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Cradib adalah makanan tradisional masyarakat Sumatera Baral yang
terbuat dari susu kerbau, Cara pembuatan dadib sangat sederbana dimana susy
kerbau dimasukkan ke dalam tabung bambu kemudian ditutup dengan daun
pisang dan diperam selama 2-2 han pada subu kamar sehingga konsistensinya
berobah memadi kental.

Permasalahan vang dihadapi masyaraka Desa Pulai Sungai Talang Bukn
Lurah (PSB) Kabupaten Agzam sdalah mereka belum mengenal/mengstahu
bahwa tabung bambu yang bissa digunakan sehagzai wadah tampat pembual dadih
dapat diganti dengan pelas plastik. Selain itw, szcara byoicnis buzlins dadih vang
dihasilkan peternak masih rendah.

Tujuan kepiatan  adalah memberikan pengetahuan kepada peternak
pembuat dadib tentang penggunsan gelas plastik schasar wadah temipat
pembuztan dadih. Disamping it dengan mencrapkan teknologl ini, diharapkan
akan dibasilkan dadib yang hygienis, sehat dan berpizi.

Sedangkan manfaat kegiatan adalsh meningkatkan minat masyarakal
untuk mengkonsumst dadib yang merupakan makanan wadisional vang bergiz
tingg

Metode pelaksanaan kegiman adalah dengan melakukan penyuluban,
pelatihan dan percontohan tentang pembuatan dadih vang benar dan hvgienis vanz
bertujuan agar petemnak terampil membuat dadib dengan wadah pelas plasuk seria
dikusi dan konsuitasi dan pada akhir kegatan dilakukan evaluasi.

Hazil pengamatan selama pelaksanasn kegiatan menunjukkan bahwa
kebiasaan peternak membust dadth menggunakan wadab tabung hambi sudak

berlangsung secara twrun temurun dalam wakie vang cukup lama. Pengpunaan



wadah tabung bambu menghasilkan dadih vang kurang hygienis, kurang esiens,
dan mengalami hambatan dalam masalah penvimpanan. Disamping i bambu
yang harus disediakan seviap sast (setiap ban menvebabkan peternak harus
menvediakan waktu setiap hari mencan bambu  yang Tokasinya kadang-kadang
cukup jauh dari pemukiman mereka,

Pekerjaan membuat dadibh merupakan pekeriaan samlalan disamping
pekerjaan utama peternak scbagai petani Kerbau vang diperah susunva sehagai
bahan dasar pembuat dadih merupakan kerbau lokal type potong ataw 1vpe kerbau
tarik, bukan kerbau perah dimana produksi susunya hanva 1-2 liter'ckor.

Talalaksana pemeltharaan kerbau sehari-hari jupa masik tradisional,
dimana kerbau hanya dibert hijsuan rumput lzpangan, kandang merupakan
kandang darurat berlamam tanah schinzga kandang kelihatan kotor, Pemberian air
minum hdak adlibitum dan kerbau tidak pernah divaksin secara teratur,

Penerapan teknologi pembuatan dadih menggunakan wadsh gelas plasuk
menghasilkan dadih vang lebih hygienes dan estetis dan ditinjau dasi sepr aroma,
rasa dan kandungan gizi.hampir tidak berbeda dibandingkan dengan dadib vany

=

dibuat menggunakan wadah abung bambu.



L PENDAHULUAN

A, Analisai Situasi

Dadih adalah makanan tradisional masyarakal Sumatera Barat vang
terbust dart susu kerbau. Dadib dibuat secara tradisional dimara susu kerbau
dimasukkan ke dalam tabung bambu kemudian diperam selama 48 jam pada subu
kamar sehingua konsistensinva berobah meniadi kental Rasanva vang sedik
asam dan dapat dijacdikan berbapal macam baban makanan menyebabkan dadih
cukup populer dan banyvak disuka

Dari penelitian vang dilakukan oleh Sugitha (19859 wmyvata bahwa dadih
mengandung amibiotik “nisin®” vang dopat menvembuhkan berbagai macam
penyakil sehingza masyarakal Sumatera Barat jugs mengkonsuinsi dadih dengan
twpuan untuk pengobatan radisionel. Fenehuan selanjutnyva denpan menpeunakan
tikus  percobaan  menunjukkar bahwa  mengkonsumst dadih jugs  dapat
menurankan kadar kolesterol datam darah

Hasil penelitizn Sugitha (1998 ) menunjukkan dadib produks: peternakan
I:"'d.k_'-'ﬁ'l di Sumatcra Barat I:'I'IEI'II.!..f'l_]I'.k]-;jl..‘l 'F-:Tb;]d_aan WANG mvily antara ]_wgrlju:,g,‘_ﬂ
daerah produsen ditinjau darn segi kualisas ( protein, bakter dan keasaman) Hal ini
dischabkan karena belum ditcrapksnnyva  standard-standard  terenty dalam
PeRANZANan Pascad pEnen susu scpert persiapan pemerahan, kebersihan kandang,
kebersiban peralatan, kebersihan ternak, penerapan teknolog teat dinping.

pasteurisasi, penyiapan wadah vang bersih dan lain-lain



Bordasarkan latar belakang di awas, dilakukan kepintan pengabdian

masyarakat tertang “Penerapan Teknologt Pembuatan Dadih dalam Wadah Gelas

Plastk”™ dengan lokast kegiatan ¢ Desa PSE (Pulag sungai Talang Bukit Lurah)

Kecamatan Tilatang Kamang Kabupaten Agam vang merupakan salah satu

Draerah Tk 11 i Sumatera Barat denpan produksi dadih vang cukup besar vatlu

69.755 5% kptahun (Dinas Peternakan Propinsi Sumatera Baral, 1998},

B. Tdemtifilaasi dan Peromusan Masalah

Masvarakat Desa Pulal Sunpal Talang Bukit Lursh Kecamatan Tilatany
Rimang Rabupaten Agam belum menpetahui bahwa tabung bambu VAL
binsa digunakan sehaga wadah tempat pembuar dadih dapat digant
g pelas plastik

Pengetahivan poeteomak peibiat dadih wentang car penlagibing dadhby vy
benar dan hvpienis masih kurang,

Foualitas dadil vang dihasilkan oleh peternak masth rendah,

C. Tujuan Kegiatan

Lo

Lak

Memberikan  pengetahuan kepada  peternak  pembuat dadih lentang
penggunsan pelas plastik sebagar wadah tempat pembuat dadih.
Memmgkatkan pengetabuan peternak tentang cara pembuatan dadih il
benar dan hygiems sehingea dibasikan dadih vang sehat dan berpizi
Meninghatkan Kualitas dadih produksi peternakan rakvat di Desa Pule
Sungai Talang Bukit Lurah Kecamatan Tilastang Kamang kabupaten

Asam Propinsi Sumaters Barat,



D. Munfaat Kegiatan

Meningkatkan  minal masyarakat untuk  mengkonsumsi  dadib vang
merupakan makanan tradisional yang bergi.

Menyediakan lapangan kerja bagi tenaga kerja keluarga schagai permbuat
dadih schingga mengurangi penpangeuran di pedesaan

Alih teknolegt oleh Perpuruan Tinggi kepada masvarakal desa sebaoa

wijud nyata Tri Darma Perguruan Tingii.



IL TINJAUAN PUSTAKA

Dadib merupakan hasil fermentasi susu kerbau secara alami vang
melibatkan berbagar macam mikroorganisme. Proses pembuntan dadih sangal
sederhana dimana susu kerhau yang baru diperah langsung dimasukkan ke dalam
Tabung bambu, ditutup dengan daun pisang vang kemudian disimpan selama dua
sampai tiga hari pada suhu kamar schingza Konsistensings menjadi kental
i Departemen Pertanian, 19843

Mikroorganisme yang dominan pads pembustan dadih adalab bakteri
pembentuk asam laktat {Streptococeus lactis), Selai i, dalam proses pembuatan
dadih juga terlibat beberapa jenis bakteri gram positif Yang mampunyai nilgi
chomenis pepting dalam industri nenalalim sus.

Dadih - mengandung  zat-zat makanan vang mudsh  diserap  karena
terjadinyn depradasi protein oleh baktert sehingen menjadi protein vang lehih
sederhana sehingpa lebih modah diserap dan dimanfaatkan oleh whoh, Disamping
. dadih Juga dapat dikonsumsi oleh polongan vang tidak ahan Taktosa (laktose
intelerance) karena kandungan lsktose telah wrun schapai akibat fermentasi
bakteri dan meningkatkan nilai gz susu itu sendini karena mikroorganisme yang
akiif dalam proses fermentast dapat menghasilkan vitamin B {Sayuli, 1993)

Sugitha (1598) menvatakan bahwa  scbelum  diclah memadi dadih
sebaiknyva susu dipastearisast terlebih dahulu vang bertujuan untuk membunuh
mikroorgansme palopen vang dapat mengganges kesehaton manusia, Proses

ersebut tidak mempengaruh Navor dan komposist susu.



Helferich dan Westhoff (1980) menvatakan babw, nemanasan akan
mengakibatkan sebagian air dalam susu akan menguap schingpa dadih vang
dihastlkan menjadi lebib kental sehingga dapal menimgkatkan tolal padatan susw,

Menung Hadiwivoto (19837 pemanasan berujuan uniuk menguapkan
sehagian air yang terdapat dalam susu sampai kadar an mencapal 435-50%,,
Dritambahkan babnen semakin lama susu dipanaskan ol pacdatan akan semakin
meningkat dan proses fermentasi akan berjalan lebih efckuf suehingga asam laktat
vang dihasilkan akan lebih banvak dan keasaman dadih akan semakin meningkat.
Taguan Jain dari pemanasan adalah untuk membunuh semua bakteri dan jamur
vang merusak kesehatan schingga susu dan hasil olahan susu dapat hsimpan lelah
lama  dan  tidak  membahavakan  kesehatan masyarakal  (Kessang  dan
MNasution, 19867

Seinng dengan perkembangan teknologi, proses pembuatan dadih juea
mengalami parobahan. Wadah tabunpe bambu wvang basanyva dipunakan <dalam
pembuatan dadih dapat diganti dengan pelas plasuk denpan kualilas yang udak
berbeda dengan dadib vang dibuat mengeunakan wadah tabung bambu ( Aricf,
RO

Sugitha {1999 menvatakan bahwa pada proses pembuatan dadih
mengzunakan wadah gelas plastik, perlu ditambabhan starter untuk mempereepat
proses pengoumpalan. Selanjutnya dijelaskan bahwa penambahan starter sehesar
2% memberikan hasil vang terbaik ditinjau dari sepi kepadatan, keasaman dan

mil ekonomis.
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L MATERI DAN METODE PELAKSANAAN

keranghka Pemceahan Masalah

T

Memberikan penyuluban fentang sistem pemeliharaan ternak kerbau yang
btk mular  dari pemberian makanan,  masalah kandanpg,  sistem
pemeliharaan, pemerahan dan penanganan susu sesudah pemearahan,
Melakukan demonstrass/peragaan tentang pembuatan dadih vang benar
dan: hydienis mengeunakan wadah gelas plastik denpan lingkah-langkah
sehapa bertkut

Susu Kerbay

|
¥

Disaring

)

Dipasteurisasi
|

1

b
Ddinginkan

!

Masukkan ke dalam gelas plasuk

Tambahkan starier dadih 2.5%

| —

Tutup dengan menggunakan press plast k

-+ I

Peram suhu kamar (2-3 har

Dadih

Gembar L Proses Pembuatan Dadih Menggunakan Wadah Gelas Plastik

i Teknologi 1IPTER)

-



Pembuatan dadih secara tradisional vang hissa dilakukan  peternak
dilakukan dengan tahap-1ahap seperti berikul -

Susu Kerban
|

v

Masukkan ke dalam talwng bambu

'

Tutup dergan daun pisanp

'

Peram suhu kamar (2-2 haris

l

¥,
Dradih
Gambar | Proses Pembuatan Dadih Secara Tradisional
B, Realisasi Pemeeshan Masalah
o Telab dilakukan penvuluban tentang sistem pemelibarasn ermak kerban

vang baik mulai dari pemberian makanan, masalah kandang, sistom

pemeliharaan, pemerahan dan penanganan susy sesudah pemerahan

= Dhlakukan demonsteasi/peragaan tentang cara pembuatan dadib vang benar
dan hygienis menpounakan wadah gelas plastik.
3 Sebelum  penyuluban  dilakukan  kepada seluruh peternak  peserta

penvuluhan dibagikan brosur-brosur tentang dodih dan cara pemelibaraan

ternak kerba

. Khalayvak Sasaran
Sasaran keplalan penpabdian masvarakat i adalab masyvarakat Desa Pulai

Sungal Talang Bukit Lurah di Kecamatan Tilatang Kamang Kabupaten Agam.



[¥. Metode Kegiatan

l. Penyuluhan

e )

Penvuluhan merupakan cara yang paling ampuh uniuk memberikan
pengetahuan kepada masvarakat. Untuk memantapkan kegiatan dan basil
penyuluhan,  distapkan brosur-brosur  tentang  cara pembuatan dadib
mengaunakan wadah gelas plastik, cara pembuatan dadih vang benar dan
bypienis serla brosur tendang pemeliharaan kerbag vanig batk. Brosu
dibagikan sebelum kegiatan penvuluhan dilaksanakan,

Pelatihan dan Perconiohan

Lalam hal ini akan diperagakan/didemonstrasikan cara pembuatan dadih
dalam wadah  pelas plastik. Kegialan peragzan dilanjutkan  dengan
pelatthan. Selain itu, juga skan diperagakan cara menyimpan dadih vang
benar sehingpa dapat dizimpan lama.

Bimbingan dan Pembinaan

Peternak vang telab mulai mencoba menerapkan weknolos ini akan
ditimbing sampat mereka trampil untuk menerapkan secara mandiri
Setelah mereka trampl, dilanjutkan dengan pembinaon vang dilakukan
secard peniodik melalul koordinasi dengan ketua kelompok vang 1elah
ditunjuk sebelumenya,

Mskusi dan Konsultasi

‘ada saat penyuluban, pelatihanpercontohan dan pada saat pembinaan
dilakukan diskusi-diskusi dan konsultasi amara pelaksang kegiatan dengan
peternak untuk lebih memantapkan hasil kepgiatan pengabdian kepada

masyarakat i

G



VI HASIL DAN PEMBAASAN

Al sistem Pemeliharaan

Pemeliharaan ternak kerbau oleh masyarakat desa PSE mash dilakukan
secara tradisional dan ternak hanva dibers rompon lapangan sehasa makanan
ubamanyi,  lianpa pa;:mlmrmn makapan tambahan,  Selan ]-;nnt!nng 1arnnk
merupakan kandang darural yang hanva terbum dari bahan kavu vang sederhana
denpan lantar kandang vany terbuat dari tanab sehinppea kondisi kandange menjadi
kator

koerbaw vamg dipelihara peternak bukanlah kerbau perah melainkan kerbauo
tokal vany teemasuk bangsa kerbau lumpur (swam bufalo) dimana banpsa kerbaw
i merupakan kerbao tipe daging atau potong dan sering juga digunakan untuk
membantu membajak sawah.

harena kerbau yang dipelthara bukanlah kerbau perah dengan produksi
susu hanva 12 literekorhari, Jika | tabung dadih bersi + 200 ml susw, maka
seorang peternak hanya mampu memproduksi sebanyak £ 5-10 tabung dadih per
hari. Bangsa kerbau vang baik adalah bangsa kerbau murrah vanp berasal dari
Incha dengan produkst susu rata-rata mencapal 8-12 liter’ekorhari (Bagian
prodduksi ternak perab Linpad, 1987)

1 desa Pulan Sungan Talang Bukie Lorab lerdapal © 14 amng pelernak
pembual dadih. Dadih produkst peternak dipasarkan di Pasar Magari Tilatang

Kamang atau di Pasar Atas Kola Bukitting,

L)



L. Sistem Pemerahan

larang petermak vang memandikan ternaknya sebelum melakukan
pemerahan, teruiama membersihkan dacrab disekitar ambing dan lipat paba,
Peternak juga lidak pernah membersibkan kandang dan memandikan temaknya
schelum pemeraban. Pada hal untuk menphasitkan susu segar vane sehat dan
hygienis schelum pemerahan sebaiknya kandang dibersihkan, sapi dimandikan
dun menggunakan peralatan pemerahan yang bersil dan stenl, (Sudono, 9857

Disamping it peternak jupa tidak pernah melakukan pastewrisass techadap
susu sehelum diolah menjadi dadih. Untuk menghasilkan dadih vang berkualitas,
susu sehaiknya dipasteunsas sebelum diolah menjadi dadih vang bertujuan untuk

membunub bakiern-bakien patogen vang terdapat dalam suso

€. Kualitas dan Organoleptik Dadib

Dadih hasl kegiatan penerapan IPTEK im vang mengaunakan wadah
colas plastik mempunyar kualitas yang sama dengan dadil cradisional vang
muengeunakan wadah tabung bambu Azima { 1983} menyatakan babwa kualitas
ducdib vang berada di Sumatera Barat adalah protem 4.3%. lemak 9.3%., dan
keasaman 1.7% TTA. Disamping e warna, tekstur dan aeoma dadih vane
dihastlkan juga udak menunjukkan perbedaan vang nyala

beistimewaan  dadih hastl penerapan IPTER wu adalah  proses
pengolabannva lehih hyoienis dan penggunaan wadah pelas plastik memberikan
penampiian vang lebih estetis dan lebih mudah dalam hal pengangkutan dan

Py TR
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V. KESIMPULAN

Penerapan tcknologi penggunaan wadah gelas plastik menghasilkan dadih
vang herkualitas sama dengan dadib tradisional vang mengpunakan wadah
tabung bambu ditinjau dari segi protein, lemak dan keasaman

Lrtsmjae dan sew aroma dan cuarasa dadih vang menpgunakan wadah pelas
plastik smemiliki aroma vang tidak berbeda nyata dibandingkan dengan dadih
tradisional vang mengpunakan wadah mbung bambu.

Dadih gelas plastik lebih estetis, mudah disimpan serta mudah dalam hal

LrANERriasy
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