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ABSTRAK

Dadih merupakan salah satu makanan khas tradisional berasal dari Sumatra Barat dengan metode pembuatannya melalui fermentasi susu di
dalam tabung bambu secara alami. Penggunaan susu sapi sebagai substitusi susu kerbau dapat menjadi alternatif dalam pembuatan dadih karena
susu sapi mudah didapat dan terjangkau. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis bagaimana pengaruh variasi rasio susu yang
digunakan dalam proses pembuatan dadih terhadap karakteristik fisikokimianya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap
dengan perlakuan AO (susu sapi 0% : susu kerbau 100%), Al (susu sapi 25% : susu kerbau 75%), A2 (susu sapi 50% : susu kerbau 50%), A3 (susu
sapi 75% : susu kerbau 25%), A4 (susu sapi 100% : susu kerbau 0%). Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan analisis statistik
ANOVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan dengan uji lanjutan DNMRT (Duncan’s New Multiple Range Test). Berdasarkan hasil penelitian
menunjukkan bahwa variasi rasio susu berpengaruh nyata terhadap pH, total asam, kadar air, total padatan, kadar protein dan kadar lemak.
Variasi rasio susu dapat meningkatkan kadar air dan total asam dadih serta dapat menurunkan nilai pH, total padatan, kadar protein dan kadar
lemak seiring meningkatnya variasi rasio susu sapi yang ditambahkan.
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1. Pendahuluan

Sumatra Barat merupakan suatu daerah terkenal kaya akan makanan tradisional, baik dalam bentuk makanan khas
daerah maupun makanan yang memiliki manfaat kesehatan untuk tubuh. Makanan tradisional di Sumatera Barat
umumnya terdiri dari makanan nabati yang tinggi akan karbohidrat dan hewani seperti produk susu, yang sangat penting
untuk diet dan asupan protein masyarakat. Susu mengandung komponen penting yang baik untuk seperti vitamin, lemak,
protein, laktosa, enzim dan mineral serta beberapa mikroba probiotik [1].

Salah satu contoh olahan tradisional berbahan dasar susu sebagai bahan bakunya di wilayah Sumatra Barat adalah
dadiah atau dadih. Daerah yang terkenal memproduksi dadih di Sumatra Barat adalah Kabupaten Solok, Sawahlunto, Solok
Selatan, Tanah Datar, Agam dan Lima Puluh Kota. Setiap daerah ini menunjukkan kekhasannya masing-masing dari dadih
yang diproduksi. Perbedaan produk dadih yang dihasilkan dapat dilihat dari ukuran, panjang dan diameter tabung, harga
jual serta pembiayaan dan produksinya [2]. Di Sumatra Barat, dadih biasanya dimakan Bersama irisan bawang, cabai dan
nasi, serta bisa juga dipadukan dengan emping ketan, gula merah cair dan santan. Masyarakat Sumatra Barat percaya
bahwa dadih dapat membantu meningkatkan kesuburan dan mengobati sejumlah penyakit, termasuk demam dan
kehilangan nafsu makan [3]. Selain dikonsumsi secara langsung, dadih dapat juga dikonsumsi sebagai makanan obat dan
juga digunakan sebagai makanan hantaran adat.

Metode pembuatan dadih melibatkan fermentasi susu kerbau secara tradisional dengan bantuan peran
mikroorganisme yang saling berinteraksi satu sama lain. Proses fermentasi dipakai pada tahap membuat dadih dengan
memanfaatkan mikroorganisme alami. Mikroorganisme tersebut dapat berasal dari tabung bambu sebagai wadah, dari
daun pisang penutup tabung atau dari susu yang digunakan [4]. Mikroorganisme ini berperan dalam memecah laktosa
susu menjadi asam-asam organik terutama asam laktat. Asam yang dihasilkan oleh mikroorganisme akan mengakibatkan
pH pada susu menjadi turun sehingga dapat menyebabkan protein susu terkoagulasi atau menggumpal yang secara
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bertahap membentuk padatan dan memisahkan cairan [5]. Padatan yang dihasilkan dari proses terjadinya koagulasi
protein dalam susu akan terpisah, untuk cairan yang tersisa akan terpisah ke bagian bawah tabung dan sisanya akan
diserap ke dalam dinding tabung.

Proses fermentasi susu berlangsung dengan melibatkan aktivitas dari mikroorganisme utama yaitu bakteri asam
laktat. Bakteri asam laktat memiliki potensi memberikan manfaat signifikan yang baik untuk tubuh. Hal ini disebabkan
oleh kemampuannya dalam memproduksi berbagai senyawa bioaktif yang berperan penting dalam menunjang fungsi
fisiologis tubuh seperti peningkatan keseimbangan mikrobiota usus, stimulasi sistem imun tubuh, serta produksi metabolit
yang bermanfaat bagi kesehatan. Selama fermentasi susu, bakteri asam laktat dapat berkembang baik dari kultur starter
yang ditambahkan maupun secara spontan terjadi secara alami [6], [7].

Sebagai produk olahan tradisional, pengolahan dadih masih belum menggunakan teknologi yang baik dan standar
proses dalam pengolahannya belum tersedia, sehingga dadih yang dihasilkan masih memiliki variasi dalam tekstur, aroma
dan rasa. Kualitas dadih tergantung dengan bahan baku yang digunakan, terutama dalam proses penanganan sebelum
pembuatan, selama proses pembuatan serta sanitasi yang dilakukan. Proses penanganan susu yang tidak baik akan
menghasilkan kualitas dadih yang rendah dan nilai gizi yang tidak diharapkan [8]. Selain itu, ketersediaan susu kerbau
sebagai bahan baku utama sangat terbatas. Kondisi ini terjadi karena produksi susu kerbau saat ini tidak mencukupi yang
disebabkan oleh penurunan populasi kerbau di Sumatra Barat, sehingga produksi dadih dalam skala besar belum
memungkinkan. Kerbau lumpur (swamp buffalo) merupakan jenis kerbau yang banyak dipelihara oleh masyarakat dan
bukanlah dikategorikan sebagai kerbau perah melainkan sebagai kerbau pekerja, sehingga menjadi penyebab rendahnya
produksi susu kerbau di Sumatra Barat [9]. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatra Barat (2022), jumlah
populasi kerbau yang ada di Sumatra Barat menurun dari tahun 2019 yang berjumlah 108.045 ekor menjadi 83.281 ekor
pada tahun 2021.

Alternatif bahan substitusi dalam pembuatan dadih perlu dicari untuk mempertahankan keberlangsungan produk
lokal ini. Penggunaan susu sapi sebagai bahan pengganti menjadi salah satu alternatif dalam pembuatan produk dadih. Di
Sumatra Barat, susu sapi yang diproduksi lebih tinggi dibandingkan dengan susu kerbau, seperti yang tercatat Badan Pusat
Statistik Provinsi Sumatra Barat masing-masing sebesar 1.014.390 liter untuk susu sapi dan 842.240 liter untuk susu kerbau
pada tahun 2019. Susu sapi dapat digunakan sebagai alternatif substitusi bahan baku atau sebagai campuran pada
pembuatan dadih dengan pertimbangan karena susu sapi mudah didapat dan terjangkau.

2. Metode Penelitian

2.1 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam pelaksanaan penelitian ini adalah inkubator, oven, termometer, timbangan analitik,
penghitung waktu, kain saring, gelas piala, gelas ukur, tabung reaksi, pipet, batang pengaduk, vortex, pH meter digital, hot
plate, pengaduk magnet, spatula, saringan, sendok, kertas label, plastik, dan pisau.

Sedangkan untuk bahan yang digunakan adalah susu kerbau yang diperoleh dari peternak kerbau di daerah Solok,
susu sapi yang diperoleh toko susu Milksquare Pauh, batang bambu betung (Dendrocalamus asper), aquades, indikator
fenolftalein, heksana, NaOH, K;S04, HgO, H,S04, Na,S,03, H3BO3, dan HCI.

2.2 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan variasi rasio susu sapi dan susu kerbau
pada 5 taraf yaitu AO (susu sapi 0% : susu kerbau 100%), Al (susu sapi 25% : susu kerbau 75%), A2 (susu sapi 50% : susu
kerbau 50%), A3 (susu sapi 75% : susu kerbau 25%), A4 (susu sapi 100% : susu kerbau 0%).
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Parameter yang diamati meliputi pengamatan terhadap nilai pH, total asam tertitrasi, kadar air, total padatan, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, penampakan, serta uji organoleptik yang meliputi nilai kesukaan terhadap warna, aroma,
tekstur, rasa, dan keseluruhan. Hasil pengujian pada setiap parameter dianalisis secara statistik dengan menggunakan
analysis of variance (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan pengaruh dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s New Multiple
Range Test (DNMRT) dengan taraf nyata 5%.

2.3 Pelaksanaan Penelitian

2.3.1 Prosedur Pembuatan Dadih

Proses pembuatan dadih diawali dengan menyiapkan semua bahan dan peralatan yang diperlukan. Tabung bambu
dipotong dengan panjang 20 cm, terdiri dari ruas bawah 5 cm dan ruas atas sepanjang 15 cm, dengan diameter tabung
15 cm. Setelah itu, bagian luar tabung dibersihkan dengan kain untuk memastikan kebersihan wadah fermentasi dan
didiamkan beberapa saat untuk mengurangi kadar air tabung.

Selanjutnya susu sebanyak 100 ml dimasukkan ke dalam tabung bambu dengan variasi rasio susu yang sesuai
dengan perlakuan percobaan. Penutupan bagian atas tabung dilakukan dengan plastik yang diikat karet secara rapat.
Selanjutnya tabung disimpan di suhu ruang (27°C - 30°C) selama 48 jam. Setelah proses penyimpanan, dilakukan
pengamatan terhadap dadih yang terbentuk.

2.3.2 Parameter pengamatan
2.3.2.1 Nilai pH

Pengukuran pH memanfaatkan pH meter yang prinsip kerjanya dengan mendeteksi derajat keasaman melalui
potensial elektrokimia yang muncul akibat interaksi antara larutan dalam elektroda gelas dengan larutan sampel di luar
elektroda gelas. pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer pH dan dilakukan setiap saat akan melakukan pengukuran.
Setelah dibersihkan dengan aquades, elektroda digunakan dengan cara mencelupkannya ke dalam sampel yang akan
dianalisis. Pembacaan nilai pH dilakukan saat pH meter sudah menunjukkan angka yang stabil [10].

2.3.2.2 Total Asam Tertitrasi

Proses titrasi diawali dengan 20 gram sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer, selanjutnya dilakukan
menggunakan aquades sebanyak dua kali volume sampel. Setelah itu, 2 ml indikator fenolftalein ditambahkan dan titrasi
dilakukan menggunakan larutan NaOH 1,0 N hingga warna merah muda terbentuk sebagai tanda titik akhir titrasi [11].
Hasil yang didapat kemudian dihitung dengan menggunakan rumus di bawah.

Total Asam Tertitrasi (%) = VX—WFP x 100%

Keterangan:

Vv :volume NaOH 0,1 N
FP : faktor pengenceran
W : berat sampel (g)

N : normalitas NaOH

2.3.2.3 Kadar Air

Sampel dengan berat 1-3 gram terlebih dahulu ditimbang dalam wadah yang beratnya sudah diketahui.
Selanjutnya, selama 3 jam dikeringkan pada suhu 105°C di dalam oven pengering. Setelah proses pengeringan selesai,
sampel didinginkan di desikator dan ditimbang untuk memperoleh beratnya. Tahapan ini dilakukan kembali hingga
diperoleh berat konstan [12]. Hasil yang didapat kemudian dihitung dengan menggunakan rumus di bawah.

Kadar air (%) = Wm’z x 100%
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Keterangan:

w1 : berat awal sampel dan cawan sebelum dipanaskan (g)
W2 : berat akhir sampel dan cawan setelah dipanaskan (g)
WO : berat awal sampel (g)

2.3.2.4 Total Padatan

Penimbangan dilakukan terhadap wadah kosong yang sudah dikeringkan selama 30 menit pada suhu 105°C.
Selanjutnya, 3 gram sampel ditambahkan ke dalam wadah, lalu dipanaskan kembali selama 4 jam dalam oven pada suhu
105°C. Setelah pemanasan, sampel didiamkan selama 10 menit di dalam desikator dan setelah dingin selanjutnya
ditimbang untuk mengetahui berat akhirnya [13]. Hasil yang didapat kemudian dihitung dengan menggunakan rumus di
bawabh.

(W2 - Wo)

Total padatan (%) = x 100%
Keterangan:
w1 : berat awal sampel sebelum dipanaskan (g)
W2 : berat akhir sampel dan cawan setelah dipanaskan (g)
WO : berat cawan (g)

2.3.2.5 Kadar Abu

Penimbangan sampel dengan jumlah 3 gram dilakukan dalam cawan porselen. Sampel kemudian diarangkan
dengan pembakar hingga tidak mengeluarkan asap, lalu dimasukkan ke dalam tanur dan dipanaskan hingga suhu 550°C
selama 3 jam sampai seluruh bagian menjadi abu secara sempurna. Hasil yang didapat kemudian dihitung dengan
menggunakan rumus di bawah.

W2 - W0

Kadar abu (%) = Wi

x 100%

Keterangan:

WO : bobot cawan kosong (g)
w1 : bobot sampel awal (g)
W2 : bobot abu dan cawan (g)

2.3.2.6 Kadar protein

penimbangan sampel dilakukan sebanyak 1 gram yang ditambahkan di dalam labu kjedahl berkapasitas 100 ml.
Setelah itu, 1 gram campuran katalis selenium atau 1 ml larutan katalis CuSO4.5H,0, 15 gram K,SQO,4, 25 ml H,SO,4 pekat,
serta 8-10 batu didih, ditambahkan ke dalam labu. Labu yang berisi campuran dipanaskan dengan menggunakan pemanas
listrik yang dilakukan di dalam lemari asam, proses pemanasan dilakukan sampai larutan mendidih dan tampak jernih
dengan warna kehijauan setelah itu dibiarkan dingin. Setelah proses pendinginan, campuran diencerkan dengan
menggunakan aquades sesuai kebutuhan. Setelah itu, 75 ml larutan NaOH 30% ditambahkan dan dipanaskan selama 10
menit atau hingga volume destilat mencapai 150 ml. Destilat dicampurkan dalam 50 ml larutan H3sBOs 4%, dan ujung
pendingin dibilas menggunakan aquades. Destilat yang telah terkumpul dititrasi dengan larutan HCI 0,1 M. Hasil yang
didapat kemudian dihitung dengan menggunakan rumus dibawah.
(V1-V2) x N x 14,007 x 6,38

w

x 100%

Kadar protein (%) =
Keterangan:
w : bobot sampel (mg)
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Vi :volume HCI 0,1 N untuk titrasi contoh (ml)
V2 : volume HCI 0,1N untuk titrasi blangko (ml)
N : normalitas larutan HCI

6,38 :faktor konversi untuk protein susu

14,007 : bobot atom nitrogen
2.3.2.7 Kadar Lemak

Penimbangan sampel sebanyak 1-2 gram dilakukan, kemudian dipindahkan ke dalam selongsong kertas yang telah
dialasi dan dikemas dengan kapas. Selonsong dipanaskan dengan oven selama satu jam pada suhu 80°C, lalu dipindahkan
ke dalam alat soxhlet labu lemak yang telah berisi batu didih dengan berat awal yang telah diketahui. Proses ekstraksi
dikerjakan selama enam jam dengan bantuan pelarut heksana atau pelarut lemak sejenis. Setelah proses penyulingan
selesai, ekstrak lemak dipanaskan dengan oven pada suhu 105°C dan kemudian didiamkan di dalam desikator [14]. Hasil
yang didapat kemudian dihitung dengan menggunakan rumus dibawah.

Kadar lemak (%) = % x 100%

Keterangan:
w1 : bobot sampel (sebelum ekstraksi) (g)
W2 : bobot lemak (sesudah ekstraksi) (g)
2.3.2.8 Pengamatan Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan metode uji hedonik, melibatkan lima panelis untuk menilai tingkat kesukaan
terhadap dadih yang dihasilkan. Skala penilaian terdiri dari lima kategori, yaitu sangat suka (5), suka (4), netral (3), kurang
suka (2), dan sangat tidak suka (1). Penilaian meliputi atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa. Seluruh data hasil pengujian
kemudian dianalisis menggunakan analisis varian (ANOVA), dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk melihat perbedaan
antar perlakuan. Penilaian dilakukan untuk semua formulasi dadih yang dihasilkan [15].

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 pH

Pengukuran pH bertujuan untuk melihat perubahan sifat asam yang dihasilkan dari proses fermentasi dadih akibat
variasi rasio susu sapi dan susu kerbau yang digunakan. Hasil rata-rata pengukuran pH dadih dengan variasi rasio susu sapi
dan susu kerbau yang terlihat pada Tabel 2 berkisar antara 4,62 - 4,34. Pengukuran pH yang tertinggi yaitu 4,62 terdapat
pada perlakuan variasi rasio susu sapi 0% : susu kerbau 100%. Sedangkan untuk pengukuran pH terendah yang didapat
yaitu 4,34 terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 100% : susu kerbau 0%. Penurunan nilai pH secara bertahap terjadi
seiring dengan peningkatan rasio susu sapi yang ditambahkan dalam formulasi.

Hasil analisis sidik ragam pengukuran pH pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menunjukkan bahwa variasi rasio susu yang digunakan dalam
pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung > F Tabel). Penurunan pH yang terjadi
disebabkan dari pertumbuhan bakteri yang dapat memengaruhi nilai pH pada produk, jika nilai pH cenderung kecil maka
dapat dikatakan adanya pertumbuhan bakteri yang cukup baik atau tinggi pada dadih.

Tabel 1. Hasil Pengamatan Nilai pH Dadih

Perlakuan pH
AO (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 4,62¢+ 0,06
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 4,590 + 0,07
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 4,54 + 0,06
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A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25%) 4,49 + 0,04
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0%) 4,342+ 0,03

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

Nilai pH yang didapat pada dadih cenderung mengalami penurunan nilai seiring bertambahnya rasio susu sapi yang
digunakan. Penurunan pH dadih terjadi karena aktivitas bakteri asam laktat yang memecah laktosa menjadi asam laktat.
Akumulasi asam laktat yang dibentuk dapat berpengaruh terhadap tingkat keasaman pada dadih. Bakteri asam laktat,
khususnya spesies Streptococcus dan Lactobacillus merupakan bagian penting dari proses fermentasi susu. Selain itu,
proses fermentasi susu umumnya berlangsung melalui aktivitas bakteri asam laktat, yang pertumbuhannya difasilitasi oleh
ketersediaan nutrisi yang lengkap pada susu [16], [17]. Dapat dikatakan bahwa penurunan pH dadih mempunyai hubungan
dengan total asam dan jumlah total bakteri asam laktat yang dimana jika nilai pH rendah atau terjadi penurunan nilai,
maka akan sejalan dengan meningkatnya jumlah total asam dan pertumbuhan bakteri asam laktat yang diproduksi dadih.

3.2 Total Asam Tertitrasi

Total asam tertitrasi merupakan parameter yang digunakan untuk mengukur jumlah total asam laktat yang terbentuk
dari hasil proses fermentasi dadih. Hasil rata-rata pengukuran total keasaman dadih dengan variasi rasio susu sapi dan
susu kerbau yang terlihat pada Tabel 3 berkisar antara 3,03% - 1,83%. Pengukuran keasaman tertinggi yang didapat yaitu
3,03% terdapat pada perlakuan variasi rasio susu sapi 100% : susu kerbau 0%. Sedangkan untuk pengukuran keasaman
terendah yang didapat yaitu 1,83% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 0% : susu kerbau 100%. Hal ini menunjukkan
bahwa semakin tinggi rasio susu sapi dan semakin rendah susu kerbau yang digunakan dapat meningkatkan total asam
yang terbentuk pada dadih. Hasil analisis sidik ragam keasaman pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan
variasi rasio susu (0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menujukkan bahwa variasi rasio susu yang
digunakan dalam pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung > F tabel).

Tabel 2. Hasil Pengamatan Total Asam Tertirasi Dadih

Perlakuan Total Asam Tertitrasi (%)
AO (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 1,832+ 0,05
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 1,867+ 0,10
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 1,98% + 0,00
)
)

A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25% 2,22°+0,10
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0% 3,03+ 0,37

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat akan mengurai laktosa menjadi asam laktat, jumlahnya dapat diukur
melalui parameter total asam tertitrasi. Perubahan peningkatan total asam dan penurunan pH selama fermentasi susu
yang menggunakan bakteri asam laktat sudah mulai terlihat setelah 24 jam proses fermentasi berlangsung [18]. Salah satu
faktor yang dapat memengaruhi pertumbuhan dan aktivitas bakteri asam laktat menjadi lebih optimal pada dadih adalah
kondisi kandungan air yang tinggi, karena ketersediaan air sebagai medium yang cukup dapat mendukung perkembangan
mikroorganisme. Sehingga dapat dikatakan tinggi rendahnya kadar air juga memengaruhi pertumbuhan bakteri yang
dalam hal ini dapat mendorong peningkatan proses konversi laktosa menjadi asam laktat, mengingat laktosa berperan
sebagai sumber energi utama bagi mikroorganisme tersebut [19].

Tingginya kadar asam laktat dari proses fermentasi laktosa berkontribusi pada meningkatnya keasaman dadih.
Peningkatan total asam tertitrasi berkaitan erat dengan nilai pH yang menurun dan aktivitas bakteri yang meningkat.
Semakin tinggi jumlah asam yang dihasilkan, maka nilai pH akan semakin rendah karena kondisi asam yang dihasilkan oleh
aktivitas bakteri asam laktat.

E-ISSN: 3064-0989 134


https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

G ree nTech d) https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

¥, Revolutionizing Agro-Industrial
= Engineering for Sustainable Agriculture

Vol. 2, No. 2, 2025, Hal. 129-140

3.3 Kadar Air

Kadar air menjadi parameter penting dalam menentukan karakteristik fisik dan kestabilan dadih seperti tekstur dadih
yang dihasilkan serta daya tahan selama penyimpanan. Hasil rata-rata pengukuran kadar air dadih dengan variasi rasio
susu sapi dan susu kerbau yang terlihat pada Tabel 4 berkisar antara 86,06% - 80,22%. Pengukuran kadar air tertinggi yang
didapat yaitu 86,06% dengan perlakuan variasi rasio susu sapi 100% : susu kerbau 0%. Sedangkan pengukuran kadar air
terendah yang didapat yaitu 80,22% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 0% : susu kerbau 100%. Perbedaan kadar air
yang dihasilkan berkaitan dengan kandungan kadar air pada bahan baku. Susu sapi memiliki kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan susu kerbau, sehingga formulasi dengan perlakuan rasio susu sapi yang lebih besar cenderung
menghasilkan dadih dengan kadar air lebih tinggi.

Hasil analisis sidik ragam uji kadar air pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menunjukkan bahwa variasi rasio susu yang digunakan dalam
pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung > F tabel).

Tabel 3. Hasil Pengamatan Kadar Air Dadih

Perlakuan Kadar Air (%)
AO (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 80,222+ 0,46
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 81,86 + 1,03
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 83,79¢+ 0,92
)
)

A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25% 84,929+ 0,71
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0% 86,069+ 0,51

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

Penggunaan campuran starter bakteri tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air dadih. Kadar
air pada bahan pangan memiliki peranan penting karena dapat memengaruhi proses metabolisme yang berlangsung di
dalam bahan pangan tersebut. Kadar air dalam bahan pangan memiliki peran penting sebagai media bagi pertumbuhan
dan aktivitas mikroorganisme. Semakin tinggi kadar air yang terkandung, maka akan mempercepat metabolisme
mikroorganisme dan laju pertumbuhannya [20], [21].

3.4 Total Padatan

Total padatan merupakan komponen dalam bahan pangan selain air, yang terdiri dari zat-zat seperti lemak, protein,
mineral dan vitamin. Pengukuran total padatan bertujuan untuk mengetahui perubahan total padatan yang terjadi akibat
proses akhir dari fermentasi dadih. Hasil rata-rata pengukuran total padatan dadih dengan variasi rasio susu sapi dan susu
kerbau yang terlihat pada Tabel 5 berkisar antara 19,78% - 13,94%. Pengukuran total padatan tertinggi yang didapat yaitu
19,78% dengan perlakuan variasi rasio susu sapi 0% : susu kerbau 100%. Pengukuran total padatan terendah yang didapat
yaitu 13,94% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 100% : susu kerbau 0%.

Hasil analisis sidik ragam uji total padatan pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menunjukkan bahwa variasi rasio susu yang digunakan dalam
pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung > F tabel).

Tabel 4. Hasil Pengamatan Total Padatan Dadih

Perlakuan Total Padatan (%)
A0 (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 19,7849+ 0,46
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 18,14¢+1,03
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 16,21* + 0,92
A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25%) 15,082 + 0,71
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A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0%) 13,942+ 0,51

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

Dapat dikatakan bahwa semakin tinggi rasio susu sapi dan semakin rendah rasio susu kerbau yang digunakan dalam
pembuatan dadih, maka total padatan yang dihasilkan cenderung menurun. Perbedaan total padatan berkaitan dengan
karakteristik bahan baku, di mana susu kerbau secara alami memiliki kandungan padatan seperti protein dan lemak yang
lebih tinggi dibandingkan sapi. Semakin tinggi total padatan yang terkandung pada bahan pangan maka kandungan
semakin rendah kadar airnya. Hal ini dapat memengaruhi tekstur dadih yang kompak, padat serta memiliki konsistensi
baik terhadap dadih yang dihasilkan. Selain jenis susu, total padatan juga dapat dipengaruhi oleh kualitas bahan baku serta
bahan tambahan yang digunakan selama proses pembuatan dadih [22].

3.5 Kadar Abu

Kadar abu merupakan indikator jumlah zat anorganik atau mineral seperti kalsium, fosfor, magnesium, vitamin, dan
unsur lainnya yang terkandung dalam suatu bahan pangan setelah dari proses pembakaran sempurna. Hasil rata-rata
pengukuran kadar abu dadih dengan variasi rasio susu sapi dan susu kerbau yang terlihat pada Tabel 6 berkisar antara
0,85%-0,69%. Pengukuran kadar abu tertinggi yang didapat yaitu 0,85% dengan perlakuan variasi rasio susu sapi 100% :
susu kerbau 0%. Pengukuran kadar abu terendah yang didapat yaitu 0,69% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 75% :
susu kerbau 25%.

Hasil analisis sidik ragam uji kadar abu pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menunjukkan bahwa variasi rasio susu yang digunakan dalam
pembuatan dadih tidak memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung < F Tabel).

Tabel 5. Hasil Pengamatan Kadar Abu Dadih

Perlakuan Kadar Abu (%)
A0 (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 0,84 + 0,07
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 0,81+ 0,06
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 0,82 +0,04
)
)

A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25% 0,69 + 0,05
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0% 0,85+0,11

Meskipun terjadi perbedaan kadar abu antar perlakuan, mineral yang terkandung di dalamnya tidak berperan
langsung dalam proses metabolisme mikroba selama fermentasi. Oleh karena itu, perubahan kadar abu yang terjadi lebih
disebabkan oleh komposisi bahan baku dibandingkan aktivitas fermentasi. Komponen mineral makro dan mikro dalam
susu cenderung stabil dan tidak mudah berubah selama proses fermentasi, sehingga kadar abu relatif konstan
dibandingkan dengan komponen susu lainnya seperti laktosa dan protein [23]. Selain itu juga faktor alami seperti variasi
kandungan mineral dalam susu yang digunakan ataupun terjadinya perubahan komposisi kandungan mineral pada produk
akhir dadih akibat dua jenis susu yang digunakan.

3.6 Kadar Protein

Protein yang terdapat pada susu mempunyai peran dalam pembentukan tekstur, rasa, serta manfaat fungsional
selama proses fermentasi. Hasil rata-rata pengukuran kadar protein dadih dengan variasi rasio susu sapi dan susu kerbau
yang terlihat pada Tabel 7 berkisar antara 7,52% - 4,83%. Pengukuran kadar protein tertinggi yang didapat yaitu 7,52%
dengan perlakuan variasi rasio susu sapi 0% : susu kerbau 100%. Pengukuran kadar protein terendah yang didapat yaitu
4,83% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi 100% : susu kerbau 0%. Nilai kadar protein cenderung menurun seiring
dengan meningkatnya rasio susu sapi yang digunakan.
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Hasil analisis ragam uji kadar protein pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) menunjukkan bahwa variasi rasio susu yang digunakan dalam
pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung > F tabel).

Tabel 6. Hasil Pengamatan Kadar Protein Dadih

Perlakuan Kadar Protein (%)
AO (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 7,524+ 0,12
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 7,16 + 0,34
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 6,92¢+ 0,24
)
)

A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25% 5,47°+ 0,16
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0% 4,832+ 0,41

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

Kadar protein dalam produk susu dipengaruhi oleh kadar air dan total padatan. Kadar protein yang tinggi berbanding
terbalik dengan kadar air dan cenderung sejalan dengan total padatan karena sebagian besar total padatan terdiri dari
komponen protein, lemak, dan mineral. Kenaikan kadar protein dapat meningkatkan total padatan diikuti dengan
penurunan kadar air, menurunnya kadar air akan diikuti dengan meningkatnya total padatan [24], [25]. Meningkatnya
total padatan akan diikuti juga dengan meningkatnya kandungan protein dadih, sebab protein merupakan salah satu unsur
dari total padatan. Selain itu, aktivitas bakteri asam laktat memicu terjadinya aktivitas proteolitik selama fermentasi
sehingga dapat memengaruhi kadar protein. Banyaknya jumlah bakteri akan mempercepat proses proteolisis, yaitu
pemecahan protein menjadi senyawa yang sederhana. Akibatnya, dapat menurunkan kadar protein. Sebaliknya, jika
jumlah bakteri rendah maka aktivitas proteolitiknya cenderung lebih lambat, sehingga protein tetap terjaga dan
meningkatkan nilai kadar protein.

3.7 Kadar Lemak

Kadar lemak menjadi komponen utama yang memengaruhi kualitas, nilai gizi, dan rasa pada dadih. Hasil rata-rata
pengukuran kadar lemak dadih dengan variasi rasio susu sapi dan susu kerbau yang terlihat pada Tabel 8 berkisar antara
10,03% - 7,30%. Pengukuran kadar lemak tertinggi yang didapat yaitu 10,03% dengan perlakuan variasi rasio susu sapi 0%
: susu kerbau 100%. Pengukuran kadar lemak terendah yang didapat yaitu 7,30% terdapat pada perlakuan rasio susu sapi
100% : susu kerbau 0%. Nilai kadar lemak cenderung menurun seiring dengan meningkatnya rasio susu sapi yang
digunakan. Hal ini sesuai dengan karakteristik susu kerbau yang diketahui memiliki kadar lemak lebih tinggi dibandingkan
susu sapi [26].

Hasil analisis ragam uji kadar lemak pada dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau dengan variasi rasio susu
(0%:100% ; 25%:75% ; 50%:50% ; 75%:25% ; 100%:0%) yang dapat dilihat pada Lampiran 8 menunjukkan bahwa variasi
rasio susu yang digunakan dalam pembuatan dadih memberikan pengaruh nyata pada taraf kepercayaan 5% (F Hitung >
F tabel).

Tabel 7. Hasil Pengamatan Kadar Lemak Dadih

Perlakuan Kadar Lemak (%)
AO (Susu Sapi 0% : Susu Kerbau 100%) 10,034+ 0,69
A1 (Susu Sapi 25% : Susu Kerbau 75%) 8,95¢+ 0,46
A2 (Susu Sapi 50% : Susu Kerbau 50%) 8,33+ 0,53
A3 (Susu Sapi 75% : Susu Kerbau 25%) 7,702 + 0,07
A4 (Susu Sapi 100% : Susu Kerbau 0%) 7,302+ 0,16

Keterangan: Angka-angka yang sama diikuti huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata menurut DNMRT 5%.

E-ISSN: 3064-0989 137


https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

G ree nTech d) https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

Revolutionizing Agro-Industrial

> Engineering for Sustainable Agriculture Vol. 2, No. 2, 2025, Hal. 123-140

Selain faktor bahan baku, proses fermentasi juga dapat memengaruhi kadar lemak. Tingginya jumlah bakteri akan
meningkatkan aktivitas lipolisis, yaitu proses pemecahan lemak menjadi senyawa sederhana dengan bantuan enzim lipase
yang dihasilkan oleh bakteri. Bakteri asam laktat melakukan pemecahan lemak melalui proses lipolisis untuk mendukung
aktivitas metabolisme bakteri, yang secara otomatis dapat menurunkan kadar lemak pada produk akhir dadih [27].

3.8 Uji Organoleptik

Hasil rekapitulasi nilai uji organoleptik dibuat dengan menggunakan grafik radar. Tujuan menggunakan grafik tersebut
yaitu untuk melihat dan mempermudah dalam menentukan perbedaan penerimaan setiap panelis pada dadih substitusi
susu sapi dan susu kerbau dapat dilihat pada Gambar 1.

Variasi Rasio
(Susu Sapi : Susu Kerbau)
== A0 (0%:100%)

Al (25%:75%)
—o— A2 (50%50%)
—0—A3 (75%:25%)
—o— A4 (100%:0%)

Rasa

Tekstur

Gambar 1. Grafik Uji Organoleptik Dadih

Berdasarkan hasil grafik rekapitulasi nilai uji organoleptik dadih substitusi susu sapi dan susu kerbau didapat hasil yang
tidak berbeda nyata cenderung sama terhadap setiap perlakuan meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dadih. Perlakuan
terbaik berdasarkan hasil nilai uji organoleptik dan kandungannya adalah perlakuan dadih substitusi susu sapi dengan
variasi rasio 25% susu sapi dan 75% susu kerbau dengan nilai rata-rata warna 5,0 (sangat suka), aroma 5,0 (sangat suka),
tekstur 5,0 (sangat suka), rasa 5,0 (sangat suka).

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh variasi rasio susu sapi dan susu kerbau terhadap karakteristik
dadih, dapat disimpulkan bahwa perbedaan komposisi susu memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat fisikokimia
produk yang dihasilkan. Variasi rasio susu sapi dan susu kerbau secara signifikan memengaruhi nilai pH, total asam
tertitrasi, kadar air, total padatan, kadar protein, dan kadar lemak dadih. Peningkatan proporsi susu sapi cenderung
meningkatkan kadar air dan total asam, serta menurunkan nilai pH, total padatan, kadar protein, dan kadar lemak.
Berdasarkan analisis fisikokimia, perlakuan terbaik diperoleh pada formulasi dengan rasio susu sapi 25% dan susu kerbau
75%, yang menghasilkan dadih dengan karakteristik pH sebesar 4,59, total asam tertitrasi 1,86%, kadar air 81,86%, total
padatan 18,14%, kadar abu 0,81%, kadar protein 7,16%, dan kadar lemak 8,95%. Formulasi ini dinilai mampu menghasilkan
keseimbangan karakteristik fisikokimia yang paling mendekati dadih tradisional dengan kualitas yang baik.

Adapun batasan dalam penelitian ini adalah bahwa kajian hanya difokuskan pada analisis karakteristik fisikokimia
dan uji organoleptik skala laboratorium dengan jumlah panelis terbatas, sehingga hasil penelitian belum sepenuhnya
merepresentasikan kondisi produksi pada skala industri. Selain itu, penelitian ini menggunakan proses fermentasi alami

E-ISSN: 3064-0989 138


https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

G ree nTech d) https://doi.org/10.25077/greentech.v2i2.52

¥, Revolutionizing Agro-Industrial
Engineering for Sustainable Agriculture

Vol. 2, No. 2, 2025, Hal. 129-140

tanpa pengendalian jenis dan jumlah starter bakteri asam laktat, sehingga variasi mikroflora selama fermentasi belum
dikaji secara spesifik. Penelitian ini juga belum mengevaluasi aspek mikrobiologis, daya simpan, serta keamanan pangan
dadih hasil substitusi susu sapi, sehingga diperlukan penelitian lanjutan untuk mengkaji stabilitas produk dan potensi
penerapannya pada skala komersial.
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