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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penganih pemberian susu skim
dan gelatin pada pembuatan dadih susu sapi terhadap kadar protein, kadar lemak,
viskositas dan nilai organcleptik. Materi penelitian ini menggunakan susu sapi
sebanyak 4050 ml, susu skim scbanyak 121.5 g dan gelutin sebanyak 24.3 g
Metode yang digunakan dalam peneliian ini adalah metode eksperimen
mengpunakan Rancangan Acak Kelompok dengan pola fakworal 3x3 dengan 3
ulangan di mana ulangan Ferlaku sebagai kelompok. Sebagai faktor pertama (A)
adalah penambahan susu skim ke dalam dadib susu sapi yang terdiri darj A= 2%,
Ag= 3%, dan Ay= 4%, sedanpkan fakitor kedua (3) adalah penambahan gelatin ke
dalam dadib susu sapi yanz terdin dad By= 0.3%, B.= 0.6%, dan B.= 0.9%,
Peubah rapg diamati adalah kadar protein, kadar lemak, viskositas dan nilai
organoleptik dadih susu sapl yang dihesilken. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa terdapat interaksi yanpg nyata (P<0.05) antara pemoerian susu skim dan
gelatin terhaclap viskosites, nilai tekstur dan aroma dadih susu sapi, tetapi tidak
terdapat interaksi antara sucu skim dan gelatn terhadap kadar protein, kadar
lemak dan nilai rsa dadib susu sapi. Pemberian susu skim dan pelatin masing-
masing berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar protein dan tidak
berpenganh terhadap kadar lemak, sedongksn nilai rasa dadib susu sapi yang
dihasilkan hanya dipengaruhi oleh susu skim. Penambahun susu skim 4% yang
ditkuti dengan penambahan pelatio 0.9% adalal. vang terbaik dalam menghasilkan
dadih susu sapi.

Kata kunei ; dadih susua sapi, susu skim, pelatin



PENDAHULUAN

4 [Latar Belakang

Susu adalah salah satu hasil temak vang ikut andil dalam memenihs
ecoumhan gizi masyarakat. Susu merupakan hahan makanan yang sangat penting
wuk kebutuhan manusia, oleh karena kelezatan dan kandungan nuoirisi yang
engkap dan mengandung zat yang sangat diperlukan oleh tubuh seperti protein,
cermohidrat, lemak, vitamin dan mineral, Olebh  karena kandungan susu vang
sempurna, susu menjadi mudah rusak dan juga merupakan media yang sangal baik
wtuk tumbih dan berkembanpnya bakteri, terlebih jika disimpan ditemperatur
kamar

Upaya vang dilakuken untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan
melzkukan pengolahan susu melalui berbagai macam proses dan penanganan
Pengolahan susu dimaksudkan untuk mendiversifikasikan susu menjadi bahan
makanan dalam berbagai bentuk. Salah satu disntaranya adalah pengolahan suso
melalui proses fermentasi,

Aneka produk olahen susu fermentasi saat ini populer scbhagal pangan
fimgsional yang bermanfast bagi keschastan tubuh  manusia.  Pada
senelitian—penelitian sebelumnya telah terbukti bahwa produk susu fermentasi
vang mengandung bakteri asam laktat dapat mencegah kanker/tumor dalam
saluran pencernaan. mengurangi kolesterol darah dan membantu  penderita
lactose-intolerance atau ketidakmampuan mencemna laklosa (Sugitha, 199%)
Produk olghan susu fermentasi yang banyak dikonsumsi dan beredar luas

& masvarakat misalnva dadih, yoghurt, yakult dan kefir.
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Dadih merupakan pangan tradisional khas masyarakat daerah Sumater
Harat vang diclah melalw proses fermentasi alami susu kerbau di dalam tabung,
sambu selama dua har, oleh mikroorganisme penghasil asam laktat yang terdapat
secara alami pada susu kerbau tersebut dengan rasa sedikit asam. Dadih sanga
disukal orang minang schapai makanan adat (ceffural food), lauk-pack, makanan
selmgan dan sebagan obat-obatan, Susu kerbau yang merupakan bahan dasar dadih
Zengan fofal solid lebih tingoi dibandingkan susu sapi, tenitama dalam hal kadar
orotein dan kadar lemaknya sehingga kekentalannya juga lebih linggi dan susu
sapr. Padatan susu sam (12%) lebih rendah dan padatan susu kerhau (1R%%),
sehingga jika dibuat dadib produk vang dibasilkan lebih encer. Apgar dadih susu
szpi lebth padat maka total padatan susu sapi tersebul harus ditingkatkan
(Azima, 1983).

salah salw cara untuk menngkatkan total padatan adalah  denpan
cenambahan susu skim (Sugitha, 19935) sehingga akan didapatkan dadih dengan
tzicstur dan warna seperti dadih susu kerbau, Susu skim adalah bagian susu yang
teringgal setelah diambil krim atau kepala susunva. Susu skim sering disebut
sehapal susu lanpa lemak (Susilonm dan Sawitn, 2006). Penambahan susu skim
dalam bahan pangan bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi dar produk tersebut
Zzn untuk memberikan hasil dengan konsistenst dan bentuk yang lebih baik
denpan menambahkan 3-3% susu skim ke dalam susu sebelum  inokulasi
Buckle, Edwards, Fleet dan Woolton, [1987).

Uniuk mempertahankan kepadatan dadib susu sapi bisa ditambahkan

sahan penstabil (stafilizer). Bahan penstabil banyak digunakan dalam industri

[



KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan  basil penelitian ini dapat disimpulkan  bahwa  terdapa
inlersksi yang nyata antara pemberian susu skim dan pelatin lerhiclap viskosiios,
nilal tekstur dan arema dadih susu sapi, tetapi tidak terdapat interaksi antara susu
skim dan gelatin terhadap kadar protein, kadar lemak dan nilai rasa dadib susu
sapi. Pemberian susue skim dan gelatin masing-masing berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein dan fidak berpengarvh lerhadap kader lemak, sedangkan
nilai rasa dodih susu sapi vang dihasilkan banya dipengaruhi oleh penambahan
susu skim. Pepambahan susu skim 4% yang ditkuti dengan penambahan gelatin

0.9% adalah vang terbaik dalam menghasilkan dadih susu sapt.

B. Saran
Lintuk menghasilkan dadih susu sapi yang berkualitas baik schaiknya

mengeunakan swsu skim 4% dan gelatin 0.9%,
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