk vang
dihasilkan mempunyai tekstur vang lembuot, lebih padat dan memperbaiki cita rasa
i Buckle. Edward, Wooton dan Flect, |987).

Upava untuk lebih menstabilkan produk dadih dadibh susu sapi sering juga
ditembahkan stabilizer. Stabilizer yang sering dipunakan dalam produk susu
fermentasi antara lain gelating alginar dan agar. Menurut Fellows [1999) pelatin
adalah polisakarida di mana Kelarutannyva di dalawm air (seperti: suso). peninghatan
viskositas dan pembentukan jaringon tiga dimensi akan menghasilkan emulsi vang
stabhil dan mencegah tegadinva  codlescence. Menomt Buckle dkk ([987)
penambghan bahan penstabil seperts gelating alginat dan apar sebanvak 0, 8-0,3%
dapat meningkatkan stabilitas dan konsistensi fisik yoghurt, Dalam penelitian ini
hahan penstabil wvang dipunaksn penolis adelah pelating karena pelatin |lebih
mudah dan murgh didapatkan sccara komersil, [nteraksi susu skim dan gelatin
dalam dadih susu sapi dibarapkan dapar mengikat air dan meningkatkan padatan
sehingea dopat berpengarub terhadap kualitas dadib susu sapl terscbut terutami
kadar air, kessaman dan ietal Kelond bakterinva, Berdasarkan pemikiran di atas
maka penulis ingin melakokan penelition dengan judol * Pengaruh Peoambahan
Susu Skim dan Gelatin Terbhadap Kadar Air, Keasaman dan Total Koloni

Bakteri Dadih Susu Sapi™.

E.d



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa

1. Tidak terdapat interaksi (P=(505} anigra penambahan susn skim dan
gelatin terhadap Kadar air dan keassman dadih susu sapi. Namun
secara mandicl, susu sKim dan gelatin masing-masing sangal nyvald
(P=0.01) menurunkan kadar air dan meningkatkan kessaman dadib
SLSU Sapi

2, Terdapat interuksi yong sungat nyvata (P<0,01) antars penambahan
susn skim dan gelatin terhadap peningkatn iotal kolont bakien dudib
SLEN SRpi.

B. Saran

Berdasarkan wraian distas untuk menghasilkan dadih susu sapi yang

terbaik disarankan melakukan penambahan susu skim (4% ) dan gelatin (0.9%)
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