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ABSTRAK

Tujuan darl penelitian ini adalah untuk mengetahui pengarul pembuatan
bubuk dadib pada subu pengeringan berbeda yang dikemas dalam kapsui terhadap
kadar air, total keloni bakteri dan keasamun. Pada penelitian joi digunzkan susn
kerban wang diperoleh di Jorong Sariak Laweh, Nagari Sitingkai, Kecamatan
Palupuh, Kabupaten Agam sebanyak 3 000 ml dan tabung bambu diperoleb dari
daerah tersebut. Kapsul untuk kemasan bubuk dadih diperoleh dari Apotik Al-
Azhar dua Jalan Patimura, Padang, Metode yang digunakan pada penelitian ini
acdalah metode eksperimen menggunakan Rancanpan Acak Kelompok {RAK)
vang terdirl darl empat perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan adalah suhu
pengeringan dengan menggunakan inkubator pada suhu 33°C, 40°C, 45°C dan
A0°C masing-masing untuk perbakuan AB,C dan 13, Peubah vang diukur adalah
kadar air, total keleni bakier dan keasaman, Hasil penelitian ini menunjukan
bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang berheda sanpal nyata (P<0.01)
werhadap kadar air dan total kolonl bakier bubuk dadih, dan menunjukan
pengarub vang nyata (P<0.03) pada keasaman bubuk dadih, Dari hasil penelitian
mi dapat disimpulkan bahwa pembuatan bubuk dadih pada sulw pengeringan
berbeda vang dikemas dalam kapsul mempengaruhi terhadap kadar air, total
koloni bakteri dan keasaman, Penperingan pada suha 40°C menunjukan hasil
lerbaik pada pembuataan bubuk dadih ditinjau dari kadar air, total koloni bakteri
dan keasaman vang dihasilkan.

Kata kunci : Susu kerbaw, Dadih, Subu pengeringan, Bubuk Dadih dan Kapsul.



I. PENDAHULUAN

A. Latar Helakang

Pada beberapa  dasawarsa terakhir ini, hidang bioteknologi  telah
mengambil peranan penting dalan industri pangan. Salah saly aspek  dari
biateknologi pangan adalal proses fermentasi yang dapat menghasilkan produk
pangan dengan keungpulan tertente. Di antara produk pangan hasil formentasi
tersebut adalah dadih vang berasal dari fermentasi susu olch kelompok bakteri
asam lakiat seperti Lacrococens lactiy sub sp lactis, Laciohacillu acidapliilus dan
beberapa jenis bakteri asam laktat lainnya,

Bahan baku utama pembuatan dadih adalab susu kerbau, Secars tradisional
prases pembuatannya cukup sederhana, yaitu susu kerbau vang bary diperah di
masukan ke dalam tabung bambu, kemudian ditutup dengan davn pisang yang
elah dilayukan dan disimpan pada suhua kamar {28-30°C) sclama 48 jam. Dadihb
schagai produk fermentasi susu mempunyai beberapa keunggulan diantaranys
adalah mempunyai nilai gizi yang tinggi dibunding bahan asalnva, karcna mikroba
katabolik akan memecah komponen-komponen komplek menjadi zat-zal yang
lebib sederhana sehinggas mudah untuk dicerna (Winarno, 19917,

I kalangan masyarakat Sumatera Barat {Minangkabau) dadih ML ya]
keanckaragaman fungsi, Disamping sebapai  makanan tradisional dan Jjamuan
adat, dadih juga digunakan sebagai obat tradisional oleh masyarakat kbususaya di
pedesaan. Dadili masih layak dikensumsi sampai masa simpan di bawah tujuh bar
dalam subu ruang (Yuliardi, 1989). Salah saty faktor vang menyebabkan
rendahnya daya simpan dadih karena kadar air yang cukup tinggi, sehingga baik

untuk perfumbuhan bakien pembusuk.



Untuk mengatasi permasalahan di atas perlu dilakukan diversifikasi
produksi dengan mengubah penampilannya dalam bentuk bubuk melaly Proses
pengeringan dengan mengpunakan inkubator dan dikemas dalam bentuk kapsul.
Tujuan wamna dari pengeringan adalah mengurangi kadar air pada dadih sehingpa
mencegah perkembangan bakterd pembusuk, untuk mempertahankan kualitas dan
nilui gizi yang terkandung di dalamnya, selain itu juga dapat memperpanjang daya
simpan dadih terschat.

lemperatur merupakan salah sat faktor linghkungan lerpenting yang
mempengarehi - kehidupan  dan  perturabuhan mikroorganisme. Pada  proses
pengeringan temperatur inkubator perly diatur sedemikian rupa. sebab apabila
subn pengeringan tidak tepat, dapat mempengaruhi kualites bubuk dadih terutama
mempengarhi mikroba vang terkandung didalamnya, komponen yang terdapat
dalam sel menjadi tidak aktif dan sel-sel akan mats, dengan demikian mum serbuk
dadih akan turun scbagal makanan probiotik,

Dengan mengubaly menjadi bubuk, dadih dapar dikemas i dalam kapsul
vang bertujuan untuk memudahkan dalam  mengkonsumsi sehingga  dapa
digunakan scbagal makunan kesshatan karena dadih merupakan probiotik yang
mengandung bakierd asam lakiat,

Berdasarkan hal tersebut di atas penulis mencoba menganpgkat penelitian
ini dengan judul “Kajian Pembuatan Bubuk Dadih Pada Suhu Pengeringan
Berbeda Yang Dikemas Dalam Kapsul Terbadap Kadar Air, Total Koloni

Dan Keasaman™.



Y. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari penelitian vang telah ditakukan dapat disimpulkan bahwa  subu
pengeringan pada proses pembuatan bubuk dadih berpengaruh menurenkan kadsr
air, total koloni bakterf asam laktat dan meningkatkan keasaman bubuk dadih
yang dihasilkan. Kemudian pembuatan bubuk dadih pada perlakuan B {subu
pengeringan 40°C i..[l-l|ﬂ]'n waktu empat harl) memberikan hasil terbaik terhadap

pubuk dadib yang dikemas dalam kapsul.

Saran
Untuk pemnbuatan preduk dadih berupa dadih kering yang dikemas dalam
kapsul sebaiknya digunaken suhu peoperingan 40°C dalam wakin empat hari

untuk mendapatkan kualitas bubuk dadil vang terbaik sebagal pangan probiotik,
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