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ABSTRAK

Penclitian ini tentang penambahan susu skim dan pelatin ke dalam dadih
susu sapi, penelition ind bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi antara
susu skim dan gelatin terhadap kadar air, keasaman dan total keloni bakteri dadih
susu saph. Penelition ini mengunzkan 1330 ml susu sapi segar wntuk satu kali
ulanpan dan 2.3% starter pembentuk dadib yeng berasal der dadib susu kerbau
vang diproses secars tradisional. Metode penelitian yang digunakan adalah
metode eksperimen dengan rancangan scak kelompok (RAK) pola faklorial 3 x 3
dengan 3 ulangan. Sehagai [akwor A adalah penambaban susu skim vai @ A, =
204, Aa = 3% dan A, = 4% Faktor B adalah penambahan pelatin yeitu ; By = 0.3
%, Ba = 0.6% dan By = 0.9%. Varizbel vang diukor adalah kadar air, keasaman
dan tote] keloni bakies dadib susu sapi. Hasil penclitian menunjukkan terdapal
interaksi vane sanaat nvata antarz susu skim dan gelatin (P=<0,01) terhadap total
koloni bakteri dadih susu sapi dan tidak berbeda nyata (P=0.03) terhadap kadar air
dan keasaman dadih susu sapi, namun secara mandiri penambahan susu skim don
gelatin sangat nvats dapat menurunkan kadar air dan meningkatkan keasaman
dudib susu sapi

Katn Kunci @ dadih susu sapi, susu skim. gelatin, kadar air, keasaman, koloni
bakieri



I PENDAIITLUAN

A. Latar Belakang

Susu merupokon solah satue sumber protein hewani vang sangat potensial
untuk pemenuhan kebutuban protein manusia, karens memiliki nilai gizd vang
tingui dan asam amine yvang lengkap dan seimbang bagi tuboh. Susu adalah suatu
sckresi kelenjar amhbing sapi [ekinsi dan dilakukan pemerzhan dengan sempurna,
tidak termasuk  kelostrum serta tidak ditambah atau dikurangi olch suatu
komponen. Susu memiliki sifat mudah rusak vang dapat memgikan manusia
terutama  peternak dan konsumen, Lintuk mengatasi hal tersebut dilakukan
penanganan dan pengolaban susu dengan berbagai proses seperti pembuatan es
krim, keju. susu bubuk don susu fermentast seperti yophurt, kelie. vakult dan
dadih {Soeparmo, 1994,

Dadih merupakan salah satu produk cul'ahan susu kerbau vang dibuat secara
fermentasi alami atau disimpan dalam tabung bambu selama dua hari pada subu
kamar vaitu 28°C - 30°C (Sugitha, 1998). Dadih memiliki aroma veng khas dan
hahan dasar yang digunakan dalam pembuatan dadih adalah suso kerbau, Unfuk di
daerah terentu kadang-kadang sulit unfuk mendapatkan susu kerbau sehingpa
penyvebaran dan pengembangan dadih tidak sesual dengan yang diharapkan,

Oleh sebab im telah banyvak dilakukan diversifikasi dadih dengan cara
mengenti susu kerbau dengan susu sapi sebagai bahan baku wtama produksi dadih,
karens keberadaan swsu sapi lebth murah dan modsh daed pada susa Kerbau.
Mamun kualitas dadih susu sapi vang dihasilken tidak sama dengan kualitas yang

dihasilkan dar susu kerbay (Azima, 983,



Salah satn upava untuk mendapatkan kualitas dadih swsu sapi vang baik,
dalam  proses pembuatannyva didambabkan bahan  makanan leinoya. Baban
makanan vang ditambahkan bersifat pemadat seperti susu skim. Penambohon susu
shim 3-5 % dalam produk susu Termentasi doapat meninghatkan cita rasa prodok
dan tcktumya karens sifatnyve vang dopal mengikal sir sehinpea produk yang
dihasilkan mempunvai tekstur vang lembul lehih padat don memperbaiki cita rsa
i Buckle, Edward, Wooton dan Fleet, 1987),

Upava untuk Iehih menstahitkan praduk dadih dadih susu sapi sering juga
ditambahkan stabilizer. Stabilizer yang sering digunakan dalam produk swsw
lermentast antara lain gelating alginat dan agar, Menurur Fellows (1999) pelatin
adalah polisakarida di mana kelaratannyva di dalam air {sepeni: susu). peningkatan
visknsitas don pembentukan jaringan tiga dimensi akan menghasilkan emulsi vang
stahil dan mencegsh  tegadinya L'-:J.:.r.l'a'.*.r.'ﬁrr.:'r:. Menurut Buckle dkk (1987)
penambghan behan penstabil sepertt gelating alpmat dan apar sebanvak 0.1-0.3%
dapat meningkatkan sahilitas dan konsistensi fisik voghurt. Dalam penelitian ini
bahan penstabil vany dipunsken penolis adelah o pefating karenn pelatin lebih
mudah dan murah didapatkan sccara komersil, Interaksi susu skim dan gelatin
dalam dadlih susu sapi diharapkan dapat mengikat air dan meningkatkan padatan
sehingea dapat berpengarub terhadap kualitas dadih susu sapi tersebut terutama
kadar air, keasaman dan iotal Kolond bakierinva, Berdasarkan pemikivan di afas
maka penulis ingin melakokan penelitian dengan judol * Pengaruh Peoambahan
Susu Skim dan Gelatin Terhadap Kadar Air, Keasaman dan Total Kolowi

Bakteri Ihadih Susu Sapi”.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitizn dapat disimpulkan hahwz

|, Tidak terdapat interaksi {P=-0.05) antara penambshan suse skim dan
gelatin terhadap kadar air dan keasaman dadih susu sapi, Mamun
secarn mandiri, susu skim dan pelatin masing-masing sangat nvata
{F=0.01) menurunkan kadar air dan meningkatkan keasaman dadih
JusL Sapi

2. Terdepat interaksi vang sangat nyvata (P<0.01) antara penarabohan
sust skim dan gelatin terhadap peningkamn total koloni bakteri dadih
SUIEY RapI,

B Sarum :

Berdasarkan uraian” diatas untuk menghasilkan dadih susu sapi yvang

terbaik disarankan melakukan penambaban susu skim (4% ) dan gelatin (0,9%5)
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