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ABSTRAK

Penclitian i bertwiuan untuk mengetahui pengaruh inderakst antara sulu
skubator dengan lama mkobasi vang berbeda terhadap lotal kolonn bakters, keasaman
< kadar ar dadih. Mater penslitian adalah susu kerban sebanvak 16,800 ml Metoda
ang digunakan dalam penelitian ini adalah metede eksperimen dengan Rancangan Acak
elompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan 3 kelompok pengerjaan sebagai ubangan,
Faktor pertama (A} adalah suho inkwbas: vang digunakan masing-masing terdinn dan (A )
ST (A 390, (A 420 Faktor kedua (B) adalah lama inkubasi vang digunakan
cerdini dari (B3 12 jam, (B;) 14 jam, {B:) 16 jam. Hasi penchittan menunjukkan bahwa
cerdapatnya pengarth imteraksr vang sangat nvata (P<0.01) antara penambaban beberapa
evel suhu inkubasi dengan lama inkubasi yang berheda terhadap total kolond bakters.
Tidak terdapamva pengarub interakst (P=005) antara penambaban beberapa tevel suhu
dengan lama inkubasi vany berbeda terhadap keasaman dadih. Namun yika ditingan dan
=fek mandiri, suhu berpengarh nyata (P<0035) terhadap keasaman dadih, sedanpgkan
fma mbubasi tidak berpengarub nvata (P=0,05) terhadap keasaman dadih, Kadar air
Zadilh fidak dipengaruhi eleh subu inkwbasi dan lama inkubasi. Berdasarkan hasil
senzhitian 1 dapat diambil kesimpulan baliwa untuk menghasilkan dadih susu kerbau
vang haik, schaikoya mengpunakan subu inkubase 39°C (A7) dengan lama inkubasi

14 jam (B}

Mala kunct @ Susu kerbaw. suho iekubasy, lama mkubasi, total kolont, keasaman dan
kadar mir.



LPENDAHULUAN

A, Latar belakang

Pada belberapa dasawarsa terakhir int keterlibatan mikroorgamsme dalan berbapa
indistrt kamersil panpan semakin meningkat, terutama datam bidang hoteknetogr salah
catn aspek dan broteknolog pangan adaiah feomentase yang dapat menghasilkan produk
pangan dengn kevngpulan terente, Dhantara produk pangan wrsebut adbalah dadih vang
mernpakan silah sain komodit prodok petermikan yang berasal dan lermentasi susu oleh
kelompok bakiert asam lakiat seperti galongan Lactibacilius dan Sreerplacoccis,

Dadith yang baik dapat digunakan untuk penmghkatan gzl dan bergunz bagl
kesehatan, Asam laktat vang dibasilkan akan menerunkan pH dan menmnbuikan rasa
asam, jugn akan  menghambal  pertumbuban atsu membunuh beberapa jenis
mikroorganisme vang tidak diingu!lkﬂil. Disamping u dadih Juga dapal menghindan
serangan kanker dan mengurangi kolesterol darah seria dapat dikomsumsi oleh orang
vang teemasuk polongan Lactasa-rrinferance {Sugitha dkk., 2002}

Pembustan dadih secara tradisional adalah dengan memasokkan susu kerbau
kedalam tabung bambu, ditutup dengan daun pisang dan disimpan pada subw karmar
selama dua atau tiga hari sampar susy mengumpal. Proses pembuatan dadih mo telab
herlangsung, secara turun temurun, Pada umumnya, dadih dimanfaatkan sebagas lauk
pauk atau makanan selingan pelengkap upacara adat dan sebapai obat-olatan rradisional
[Supitha, 993

Seiring denpan kemajuan ilmu pengetahuan dan reknelogr o memperbalk

proses pembuatan dadih. Dradih yang biasanya dibuat selama beberapa har, sekarang



tslam beberapa jam dadih sudah dapat diproduks, proses e dapat dilaiodkan dengan
menpennakan inkabator vang suhunya dapat diaer. Temperatur adalal saiah satg faktor
mzkungan terpenting yang mempenganih kehidupan dan pertumbuhan nﬁkn;'n:urgmti*::nm.
St dapat mempengaradn mikeoorganisme dalam dua cara yang berlawanan - (1) apabila
cuhu drngkatkan kecepatan metabolisme natk dan pertumbuhan dipercepat, schattknya
srabila subw turun kecepatan metabobisme jugz terun dan pertumbuhannya merjadi
amibat, {29 apabila sehu natk atan twren doegkar pertumboban mungkin tedent,
Lomponen sel menjadi tidak akiif dan sel-sel akan man (Buckle dkk., 1957,

Berdasarkan hal tersebut  distas, maka dalakukan peneitiam dengan pudod
“Penparnh Beberapa Level Suliu Inkubator Buatan denpan Lama [nkebusi vang

Herbeda Terhadap Toval Koloni Bakters, Keavaman dan Kadar air Dailr”

B. Perumomsan Masalah

Rapganmana pengarul interaksi antara subu inkubator buatan dengan lama imkubas:

vanp berbeda techadap total kolont bakten, keasaman dan kadar aw dadih vang

hihasilan?

Berapakah suho inkubatar boatan dan lama mbobast vang tepal menphasilkan dadih

dengan keadaan terbaik bila dilihat dari tatal kolonn bakteri, keasaman dan kadar ac?
. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian mi bertmuan unluk  menpgelahe penpareh mismks antara suhu

mbkuhator dengan lama imkubas yang berbeda terhadap toal kolom bakien, keasaman
fan kadar arr dadih, Hasil penelitian ini dapat menambalb wawasan bap peneliti dan

ik mengetahw efeknfitas pemanfaatan mkubstor dengan wakin yang berbeda pada



V. KESIMPULAN

A, Kesimpulan
Berdasarkan hasi! penehtian dapar disimpulkan balwa
[ Terdapatnyva pengaruh interaks vang saneal nvata (P<001) antara penambahan
heberapa level subo imkubass dengan lama inkobas terhadap jumlalh ol Lalong
[k e
2 Tulak terdapatnya peagarub mitersks (P=005) antara penambahan bebermpa level
suhu inkubasi demgan lama mkubasit vang berbeda techadap keasaman dadih .
MNamun yika ditingau dart etek mandin, suhu berpengarul nvasta (p<0,045) terhadap
keasaman dadikh, sedanpgkan lama mkebasi udak berpencaruh nvata (p=005}
terhadap keasaman dadih.
3. Kadar air ndak dipengarubi oleh subu mkubast dan lama inkubasi,
4. Untuk menghasilkan dadib susu kerbaw vang baik sebaiknyva menggunakan sl
inkubasi 39°C {Ag) denpan lama mkabasi 14 jam (B:)
B, Saran
Untuk  mempercepat proses pemboatan dadih dapat menggunakan  mkubator

Pratan vang bekerja secara otomatis,
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