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ABSTRAK

Penelitan  1m bertujuan untuk mempelajar pengaruh  penambahan
beberapa level susu skim pada pembuatan dadih susu sapi dan pengarchnya
terhadap twtal koloni bakters, keasaman dan tekstur, Penclitian ini menggunakan
2500 ml susu sewar vang diperoleh dan UPT Fakultas Peternakan Universilas
Andalas Padang. Penelitian ind dilakukan secara eksperimen menggunakan
RHancangan Acak Lengkap (RAL} yang lerdiri dart 5 perlakuan dan 4 wlangan.
Perlakuan yaitu penambahan susu skim : A=0%. B=3%C=66%WD=9%1 =
12 %% Peubah vang diukwr adalah total koloni bakieri, keasaman, dan tekstur,
Hasil penelitian menunjukkan babwa penambahan susu skim memben pengaruh
vang berbeda sangat nvata (P< 0.01) terhadap total kelont bakteri. keasaman, dan
tekstur dadih vang dihasilkan. Hasil penelitian dapat diambil kesimpualan bahwa
penambahan susu skim berpengareh sangat nyata (P= 0.01) terhadap total koloni
bakteri, keasaman. dan tekstur dadih vang dihasilkan dan penambaban susu skim
dengan konsentrasi 9 % (1) memberikan hasil vang 1erbaik,

Kata kunci - dadih susu sapi, total koloni bakteri, kesaman, tekstur, susu skim



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pemingkatan produksi peternakan khususove produk susu, memerlukan
adanya penanganan atau pengelolaan vang baik dari hasil peternakan tersebut. Hal
ini disenabkan peninghkatan produksi susu belum tentu dapat diserap semuanya
secar langsung eleh masyarakal konsumen. Untuk it, telah banyak usaha
dilakukarn agar susu dapat dikonsumsi daiam bentuk lain berupa hasil alahannya.

Susu merupakan makanan vang paling mudah rusak sehingga perhy
penanganan batk secara langsung maupun tidak langsung (schagai bahan haky
industti persusuan) seperti pembuatan keju, s krim, susu bubuk aau saldh
satunya pengolahan susu segar vaitu dengan carz fermentasi i Sugitha dan M.
Djalil, 1989). Salah satu basil olaban susu fermentasi vang sudah lama dikenal di
Sumatra Barat dan merupakan makanan vang cukup disukai masyarakat Minang
adalah dadih yang dihasilkan melalui proses fermentasi susu kerhau,

Dadih merupakan makanan tradisional yang berasal dari Sumatra Barat
yang pada prinsipnya dadib adalah gumpalan susu vang dischabkan adanya asam
yang merupakan hasil fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL), {Sugitha dan
M. Dyalil, 1989). Sebagai produk fermentasi susu, dadih memiliki beberapa
keungguian diantaranya nilai gizi vang tinggi dan dapal mencegah resiko kanker
serta dapat meninghkatkan keschatan usus dan mudal discrap oleh tubuh. Dari
peneiitian Sugitha ([995) temyata bahwa dadik mengandung antibiatik “nicia™
vang dapat menyembuhkan berbagai macam penyakit. Selain tu, dadih lebh

mudah diserap karena adanya mikroba pemecah protein yang menvebabkan



dirombaknya ikatan polipeptida pada protein dan terbentuk asam-ssam amino
vang dapal langsung diserap pada dinding usus manusia.

Selain itu dadih dapat dikonsumsi oleh golongan vang tidak tahan techadap
leklosa, karena adanya akiivitas enzim yang menvebabkan laktosa dalam susu
diroenbak menjadi asam-asam terutama asam lakiat, sehingea masyarakat Sematra
Barat juga mengkonsumsi dadib dengan tujuan sebagai penpobatan tradisional
Dadin  merupakan makanan hasil fermentasi berasal dari susu kerhau yang
dimasukkan kedalam tabung bambu ditutup dengan daun pisang dan diperam pada
suhu kamar + 30° C selama + 2 hari sampai menggumpal dan diperoleh dadih
dengan warna putib, berbau khas dan berasa asam (Sugitha dkk.. 1999,

Susu kerbau yang merupakan bahan dasar dadih mempunvai toal solid
tebih tinggt dibandingkan susu sapi, terutama dalam hal kadar protein dan Kadar
lemaknys schingga kekentalannyva juga lebih tinggt dari susu sapi. Padatan susy
sapt (12 %5} lebih rendah dar padatan susu kerbau (18 %) sehingga untuk dibuat
dacih, tofal padatan susu sapi tersebut harus ditingkatkan (Azima, 1983, Salzh
satu cara untuk meningkatkan total padatan adalah dengan penambahan susy skim
(Sugithe, |995) sehingga akan didapatkan dadih dengan tekstur dan warna sepert
dadih susu kerbau, Untuk mempercepat proses pembuatan dadih susu sapi dapat
digunakan inkubator. Dari penelitian Syahrial (2004) temyata bahwa dadih susu
sapi dapat dihasilkan dalam wakty 12 Jjam dengan cara memeram dadib tersebut

kedalam inkubator dengan subu inkubasi 19% ¢



V., KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Drari lasit penclitian yang telak dilakukan dapat disimpulkan bahwa
l. Penambahan susu skim berpengaruh sangat nyvata (F<0.01) terhadap total kaloni
bakieri, keasaman dan tekstur dadib susw sapi yang dihasilkan.

2. Penambahan susu skim dengen konsentrast 9 % (D) memberizan basil terbaik

terhadap total keloni bakteri, kader asam dan tekstur dari dadih susu sapi.

Saran

Disgranken untuk membuat suaty produk dadih susu sapi dengan penambahan
susy skim sebesar 8 % untuk mempercleh kualites dadih yang setars dengan dadih susy

Sarbau,
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