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ABSTRAK

Penelitian tentang “Keberadaan dan Potensi Fermentatif [solat-Isolat Dudih Beberupa
Kabupaten di Sumaters Barat” telah dilakukan pada bulan Juli sampai September
2008 di Laboratorium Mikrobiolegi™ikologi Jurusan Biologi, Fakultas Matematika
Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Andalas, Padang. Penelitian ini mengpunakan
Hancangan Acak Lengkap Nested dengan 3 ulangan dan 2 faktor, Faktor A
jemisfasal  isolat dadibh;  kabupaten Tansh Datar, Agam. 350 Kom,
Sawahlunto/Sijunjung, Dharmasraya dan Padang Pariaman, Fakior B : Kondisi
Fermentasi: asrob dan anaerob. Hasil Penelitian ini menunjukkan bahwa masing-
masing isolat dadih Sumatera Barat dapat membentuk dadih dengan kisaran jumlah
populasi 885,33-2570,67 % 10" cfi'ml dalam kondisi fermentasi aerob dan 85—
103,50 x 10" cfw'ml dalam fermentasi anaerab, Setiap isolat dadih masing-masing
kabupaten di Sumatera Barat mempunvai kecenderungan fermentatif berbeda dalam
kRarakler dadibh yang dihasilkan. Masing-masing isolat dadih Sumaters  Barat
menghasilkan nilai organoleptik dadih yang berbeda terbadap rasa, tekstur dan
arprma. Milal rata-rata Kesukaan terhadap aroma tertinggi (4,3) dihasilkan oleh isolat-
isolat dadih Dharmasraya, Tanah Datar dan Padang Paraman dan nilai tekstur
tertinggi (4,7} dihasilkan oleh isolat dadih Padang Pariaman sedangkan nilai rasa
tertinggi {4.45) dihasilkan oleh isolat dadih Dharmasraya.
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gaya hidup masvarakal kota besar, stres dan nutrisi vanp tidak seimbang sangat
herpengaruh pada sistern kekebalan tubuh. Hal ini sering menyebabkan frekuensi
sakit akan meningkat. Banyak kerugian vang akan didapatkan bila sakit, pekerjaan
schari-hari vang tertunda dan terpaksa mengeluarkan ongkos ckstra untuk biaya
pengobatan (Anonymous, 2004). Seiring dengan peningkatan kesadaran manusia
akan pentingnya hidup sehat maka terjadi pula peningkatan penelitian dan pemassaran
produk-produk makanan yang berpotensi untuk menjaga kesehatan tubuh, Kesadaran
konsumen akan kandungan nutns dan nilal tambah vang diperoleh dari makanan dan
minuman yang dikonsumsinya semakin meningkat {Sari, 2007),

Prinluk makanan vang berkbasiat terapeutik lebib dikenal dengan istilah
makanan fungsional telab menjadi trend tersendin dalam masyarakat. Salah satu
makanan fungsional adalah makanan vang mengandung probictik. Secara umum,
definisi probiotik adalah kultr {mikrobia) vang disajikan dalam keadaan hidup,
jumlahnya banvak dan tetap hidup serta stabil dalam ckosistem usus (Yulianto, 2005)
serta membert efek positif bagi hostnya (Chermes and Eliakim, 2006}, Probiotik
memperbaiki  keseimbangan mikroflora usus. Keseimbangan yang baik  dalam
ckosislem mikrobiota wsus bisa menguntungkan kesehatan dan dapat dipenganhi
aleh konsumsi probictik setiap han (Lisal, 2005,

Probiotik memberikan beberapa efck keschatan bagi tubuh antara lain
mengendalikan keseimbangan mikroflora dalam wsus, dapat memperbaiki dava cerna
lakiosa (lactose fnielerance), meningkatkan dava tahan alami terhadap infcksi dalam

usus, menurunkan  serum  kolesterol, menghambal  tumor,  antimutagenik  dan
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antikarsinogenik, meningkatkan sistem imun, mencegah sembelit, inaktivasi berbagai
senyawa racun dan menghasilkan metabolit-metabolit seperti bakierosin (senyawa
antimikroba), e¢nzim, vitamin, antioksidan dan asam  organik  (Jay, 1997;
Henkenjohann und Muermann, 1998; Pato 2003; Beasley, 2004; Lisal, 2005;:
Rusfidea, 2006).

Dadih merupakan salah satu produk probiotik tradisional yang terbuat dari
fermentasi susu kerbau. Dadih dapat dikatakan sebagai makanan budava yang
terdapat di Minangkabau dan daerah sekitamya. Dadih dapat ditemui & dacrah
Sumatera Barat dan juga di Kampar, Propinsi Riaw (Sayuti, 1995 Pato, 2003;
Nurmiati, 2005).

Dadih terdapat hampir ¢ semua daerah di Sumatera Barat. Daerah vang
berpotensi untuk usaha pengolaban dadih adalah pada daerah vang mempunyai
populasi kerbau yang cukup besar dan tersebar pada beberapa Kabupaten di
Sumatera  Baral  yaitu  Kabupaten Sawahlunto/Sijunjung, Kabupaten Solok,
Kabupaten Tanah Datar dan Kabupaten Agam (Anonymous, 2007). Selain i,
produksi dadih juga terdapat daerah-daerah lain seperti Kabupaten 50 Kota, Padang
Pariaman dan [Yharmasraya.

Pembuatan dadih masih dilakukan secara tradisional dan belum ada standar
cara pembustannya, Oleh sebab itu kualitas dadih yang dihasilkan dari tiap daerah
bervariasi, walaupun relatif idak jauh berbeda. Kualitas dadih vang dihasilkan juga
dipengaruha oleh kuahtas susu yang digunakan (Purnomo, 1996 cif. Suryono, 2003).
Secara wnum, susu kerbau segar vang telah diperah langsung dimasukkan ke dalam
tabung bambu, ditutup dengan daun pisang atau plastik dan dibiarkan atau
difermentasi secara alami selama dua hari hingga terbentuk pumpalan (Savuti, 1993;

Murmiati, 2003).



Walaupun sebagian masyaraka!l beranggapan sebagaimans juga beberapa
literatur menyatakan bahwa mikroba dadih berasal dari tabung bambu atau dari
bahan penutupnya, namun pada dasamya fermentasi dadih berlangsung karena
kehadiran mikroba penfermentasi yang secara alami sudah terbawa dalam susu bahan
dasarnya, Dalam fermentasi spontan dadih terlibat bakteri-hakteri laktat atan
beberapa jenis mikroba susu dalam memasamkan suse (Nurmiati, 2005). Sangat
sedikit sekali informasi tentang bakteri asam laktat yang pasti berperan dalam
fermentasi dadih. Bakteri-bakteri asam laktat merupakan bakteri penghasil asam
laktat yang diketahu sangat beragam jenis, sifat dan peranannya. Sifat fsiologis
bakteri-bakteri yang sangal beragam diantaranya mempunyai sifat fermentatif yang
tidak sama (Jihrg und Schade, 1993), Sifat-sifar fermentasi ini pulalah yang divakin
dapat membedakan hasil akhir suatn produk dadih dengan vang lainnya (Hamida,
2006; Amelia, 2007; Nurmiati, 2007).

Dalam penelitian ini dibarapkan dapat dilihat sifal fermentatif masing-masing
bakteri dalam merombak susu kerbau menjadi dadih. Pemetaan sifat fermentatif
{homofermentatif atau heterofermentatif) bakteri-bakteri ini dapat dilibat dari jumlah
asam total vang terbentuk, ada tidaknya atau seberapa banyak konsentrasi alkohol
dan C(}; vang dihasilkan nantinya akan memperjelas sifat-sitat karakteristik bakteri-
bakteri alami dadih, Hal imi juga akan menjelaskan potensi masing-masing probiotik

dan karakter organcleptik dadib vang dihasilkannyva,

1.2 Perumusan Masalah

Beranjak dari latar belakang di atas, dimmmuskan permasalahan sebagai berikut :
1. Bagaimanakah keberadaan isolat-isolat dadih beberapa kabupaten di Sumatera

Barat dalam pembentukan dadih 7



[

Bagaimanakah kecenderungan fermentatil” masing-masing isolat dadih beberapa
kabupaten di Sumatera Barat sehubungan dengan pembentukan dadih ?
3. Bagaimanakah karakier dadih vang dihasilkan dar masing-masing isolat dadih

beberapa kabupaten di Sumatera Barat 7

1.3 Tujuan Penelitian

P'enelitian ini bertujuan untuk :

|. Menentukan keberadaan isolat-isolat dadih beberapa kabupaten di Sumatera
Barat dalam pembentukan dadih 7

2. Menentukan kecenderungan fermentatif masing-masing isolat dadib beberapa
kabupaten di Sumatera Barad sehubungan dengan pembentukan dadih 7

3, Menentukan karakier dadih vang dihasilkan dari masing-masing isolat dadih

heberapa kabupaten di Sumatera Barat 7

I.4 Manfaat Penelitian

Dari hasil penelitian ini dibarapkan dapat memberikan informasi mengenai
karakteristik sifat-sifat bakteri masing-masing isolat dadih Sumatera Barat dan
karakter masing-masing produk dadih yang dihasilkannya schubungan denpan

potenst kecenderungan fermentatifnya.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan tentang keberadaan dan potens
fermentatils isolat-isolat dadih beberapa kabupaten di Sumatera Barat, didapatkan
kesimpulan sebagai berikout:
1. Masing-masing isolat dadih Sumatera Barat dapat membentuk dadih dengan
kisaran jumlah populasi 885,33-2570.67 x 10" cfwml dalam kondisi fermentasi
aerob dan 85-303,50 x 10" cfu/m] dalam fermentasi anaerab.

Setiap isolat dadih masing-masing kabupaten di Sumatera Barat mempunym

I

kecenderungan fermentatil berbeda dalam karakter dadih vang dihasilkan,

L

Masing-masing isolat dadibh Sumaters Baral menghasilkan nilai organoleptik
dadih yang berbeda terhadap rasa, tekstur dan aroma. Nilai rata-rata kesukaan
terhadap aroma tertinggi (4,5) dihasilkan oleh isolat-iselat dadib Dharmasmaya,
Tanah Datar dan Padang Pariaman dan nilai tekstur tertingpi (4,7) dihasilkan oleh
isolat dadih Padang Pariaman sedangkan nilan rasa tertinggi (4,45) dibasilkan

oleh isolat dadih Dharmasraya.

5.2 Saran

Dari penelitian  keberadaan dan potensi fermentatif 1solat-isolat  dadih
beberapa kabupaten di Sumatera Barat, dirasa sangat perlu dilakukan penclusuran
jenis melalui idemifikasi dan identitas isolal untuk persiapan pengembangan isolal-
isolat dadib di Sumatera Barat sebagai probiotik handal di masa datang. solat-1solat
dadih ini juga sangat diperlukan guna meningkatkan kualitas dadib sebagal makanan

tradisional yang sehat dan menyehatkan.
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