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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menpetahui pengaruh  interaksi volume
penguapan dan lama fermentasi terhadap koalitas dadih dasi susu kambing. Penelitian
ini menggunakan susu kambing sebanyvak 1 800 m] vang berasal daei Peternak
kambing di daerah Limau Manis Kecamatan Pauh Kodva Padang. Metode yang
digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen denpan mengpunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola Faktorial 3x3 dengan 2 ulangan dimana
ulangan berlakie sebagai kelampok. Faktor (A) adatah volume penguapan yang terdisd
dari Ay = 1084, A = 2{0% dan Ay = 30%, sedangkan faktor (B) adalah lama
fermentasi yang terdin dari By = 2 hari, B: = 3 hari dan B: = 4 han, Peubah yang
diamati adalab kadar protein, kadar air dan keasaman. Hasil penelitian ini
menunjukkan, bahwz Volume penguapan dan  lama fermentasi  berinteraksi
mempengarvhi terhadap kadar air dan keasaman. Sedangkan kadar protein tidak adza
pengaruh interaksi, Hasil terbaik pada pembuatan dadib dart susu kambing adalah
dengan volume penguzpan sehanyak 30% dengan lama fementasi 2 kari (A:B)

Kata Kunci ; Suse kambing, volume penguspan, lama fermentasi dan kualitas



l. PENDAHULUAN

A, Latar belakang

Susu merupakan cairan yang berwarna putih vang diseksresikan oleh kelenjar
ambing pada binatzng mamalia beting pada masa lakias untuk baban makanan dan
sumber gizi bagi anaknya, Susu merupakan salah sale produk pangen hewam vang sanga
penting bagl peniumbuhan dan perkembangan tubuh Karena mengandung nilai gizn vang
tngei, namun susy tidak dapat disimpan teclale lama karena muodah roesak.

Susu separ mempunyal sifal vang mudah rusak (fehly perihable) karena susu
mengandung berbapai komponen baban makepnan yang merupakon substrat yvange sangat
taik bagi pertumbuhan mikroorpenisme baik bakler, kapang maupun kbamie. Clel
carena itu diperlukan vpaya wniuk pengelahan dan pengawetan susu yanp dapat
memenuhi kebutuhan sclera masyarskat salah satunya adaiah melalui fermentasi.
Fermentasi merupakan cara pengalahan suse dengen mersanfsatkan mikroba sehingea
dihasilkan produk yang berdaya puna dan mempunyai daya cerna yang tinggi,

Fermentasi berlangsung efisien apabila tidak ada oksigen. Apabila terdapat
oksigen akan dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk pernafasan, hanya digunakan
otk pertumbohan sel lebih lanjul (Idris, 1995). Proses fermentasi melibatkan bakteri-
makteri pembentuk asam laktat seperli Lactobacillus acidophilis, Streptococcrs lactiy
Buckle, Fleer, Edwards dan Wootton, 1987).

Proses fermentasi susu tidak bisa lepas dari bakteri asam lakiat (BAL}Y vang
—crunakan bakteri starter, selain mampu menghasilkan produk asem organik, aroma dan

~enzhambat bakteri pathagen, BAL juga dikelahui aman dikomsumsi bagi manusia.



T

Fermentasi susu dengan sendirinye akan menghasilkan produk  yang juga aman
dikensumsi dan mampu memberikan nutrisi tersedia yang lebih tingei sehagai akibot dari
proses depradasi enzimatis selama fermentasi (Widode, 2003).

Dadih mervupakan suatu makanan yvang sudah lama dikenal di daerah Sumatera
Szrat, vang boleh dikatzkan makanan khas masyvarskat Minang vang merupakan hasil
fermentasi alamiah dari susu kerbaw dengan menggunakan tabung bambu, yang diperam
selama 2-3 hari pada suhu kamar (Sugitha, Mochtar, Khasrad dan Yuherman, 1999),
Dradih merupakan produk susu fermentasi seperti halnya yoghurt dan kefir (Sirait, 1993),
Selain sesu kerbau dan susu sapi dadib dapat juga dibuat dard suse kambing yaitu dengan
cera meningkatkan total solidnya, schingga bisa mendckati total solid susu kerbau.
Peningkatan total solid dapat dilakukan melalui proses pemsnasan dengan cara
=znguapken schagian air yang terdapat pada susu kambing tersebut, Penpgunazn susu
sambing scbagai bahan dasar susu fermentasi akan memberikan manfaat ganda yaitu
sehagai sumber gizi .

Proses pemanasan pada susu harus dilakukan karena dengan pemanasan dapat
=engeluarkan sebagian air yang terdapat pada susu tersebut. Pada prinsipnya proses
semanzsan selalu difringi dengan  proses penguapan sebagian air vang tendapal pada
==han pangan, Pada bahan yang berkadar air tinggi. susu misalnva, dilakukan evaporasi
==u penguapan (Winamo, 1997). Penguapan air dapat difakuban dengan menguapkan
soerempat sampal sepertiga airnya {Widodo, 2003).

Berdasarkan pemikiran  tersebut, maka penulis teparik untuk  melakukan
menelitian tentang “Pengaruh Volume Penguapan dan Lama Fermentasi  Pada

Fembuatan Dadih Dari Suso Kamhbing™,



V. KESIMPULAN

Kesimpulan

Darihasil penelitian dapat didimpulkan bahwa volume penguapan dan
lama fermentasi susu kambing dalam tabung bambu saling berinteraksi dan
penganruh terbadap kadar aar dan keasaman, sedangkon pada kadar protein duk
terdapat inmemakst diantara keduvanyva. Volume penpuapan dan lama fermentas
terbaik pada pembuatan dadih dari susu kambing adzlah pada volume penpuapan
3% denpan lama fermentasi 2 hart (A:B)
Saran

Pembuatan  dadih dari susu  kambing  sehaiknya dilakukan dengan

menguapkan susu sebanyak 30% dan difermentasikan selama 2 hari |
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