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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetabui pengaruh penambahan
keragenan terhadap kekentalan, keasaman, kadar protein dan total koloni bakien
suus dadih susu sapi. Penelitian ini mengpunakan & 000 mi susu segar vang
dipercdeh dari Kelumhan Daerah Ujung Gurun Kota Padang. Metoda penelitian
vang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdin dari
5 perlakuan dan 4 uwlangan. Perlakuannyva adalah penambahan karapgenan
perlakuan A = 0%, B = 0,25%, C = 0.50%, D = (.75% dun E = 1%. Peubah yang
diukur adalab kekentalan, keasaman, kadar protein dan total koloni hakteri. Hasil
penclitian menunjukkan babwa perlakuan memberikan pengaruh vang berbeda
sangat nyata (P<0.01) tethadep kekentalan, keasaman, kadar protein dan total
koloni bakteri. Berdasarkan hasil penelitian dapat diambi! kesimpulan bahwa
penambahan karagenan sebanyak 0.30% memberikan hasil vang terboik pada
peibuatan saus dadih susu sapi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk ofahan susu fermentasi swlah banyak dikenal di dunin intemasional,
contoh susu fermentasi antara lain yophurt, vakult, kefir sedungkan salah saw
produk susu fermentasi vang ada di tanah air khususnya Sumatera Barat vaim
Dadih,  Dadih adalsh salah satu produk susu fermentasi yang dibuar dari susu
kerban mentah vang difermentasi secara alami dalam suhu ruang selama 2-3 hari
dengan menggunakan 2bung bambu dan ditutup davn pisang, Pengujian komponen-
komponen vang erat kaitannya dengan mutu produk fermentasi seperti kadar
lemak. protein, laktosa, vitamin dan sebagainya dapat digunakan seperti
prosedur pengujian mutu susu segar (Rachman, Fardiar, Rahaju, Sulianui dan
Nurwitri, 1992)

[Pewasa ini dadih juga dapat dibuat dari susu sapl dengan meningkatkan
lotal solidnya dan penambahan starter schagai kuliur pemuola, Sugitha (1995),
berhasil membuat dadih susa sapi dengan menambahkan starler Strepracocens
factix yang diperam dalam tabung plastik atau wadah konvensional, vang hasilnya
masih lavak dikonsumsi hingga 13 hari penyvimpanan pada suhu ruang,

Rasa dadih yang asam dan mempunyai aroma vanpg khas menyebabkan
dadih kurang disukai oleh masyarakat. hanya orang-orang tertentut sajs yang
mengkonsumsi dadih, Seperti kita ketabui dadih memiliki kandungan gizi vang
tinggi dan bermanfaat untuk kesehatan vang seharusnve perlu pengembangan
dadib untuk mempertahankan kelestarian dan dadih dan meningkatkan minat
masyarakal untuk mengkonsumsi dadih tersebur,

Masyarakat Minang khususnya vanp berada i pedesaan biasanva

mengkonsumsi dadih dengan herbagai macam cara seperti dimakan langsung



dengan nast. makanan selingan, pelengkap upacara adat dan untuk obai—phaten
tradisional, Dalam rangka diversifikasi dadih, maka perfu diterapkan suatu cam
dalam pengembangannya dengan melakukan pengolahan terhadap dadib seperti

dadil dengan herbagai macam rusa, emping dadib dan saus dadih.

Saus dadih yaiou dadih vang dibual dalam bentuk ssus dengan penambahan
bumbu berupa  bawang merah, bawang putih. cabe, merica, gula dan garam.
Tajpan pembuatan saus dadin susu sapn adalah untuk merubah produk susg
fermentasi menjadi produk vang disukai dan meningkatkan rasa cinta terhadap
produk tersebut serta membuat suatu produk yang mempunyai nilal gizi vang
lngget.

Agar diperoleh suatu produk yang menyerupal saus seperti halnva saus
tomat dan produk saus lainnya yang lebih baik maka digunakan stabifizer,
Stabilizer selain unmuk ml:u',__rirk'rﬂ air juga untuk mempertahankan wekstar produk
siws agar tetap halus dan homogen, Siabilizer adalah suarn zat yang sangeup
memperiahankon suate disperst. Stabilizer vang sering digunakan untek produk
termentasi adalah karagenan, pectin, gelatin, alginate dan CMC (Carboxy Methil
Cellwlosa) vang berfungsi sebagai baban penstabil, pengemal dan pengemulsi.
('Weh, Jhonson dan Alford, 1974

Raragenan adalah senvawa komplek polisakarida vang diperoleh dar
ckstrasi rumput laut merah jenis Enchena sp Karagenan lerdini dar Kappa, lota
dan Lambda vang berperan dalam pembentukan gel. Penppeunsan karagenan
vang tepat pada pembuatan yoghurt adalab dengan konsentrasi 0.8%  (Tndriani.

2005,



V. KESIMPULAN

A, Kesimpulan
Penambahan karagenan pada level vang berbeda berpenganih terhadap
kekentalan. keasaman, kadar proiein dan total keloni hakteri saus dadih susu sapi

dlan penambahan 1% menghasilkan saus dadib susu sapi yang lebih baik,

B. Saran
Penambahan karagenan sebagai srabifizer pada saus dadih susu sapi
disarankan 1% karena sampai level ini belum menunjukkan penurunan vang nvata

lerhadap total keloni bakteri saus dadih suso zapi.



DAFTAR PUSTAKA

Belite. H. and 1. W. Grosch. 1987, Food Chemistry. Springer-Verlag. Berlin, Germany,

RBuckle, K. A, R, A, Edwards, G. H, Fleet, dan M. Wootton. 1987, limu Pangan.
Tenemahan Pumomo Adiono. Universitas Indonesia, fakaorta,

Fardiaz, 5. 1993, Analisa Mikrobiologi Panpan, Pusat Antar Universitas Panpgan
dan Gaz1, Institut Pertanian Bogor, Bogor,

Fellow, P. 1999, Food Processing Technology. Woodhead Publishing Lid,
Cambridge, Enpland.

Hacliwiveto, 5,1983, Hasil-Hasil Olahan Susu, kan, Daging dan Telur. Libeny,
Yogyakara.

. 1994, Teon dan Prosedur Pengujian Mutu Susu dan [asil Ofabannya.
Liberty, Yogvakarta.

Hambali. E.. Survani dan Wadli, 2004, Membuat Aneka Olaban Rumput Laut.
Swadaya. Jakarta

dan M. lhsanur, 2006, Membuat Saus Cabai Dan Tomat.
Swadaya. Jakarta

[dris, B. 1995, Pengantar Teknologi Pengolaban Susu. Edisi Kedua, Fajar Malang,
Malang.

Indriami. 5. 2043, Pengaruh penambahan karapenan sebagai stabilizer serbadap
kualitas  yhogurt, Skripsi Sagana Fakultas Peternakan Universitas
Andalas, Padang.

Moechtar. TY89. Fisika Kimia. Gajah Mada University Press, Yogvakarta,

Muchtadi, D2 N, 5, Palupt dan M. Astawan 1993, Teknelogi dan Muty Makanan
Kaleng, Sinar Harapan_ Jakarta.

Rachman, A., 5. Fardiaz. W, P, Rahaju, Sulianid, dan C. C. Nurwimi. 1992
Teknelogi Fermentasi Susu. Departemen Pendidikan dan kebudayaan,
Direktoral Jepdera] Pendicikan Tinggi Pusat Antar Umiversitas Pangan
dan Gizi I'B, Bogor.

Sayuti, K. 1993, Mempelajari mutu dadih pada lama penvimpanan dan jenis
bambu yang berbeda. Fakultas Pertanian Universitas Andalas, Padang,



