PENGARUH BEBERAPA LEVEL SUHU INKUBATOR BUATAN
DEMGAN LAMA INKUBASI YANG BERBEDA TERHADAFP
KADAR PROTEIN, KADAR LEMAK, TEKSTUR
DAN ORGANOLEPTIK DADIH

SKRIPSI

Meh -

DELFIANDRI
(11 163 034

A i
= Tk {._ h.‘."
Lol g 1 o [FE
e T | o
‘—:ﬁ-'r".'- _'-| Tl':'.,rl-:'l‘_.. ;!
i 3 I
e o i
s
AT i
SR
ST o (e
!.J:IIIII'JI- __n Lk :‘-"' ‘
x::_'_f'r. T F""“' e
e — ey

FAKULTAS PETERNAKAN
LUNIVERSITAS ANDALAS
PADANCG, 2006



PENGARUH BEBERAPA LEVEL SUHU INKUBATOR BUATAN DENGAN
LAMA INKUBASI YANG BERBEDA TERITADAP KADAR PROTEIN,
RKADAR LEMAK TERSTUR DAN ORGANOLEPFTIK DADII

DELFIANDRI

Dibawah bimbingan Ir. Anetl, M5 dan b Elly Rozas, MS
Program Studi Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Petermakaon Umversitas Andalas Padang

ABSTRAK

Penelitian mi bertujuan untukl mengetahul pengaruh interaksi beberapa level
sz inkubator buatan dan homa inkubasi techadap koalitas dan nilai orpanoleptik
dadih. Penelitian ind menggunakan susu kerbau scbanyak 1080 liter vang diperoleh
di Keneparian Adr Dingin Dosen Adr Sensang Kecamatan Gumanti Kabupaten Solok
Metade penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Relompok (BAK) pola
Giktorial 3%3 dengon 3 wlangas, Masing-masing  perlakuan adalab faktor (A) suhu
inkubast terdind dard (A 30" CL0A) 397 CLdan (A 427 C dan fakior (B) adalah lama
inkubasi vange lenditt dar @ (B3} 12 jame (Bzy 14 jam, (B;) 16 jam. Peubah vang
diamati adaleh kadar protein, kadar lemak, tekstur, don il organoleptik (warma.
groma, dan rasa) dadib. Hastl penelizn int menenjukkan balwa pada kadar protein
dadibh ridak terdapat interaksi antera suho ikubasi dan lama inkobasi, Namun jika
ditinjae dari efek mandivl dao masing-masing  Bktor. suhe inkubast dan lama
inkubasi  berpenzaruh terhadap kadar peotetn dadib, Kadar lemak dadib ddak
dipengahanui olel subu inkubasi dun lama inkebasi, Tekster dadih menunjukkan
terdapat interaksi antara suha inkubast dan lama inkubast. Nilat orpancleptik dimans
warna dadib menurjekkan terdapat interaksi antara suhu inkubasi dan lansa inkubasi.
Aroma dadibh menunjukkan tidak terdapar mreraksi antara suhu inkebasi dan lama
inkubasi, namun jika ditinjau dan elek mandin pada masing-masing faktor terlthat
bahwa suhu inkubasi berpengaruh terhadap organeleptik dadih. Rasa asam dadib
menunjukkan terdapat interaksi anlarz subu inkubas dan lama inkubasi, Berdasarkan
hasil penelitian ini dapar diambil kesimpuolan bahwa untuk menghasilkan dadih susu
Lerbaw vang baik schaiknyva menggunakan suhu inkubasi 39 C {AZ2) dan lama
inkubasi 14 jam (132).

Foata kunci ; dadih., inkubator buatan, suho inkebasi, lama inkuhas:
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I. PESNIDAHLLUTAN

AL Latar belakang

Seiring dengon pembangunan disegaly bidang vang sedang  gencar-
sencarnys dilaksanakan di Indonesia saat i, maka dibutehkan manssia-manusia
vang berkualitas dan berilren pengetahuan, Untuk menciptakan manusia vang
herkuatitas dibutuhken konsumsl  pangan vang mengandung gzl vang tingel.
Pads prisipnya bahan pangan yang berkualitas terdire disrd zat-zar essensial bagi
tubuh vaiu protein, lemak. karhohidral, din air,

Susu merupakan salah sato produk pangan hewani yang sangat penting
untuk perinmbuhan dan peckembangan tubuh karens mengandung nilai gizi vang
tinggl, Mamur susu memiliki kelemahan schapal produk pangan yaitu muodah
rusak sehingos perly dilakukon pepanganan baik secara langsung maupun secara
ridak langsung scperti dalom pembuatan suse bubuk. es Krim, keju. atsupun
dengan pengelzhan susu segar dengan fermentasi.

Fermentasi merupakan salab sotu aspek hioteknolog vang dopal mencegah
kerusakan susu schingea masih dapat dikomsumsi, Proses pengolahan susu
fermentasi melibatkan berbagai macam jenis mikroorganisme vang menyebabkan
rasa asam pada susu, Penelitian bidang teknologi makanan telah mengungkapkan
bahwa melalui fermentasi, behan makonan akan mengalami perubahoan fisik dan
kimia yang menguntungkan seperti flavor, aroma, lekstor, dan daya simpan,
Disamping iu makanzn yang mengalami fermentasi mempunyai nilal gizi yang
tebih tingel dar bahan asalnva. Salah satw produk olahan suse segar melalisd

proses termentast adalah dadih,



[Fadih  adalah makanan  tradisional masvambal Minangkabau,  Dadih
dikenal sebagai makanan vang herasal don lemmentasi swsu kerhao dimana

pembustannya dilabukan sccara tradisional vaitu dengan memasukkan  susu

T

kerban kedalam wbung basmibu, ditelup dengan daun pisang dan diperam pada

L1 |

sl Eamar C2R"-307 00 ) selama 2 sampat 3 hart,

Saal ini proses pembuatan dadil tidak lagi memakan wakle yang Lana
Dudih vang bisspnya dibunt selama beberapa harie sekarang hanyva dalom heherapa
fam sudah dapar dikomsumsi. Proses i dilskukan denpan menggunakan
mkubator vang sulunya dapat diater. Hasil penelitian Syahrial (2004) dengan
pemeraman 12 jam pada suby 39" C dapat menghasilkan dadih vang berkualitas

cukup haik.

Perdasarkon uraian tersebul diatas, penulis terarik unuk melakukan
penclitian dengan jude] “Penpareh Beberapa Level Suho Inkubater Buatan
Dengan Loama Inkubasi yang Berbeds Terbadap Kadar Protein, Kadar

Lemak, Tekstur dan Organoleptik Dadib™.

B. Perumusan hasafah
| Bagaimama pengaruh interaksi amara subu inkubator buatan dengan lama

inkubast vang berbeda terhadap nilai gizi dan arganaleptik dadih?

2, Berapekoh subu inkobator boatan dan lama inkubasi yvang tepat uniuk

menghasilkan dadih dengan nilan giz baik?

N

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetabui bagaimana pengaruh interaksi

antara suhu iskubator buatan dengan lama inkubasi vang berbeda terhadap nila

[



V. KESIMPULAN DAN SARAN

AL KESIMPLHAN

Berdasarkan hasil penelitian ind dapat disimpulkan

Pada kadar protein dadih tidak terdapat interaksi antars suhu inkubas: dan
lama inkubasi. Mamun jika ditinjau dari efck mandini masing-masing
faktar, subu inkubasi dun lama inkubast berpenguruby terhadap kadar
protein dadib.

boadar lemak dadih  tidak dipepgaharui oleh suhu inkubasi dan lama
inkubas,

Tekstur dadibh menunjukkan terdapat interaksl antara subu inkobasi dan
lama inkubasi. Titinjau dari cfek mandin. meounjukkan babwa terdapal
penaaruh suhu inkubasi dan lama inkubast terhadap wekstur dadib

Nilai organoleptik dadih menunjukkan terdapat interaksi antara suhu
inkubasi dan lama inkubasi terhadap warna, aroma, dan s asam dadih,
Untuk  menghasilkan  dacdil suse kerbaw  yang baik sebaiknya

mengeunakan sube inkubasi 39 C {A2) dan lama inkubasi 14 jam (B2).

B, SARAN

Diharapkan pada pemeriniah daerah Sumatera Baral agar dapal menvediakan

inkubator bustan unptiuk pensusaha dadih vang masth berskala kecil di daerah

Sumatera Barat apar dibazilkan dadib dengan kualitas wvang lebih baik tanpa

mengpunakan wakty pemeraman vang fama.
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