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ABSTRACT

This experiment was designed to improve quality of dadih in a process which was
more controlled. The useof cow milk wasto replace buffalo milk utilization duetoitsavailability
wasvery limited; the use of probiotic starter combination wasto conduct fermentation process
of dadih more controlled, and the specific characteristics of dadih could be measured.
Therefore the aim of this experiment was to evaluate the best starter concentration that will
be used in fermentation process of dadih and to investigate chemical characteristics of dadih
from cow milk fermented with different combination of probiotic starter bacteria (L. plantarum
(A1), L. plantarum+ L. acidophilus (A2), L. plantarum+ B. bifidum (A3) and L. plantarum
+ L. acidophilus + B. bifidum (A4)) and stored at low temperatures for 0, 7 and 14 days.
Theresults showed that the best starter concentration was 3% with similar comparison among
starters and the combinations of probiotic starter bacteriadid not affect significantly moisture,
protein, fat, ash contents, pH and titratable acidity of dadih at H-O (before storage). The
characteristicsof dadih after storing for 14 daysat |ow temperature showed that combinations
of starter affected significantly pH and titratable acidity (P<0.01). However these variables
were not affected by storage time. Protein, moisture and fat contents were not affected by
starter combinations and storage time; ash content was affect significantly by storage time
but not by starter combination. It is concluded that al dadih produced by different starter
combinations have no significant differencesin chemical characteristics, but dadih produced
by starter combination A4 has more advantagesin probiotic content.
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PENDAHULUAN

Dadih adalah produk olahan susu kerbau
yang terdapat di daerah Sumatera Barat.
Produk ini sudah lamadikenal dan disukai oleh
masyarakat setempat (Surono et al., 1984).
Dadih merupakan makanan spesifik yang
berwarna putih dan hampir menyerupai tahu,

dapat dipotong dan dimakan dengan
menggunakan sendok. Menurut Sirait (1993)
dadih adalah produk susu fermentasi yang
menyerupal yoghurt dan kefir. Pemanfaatan
dadih padaumumnyaadal ah sebagai |auk pauk,
makanan selingan, pelengkap upacara adat,
dan sebagai obat-obatan tradisional (Sughita,
1985).
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Secaratradisional dadih dibuat dari susu
kerbau yang diperam di dalam tabung bambu
dan ditutup dengan daun pisang yang telah
dilayukan di atas api, kemudian diinkubasikan
pada suhu ruang (sekitar 27-33°C) selama2 hari
(Sughita, 1985). Fermentasi dadih yang dibuat
secara tradisional melibatkan berbagai jenis
mikroorganisme yang saling berinteraksi.
Mikroorganisme yang berperan dalam proses
fermentasi ini diduga berasal dari permukaan
tabung bambu bagian dalam, permukaan daun
penutup, dan dari susu kerbau yang digunakan.
Mikroorganismetersebut terdiri atasbakteri dan
khamir dengan jumlah bakteri sekitar 10°-10”
dan khamir sekitar 10° (Hosono,1992).

Masyarakat setempat beranggapan
bahwa hanya susu kerbau yang dapat dipakai
sebagai bahan baku alam pembuatan dadih
(Siraitetal., 1995). Hal ini dapat menimbulkan
permasalahan di masyarakat sehubungan
dengan keterbatasan susu kerbau yang
mengakibatkan terbatasnyaproduksi dadih dan
mahalnya harga dadih (Sirait et al., 1995).
Pembuatan dadih sampai saat ini masih
dilakukan secaratradisional, sehinggakualitas
dadih yang diperoleh berbeda-beda. Belum
adanya standar pembuatan dadih menyebabkan
kualitas dadih yang diperoleh bervariasi pada
masing-masing pengolah.

Upaya-upaya peningkatan kualitasdadih
baik secarafisik, kimia, maupun mikrobiologis
sangat diperlukan.Upaya pengembangan dadih
dari makanan tradisional menjadi salah satu
produk bahan pangan olahan susu yang
mempunyai peluang besar menjadi produk
komersial telah banyak dilakukan. Upaya-upaya
tersebut antaralain melalui: 1) penggantian susu
kerbau dengan susu sapi yang diikuti oleh proses
pasteurisad, 2) penggantian wadah konvensional
berupabambu dengan wadah plastik yang lebih
steril dan higienis, 3) proses fermentasi yang
terkontrol melalui penggunaan starter kultur
murni atau kombinasi berbagai starter bakteri
asam laktat lainnya.

Pada penelitian ini akan dikaji
penggunaan bakteri probiotik dalam proses
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fermentasi pembuatan dadih dengan harapan
tidak hanya dapat meningkatkan karakteristik
Kimiawinya sajatetapi juga dapat menjadikan
dadih sebagai bahan pangan fungsional
(functional food) yang bergunabagi kesehatan
tubuh manusia.

Penelitian bertujuan untuk mempelgjari
karakteristik kimiawi dadih yang dibuat dari susu
sapi dengan starter Lactobacillus plantarum
asal dadih susu kerbau yang dikombinasikan
dengan starter bakteri probiotik Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium bifidum,
yang sekaligus untuk memperoleh produk dadih
baru yang mengandung probiotik (bio-dadih).

MATERI DAN METODE

Penelitian terdiri atas dua tahap, yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk
melakukan persiapan starter dan penentuan
konsentrasi starter yang akan digunakan dalam
penelitian utama. Penelitian utama bertujuan
untuk mengaplikasikan hasil penelitian
pendahuluan yaitu membuat dadih dengan
konsentrasi starter yang terpilih.

Penelitian Pendahuluan

M etode yang digunakan dalam penelitian
pendahuluan ini mengacu pada metode
penelitian pendahuluan yang digunakan oleh
Taufik (2003). Metode tersebut adalah
dilakukannya persiapan starter untuk
menghasilkan starter kerja yang akan
digunakan untuk pembuatan dadih. Sarter kerja
ini harus memenuhi syarat sesuai dengan
pendapat Overby (1988). Proses ini diawali
dengan purifikasi starter yang dilanjutkan
dengan pemeriksaan morfologi secara
mikroskopis. Selanjutnya untuk penentuan
konsentrasi starter yang akan dipilih untuk
penelitian utamadilakukan setelah mencobatiga
tingkat konsentrasi yaitu 3%, 4% dan 5%
dengan perbandingan yang samaantar masing-
masing starter yaitu 1:1 dalam pembuatan
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dadih. Setelah itu dilakukan pengukuran
terhadap pH, total asam tertitrasi dan dilakukan
pengamatan terhadap sineresis, koagulasi dan
tekstur.

Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan penerapan
dari hasil penelitian pendahuluan, yaitu
pembuatan produk dengan konsentrasi terpilih.
Dadih dibuat dengan mengikuti proses yang
dibuat oleh Syahrir (2002) dengan modifikasi.
Proses dimulai dengan penguapan susu sapi
segar dengan vacuum evaporator (80-85°C)
sampai menjadi setengah volume awal,
kemudian modifikasi, yaitu penambahan krim
susu untuk standardisasi kadar lemak susu sapi
sebesar 8% untuk mendekati nilai kadar lemak
susu kerbau, setelahitu dilakukan homogenisas
dengan pengadukan, diikuti inokulasi starter
kemudian penuangan ke dalam wadah dan
terakhir adalah inkubasi pada suhu ruang
(sekitar 27-33°C) selama 24 jam.

Perlakuan yang dilakukan padapenelitian
utama yang pertama adalah jenis kombinasi
starter yang berbeda (faktor A) yang terdiri
atas empat jenis yaitu L. plantarum (sebagai
kontrol) (A1), L. plantarum + L. acidophilus
(A2), L. plantarum + B. bifidum (A3) dan L.
plantarum + L. acidophilus + B. bifidum
(A4). Perlakuan yang kedua adalah lama
penyimpanan (faktor B) yang terdiri atas empat
waktu penyimpanan yaitu hari ke-0 (B1) yaitu
hari pada saat dadih terbentuk setelah
mengalami proses inkubasi pada suhu ruang
selamasehari semalam, hari ke-7 (B2), dan hari
ke-14 (B3). Batas akhir waktu penyimpanan
pada 14 hari mengacu pada hasil penelitian
Syahrir (2002). Semua dadih yang terbentuk
disimpan padalemari pendingin.

Analisisdan pengamatan yang dil akukan
pada hari ke-0, ke-7, dan ke-14 selama
penyimpanan meliputi kadar protein, kadar
lemak, kadar air, kadar abu dengan analisis
proksimat dan total asam tertitrasi serta pH.
Rancangan percobaan yang digunakan untuk
melihat pengaruh perlakuan terhadap
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karakteristik dadih dan kombinasinyapadahari
ke-0 (sebelum penyimpanan adal ah rancangan
acak kelompok pola searah dengan 3 ulangan
(sebagai kelompok) pada masing-masing
perlakuan. Rancangan percobaan yang
digunakan untuk melihat karakteristik susu
fermentasi selama 14 hari penyimpanan adalah
rancangan acak kelompok pola faktorial 4X3
dengan tiga kali ulangan sebagai kelompok.
Data yang dihasilkan dianalisis dengan sidik
ragam, bilaada perbedaan yang nyatadilakukan
uji lanjut menggunakan metode Least
Sgnificance Difference(Steel & Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan

Morfologi dantotal populas bakteri kultur
kerja disgjikan pada Tabel 1. Populasi yang
didapatkan dari semuabakteri telah memenunhi
syarat kisaran populasi bakteri yang dibutuhkan
untuk memproduksi produk susu fermentasi
yaitu5,4x 108—1,2 x 10° cfu/ml (Overby, 1988).
L. plantarum merupakan bakteri asam laktat
yang bersifat heterofermentatif fakultatif, L.
acidophilus bersifat homofermentatif dan B.
bifidum heterofermentatif. L. plantarum dapat
memproduksi hidrogen peroksida tertinggi
diantarabakteri asam laktat |lainnya. Bakteri ini
dapat memfermentasi hampir semuajenisgula
dan dapat hidup pada pH rendah. L.
acidophilus satu famili dengan L. plantarum
yaitu Lactobacillaceae spp. sehingga bentuk
morfologinyahampir sama, jugatermasuk Gram
positif. Bakteri ini termasuk yang tahan terhadap
hambatan-hambatan pada saluran pencernaan
seperti air liur, asam lambung dan asam
empedu. B. bifidum termasuk kedalam famili
Bifidobacterium spp. memiliki ukuran populas
terbesar ketiga dalam saluran pencernaan
manusia setelah  Bacteroides dan
Eubacterium. Bakteri ini bersifat anaerob dan
dalam aktivitas fermentasinyamenghasilkan 3
bagian asetat dan 2 bagian laktat. Semuabakteri
telah memenunhi ciri-ciri yang disebutkan oleh
Frazier & Westhoff (1978).

Edisi Desember 2004 90



TAUFIK

Media Peternakan

Tabel 1. Morfologi dan total populasi bakteri starter kerja

Jenis bakteri Jumlah (cfu/ml) Morfologi

L. plantarum 6,1 x 10° Berbentuk batang, dengan susunan tunggal atau
membentuk rantai pendek, Gram positif

L. acidophilus 6,9 x 10° Berbentuk batang, dengan susunan tunggal atau
membentuk rantai pendek, Gram positif

B. bifidum 5,9 x 10° Berbentuk batang, dengan susunan tunggal atau

bergerombol dapat menyerupai huruf V, Y atau X
dengan ujung bulat, Gram positif

Penentuan konsentrasi starter dilakukan
dalam rangkamenentukan starter terbaik yang
akan digunakan pada penelitian utama. Pada
kegiatan ini dilakukan juga pengujian bahan
baku susu segar untuk pembuatan dadih agar
dapat ditentukan layak atau tidaknya susu yang
akan digunakan. Pengujian peubah kualitas
susu dilakukan berdasarkan petunjuk Sudono
etal. (1999). Hasil pengujian susu segar untuk
bahan baku dadih disajikan pada Tabel 2.

Hasil analisis susu segar sebelum dan
sesudah penguapan pada Tabel 2 di atas telah
memenuhi syarat-syarat yang dicantumkan
dalam SNI 01-3141-1998 tentang susu segar
yaitu keadaan bau, warna, rasa normal, uji
akohol negatif, kadar protein minimal 2,7%,
kadar lemak minimal 3,0% dan tingkat
keasaman 4,5 sampai 7,0. Data tersebut juga

menunjukkan bahwa susu hasil evaporasi
mengalami peningkatan kadar bahan kering
menjadi 17,95% yang merupakan akibat dari
penguapan air pada susu tersebut. Menurut
Azima(1983) pemekatan susu dil akukan untuk
mendapatkan bahan kering yang mendekati
kadar bahan kering susu kerbau sekitar 18%,
dengan demikian bahan baku susu sapi yang
diuapkan telah mendekati kadar bahan kering
susu kerbau.

Hasil analisis peubah kuantitatif dan
kudlitatif dadih hasil kombinasi berbagai starter
padatingkat konsentrasi yang berbedadisgjikan
pada Tabel 3 dan 4. Konsentrasi terpilih
ditentukan berdasarkan karakter susu
fermentasi, yaitu nilai asam laktat (dari TAT)
0,5% sampai 2,0% (SNI 01-2981-1992) dan pH
3,8 sampai 4,6 (Oberman, 1985). Hasil analisis

Tabel 2. Kualitas susu segar bahan baku pembuatan dadih

Peubah kualitas Sebelum penguapan Setelah penguapan
Berat jenis (BJ) 1,0282 1,0420
Kadar lemak (%) 3,80 5,70

Kadar protein (%) 4,16 5,36

pH 6,15 6,04

Bahan kering tanpa lemak (%) 8,31 12,25
Bahan kering (%) 12,11 17,95
Kadar air (%) 87,89 82,05
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Tabel 3. Karakteristik dadih hasil kombinasi berbagai starter pada tingkat konsentrasi yang berbeda

(Peubah kuantitatif)
pH Total asam tertitrasi

Kombinasi starter *

3% 4% 5% 3% 4% 5%
Lp 4,73 4,65 4,61 1,06 1,37 1,42
Lp+La 4,66 4,96 4,65 1,14 1,55 1,71
Lp + Bf 4,77 4,67 4,64 1,28 1,98 1,44
Lp + La + Bf 4,55 4,65 4,42 1,56 1,67 1,90

*Keterangan : Lp = L. plantarum, La = L. acidophilus, Bf = B. bifidum

menunjukkan bahwa nilai pH dari semua
konsentrasi starter tidak semuanya memenubhi
kriteria diatas, sedangkan nilai total asam
tertitrasi semuanya memenuhi Kisaran standar
yang ada (Tabel 3). Karakteristik kualitatif baik
tekstur atau koagulasi antar ketiga konsentrasi
starter yang diuji tidak terlalu berbeda, kecuali
pada sineresis, konsentrasi starter 5%
memberikan hasil yang sedikit berbeda
dibandingkan dengan konsentrasi starter 3%
dan 4% yang hasilnya relatif sama. Dengan hasil
pengamatan seperti di atas, maka pertimbangan
ekonomis diambil dalam penentuan akhir dari
konsentrasi starter yang akan dipilih untuk
penelitian utama. Berdasarkan pertimbangan-
pertimbangan tersebut maka konsentrasi

starter 3% dipilih untuk digunakan dalam
penelitian utama, karena telah menghasilkan
produk vyang tidak terlalu berbeda
karakteristiknya dengan konsentrasi yang 4%
dan 5%.

Penelitian Utama

Pada penelitian utama ini, dadih yang
akan diproduksi menggunakan konsentrasi
starter 3% merupakan hasil dari penelitian
pendahuluan. Pengamatan yang dilakukan
meliputi karakteristik kimiawi dadih sebelum
penyimpanan (HO) dan selama penyimpanan
yaitu 14 hari dengan pengambilan contoh
dilakukan pada hari ke-7 dan hari terakhir
penyimpanan, yaitu hari ke-14.

Tabel 4. Karakteristik dadih hasil kombinasi berbagai starter pada tingkat konsentrasi yang berbeda

(Peubah kualitatif)

Kombinasi Tekstur Koagulasi Sineresis
starter *

3% 4% 5% 3% 4% 5% 3% 4% 5%
Lp ++++ ++++ ++++ ++++ +++ +++ + + +
Lp +La ++++ ++++ +++ +++++ +++++ ++++ - - +
Lp + Bf +++ ++ +++ +++ ++ +++ + + ++
Lp + La + Bf ++ ++ ++++ ++ ++ ++++ + + +

*Keterangan: Lp = L. plantarum, La = L. acidophilus, Bf = B. bifidum
+ = Semakin banyak tanda + maka tingkat kekompakan dan kehalusan tekstur produk semakin baik
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Karakteristik Kimiawi Dadih Sebelum
Penyimpanan (HO)

Pada HO (pada saat dadih terbentuk,
sebelum disimpan), karakteristik kimiawi dadih
yang diamati meliputi seluruh peubah yang
diamati. Data selengkapnya disgjikan pada
Tabel 5.

Kadar Protein. Kisaran rataan kadar
protein dadih hasil kombinasi berbagai starter
berkisar pada 3,53% sampai 4,13% (Tabel 5).
Kadar protein tertinggi (4,13%) dihasilkan oleh
dadih starter tunggal (A1) walaupun secara
satistik nilai ini tidak berbedanyatadengan nilai
kadar protein hasil kombinasi starter yang lain
(A2,A3danA4). Hal ini menunjukkan bahwa
kombinasi starter tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar protein dadih yang dihasilkan.
Penggunaan bahan baku dadih dan konsentrasi
starter yang sama (3%), walaupun dengan
kombinasi berbeda, ternyata menghasilkan
dadih dengan kadar protein yang relatif tidak
berbeda.

Secara biologis kadar protein dadih
semakin menurun dari yang menggunakan
starter tunggal ke kombinasi starter yang
semakin kompleks (A1 keA4). Hal ini diduga
karena protein susu juga digunakan sebagai
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sumber nutrisi oleh bakteri starter, sehingga
dengan semakin banyaknya jenis bakteri,
penggunaan protein semakin tinggi. Menurut
Tamime & Robinson (1999) bakteri yang
digunakan sebagai starter pada pembuatan
produk susu fermentasi tidak dapat dengan
penuh melakukan sintesisasam amino, sehingga
asam-asam amino yang terdapat dalam susu
dapat membantu pertumbuhannya.

Tamime & Robinson (1999) juga
menyatakan bahwaterdapat banyak teori yang
mengulas mengenai simbiosis atau asosiasi
pertumbuhan dari suatu kultur campuran.
Asosiasi ini dapat digambarkan dengan
sederhana, yaitu satu organisme menyediakan
senyawa yang berguna bagi organisme yang
lainnya. Kedua penulis dalam tulisannya
mel aporkan bahwabanyak penelitian mengenai
hal ini yang semuanya berkaitan dengan
penggunaan asam-asam amino yang
merupakan penyusun protein. Dalam hal ini
satu organisme menggunakan protein sebagai
aktivitas metabolisme pertumbuhan mereka
yang kemudian juga mensintesis asam-asam
amino yang diperlukan oleh pertumbuhan
organismelain. Dengan demikian dapat diduga
bahwa semakin kompleks suatu campuran
starter bakteri makatingkat penggunaan asam-

Tabel 5. Karakteristik dadih hasil kombinasi starter sebelum penyimpanan

Kombinas starter

Peubah
Al A2 A3 A4

Kadar protein (% BK) 413 3,94 3,82 3,53
Kadar lemak (% BK) 13,95 10,81 15,82 10,96
Kadar air (%) 80,52 83,81 78,08 83,15
Kadar abu (% BK) 0,87 0,92 0,89 0,90
TAT (% asam |aktat) 2,21 3,00 2,54 3,45
pH 4,13 372 3,96 3,69

Keterangan: Al =L. plantarum, A2 = L. plantarum+ L. acidophilus
A3 =L. plantarum+ B. bifidum, A4 = L. plantarum + L. acidophilus + B. bifidum
Semuanilai diatas merupakan rataan dari tiga ulangan
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asam amino oleh masing-masing starter
semakintinggi.

Kadar Lemak. Data pada Tabel 5
menunjukkan bahwa kadar lemak dadih yang
dihasilkan relatif tinggi jikadibandingkan dengan
produk-produk olahan susu fermentasi lainnya
(Tamime& Robinson, 1999). Hal ini disebabkan
dadih biasanyadihasilkan dari susu kerbau yang
kadar lemaknya lebih tinggi dibandingkan
dengan susu sapi. Penelitian ini menggunakan
susu sapi sebagai bahan baku dadih sebagai
pengganti susu kerbau yang ketersediaannya
terbatas. Susu sapi yang digunakan dievaporasi
terlebih dahulu sebanyak 50% dari volumeawal,
untuk mendekati komposisi susu kerbau.
Dengan demikian komposisi total solid dari
susu meningkat yang mengakibatkan
meningkatnya kadar lemak susu. Selain itu
kadar lemak susu sapi hasil evaporasi masih
ditambahkan lemak susu untuk menyamai kadar
lemak susu kerbau, sehingga produk dadih yang
dihasilkan memiliki kadar lemak yang tinggi.

Hasil analisisragam menunjukkan bahwa
kadar lemak dadih tidak dipengaruhi secara
nyataoleh kombinasi starter bakteri (Tabel 5).
Hasil tersebut tidak menunjukkan adanya pola
yang teratur, hal ini didugakarenabakteri asam
laktat mempunyai aktivitas lipolitik sekunder,
artinya aktivitas tersebut dilakukan setelah
mikroorganisme lain memecah asam lemak
susu menjadi senyawa yang lebih sederhana
(Bottazi,1983). Hal ini sesuai dengan pendapat
Tamime & Robinson (1999) yang menyatakan
bahwahidrolisislemak oleh kultur starter hanya
terjadi pada tingkat yang sangat terbatas.
Namun demikian, meningkatnya kadar |emak
dadih dibandingkan kadar lemak susu bahan
baku dadih tetap dipengaruhi oleh aktivitas
starter yang digunakan, terutama produksi
enzim triasilgliserol lipase yang dapat
membentuk lemak dari trigliserida, karenaenzim
lipaseyang adadalam susu biasanyadiinaktivas
pada saat pemanasan (Tamime & Robinson,
1999).

DADIH SUSU SAPI

Kadar Air. Kadar air dalam suatu bahan
pangan memegang peranan penting karena
dapat mempengaruhi aktivitas metabolisme
dalam bahan pangan itu sendiri. Data pada
Tabel 5 menunjukkan bahwa kadar air dadih
tidak nyatadipengaruhi oleh kombinasi starter
bakteri.

Kadar air dadih yang relatif sama pada
setiap tingkat kombinasi starter ini disebabkan
oleh bahan baku susu yang digunakan samadan
kultur starter yang berbentuk cair ditambahkan
dengan konsentrasi yang samayaitu 3%. Selain
itu air tidak seperti komponen bahan pangan
lainnyayang dapat disintesis oleh suatu bakteri
tetapi lebih merupakan medium pertumbuhan
yang dibutuhkan oleh mikroorganisme sehingga
mempengaruhi laju atau kecepatan pertum-
buhannya.

Kadar Abu. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa kombinasi starter tidak
mempengaruhi secara nyata kadar abu dadih
yang dihasilkan (Tabel 5). Menurut Buckle et
al. (1987), kadar abu yang mengandung
komponen-komponen mineral mikro dan jarang
(trace) relatif agak konsisten dibandingkan
dengan komponen susu lainnya, bahkan pakan
sendiri tidak berpengaruh besar terhadap kadar
abu. Hdl ini didugadisebabkan oleh penggunaan
komponen abu yang terkandung dalam bahan
baku susu oleh bakteri yang relatif rendah
dalam proses metabolisme pertumbuhan bakteri
tersebut, atau dengan katalain jumlah komponen
kadar abu |ebih dipengaruhi oleh kualitas bahan
baku susu yang digunakan. Jumlah kadar abu
dadih yang relatif lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar abu dari susu biasa disebabkan
oleh adanya proses evaporasi yang
menyebabkan meningkatnya komposisi SNF
(solid non fat) pada susu bahan baku dadih.

Total Asam Tertitras dan pH. Hasll
analisisstatistik menunjukkan bahwakombinas
starter tidak berpengaruh nyata terhadap total
asam tertitrasi (TAT). Jikadiurutkan, nilai TAT
tertinggi ke terendah adalah A4, A2, A3 dan
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A1l. Hal ini sgjalan dengan pendapat Tamime
& Robinson (1999) yang menyatakan starter
campuran akan memproduksi asam yang lebih
tinggi dibandingkan starter tunggal. Kemudian
nilai TAT kombinasi A3 lebih rendah
dibandingkan dengan nilai TAT kombinasi A2,
hal ini disebabkan oleh sifat B. bifidum yang
anaerob sehingga aktivitasnyakurang optimal
padadadih yang diinkubasi secaraaerob; selain
itu bakteri ini tidak hanya memproduksi asam
laktat tetapi juga asam asetat dan komponen
volatil lainnyasehinggaproduks asam laktatnya
tidak setinggi bakteri homofermentatif.

Sementaraitu kombinasi starter jugatidak
mempengaruhi secaranyatanilai pH dadihyang
terbentuk (Tabel 5). Apabiladiurutkan nilai pH
tersebut dari yang tertinggi ke yang terendah
adalah A1, A3, A2 dan A4. Secara biologis
dapat dinyatakan bahwa starter tunggal
mempunyai nilai pH yang lebih tinggi
dibandingkan starter campuran pada HO
(sehari setelah proses inkubasi).

Pengukuran TAT secaraumum dilakukan
untuk mengetahui tingkat keasaman atau total
asam pada suatu produk yang direpresentasikan
olehjumlahtotal ion hidrogen (H*) dalam bentuk
terdisosiasi atau tidak terdisosiasi. Akan tetapi
secaralebih teknisasam tertitrasi didefinisikan
sebagai jumlah basa yang dibutuhkan untuk
menaikkan pH susu dari 6,6 ke 8,4 dengan
fenoptalein sebagai indikator. Nilai pH
menggambarkan keasaman yang nyata dari
suatu larutan yang merupakan hasil pengukuran
konsentrasi ion hidrogen yang terdisosiasi, susu
normal merupakan larutan yang memiliki
keasaman yang sedikit dibawah pH normal
dengan nilai pH 6,5 sampai 6,7 dengan 6,6
sebagai nilai yang paling biasaditemukan pada
suhu sekitar 25°C (Bylund, 1995). Dengan
demikian apabiladibandingkan dengan nilai TAT
yang dihasilkan kondisi ini telah sesuai dengan
teori tersebut.

Apabila nilai pH turun maka nilai
keasaman akan meningkat dalam susu normal.
Pengukuran keasaman dalam suatu produk
fermentasi berarti mengukur keasaman yang
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terbentuk secara alami dalam susu sekaligus
mengukur keasaman yang merupakan produk
dari aktivitas bakteri asam laktat yang menjadi
starter pembuatan dadih. Namun karena
keasaman alami dari susu dianggap tidak
berbeda nyata dengan adanya standardisasi
total solid dari bahan baku susu, maka
pengukuran asam tertitrasi dapat digunakan
sebagai indikasi yang cukup beralasan bagi
Kinerja bakteri starter.

Nilai TAT untuk dadih dengan kombinasi
starter (A2, A3 dan A4) relatif lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai TAT dadih hasil
starter tunggal (Al). Hal ini sesuai dengan
pendapat Tamime (1977) yang dikutip oleh
Tamime & Robinson (1999) yang menyatakan
bahwa produk susu fermentasi yang
menggunakan starter campuran akan
menghasilkan produksi asam laktat yang laju
dan jumlahnya lebih tinggi daripada yang
menggunakan starter tunggal.

Standar persen asam laktat untuk yoghurt
sesuai SNI 01-2981-1992 adalah 0,5% sampai
2,0%, sementaraitu padadadih yang dihasilkan
dari berbagai kombinas starter mempunyai nilai
asam | aktat semuanyadiatas 2,0%. Hal ini tidak
dapat dikatakan bahwa dadih yang dihasilkan
tidak sesuai standar karena yoghurt dan dadih
berbeda dalam proses pembuatan dan kultur
bakteri yang digunakan sebagai starternya.
Sampai sekarang SNI untuk dadih belum ada.
Lebih dari itu tingkat keasaman produk susu
fermentasi sangat ditentukan oleh preferens
konsumen.

Sesuai dengan pendapat Bylund (1995)
dan Frobisher et al.(1974) apabila nilai TAT
meningkat maka nilai pH semakin turun dan
sebaliknya, datapada Tabel 5 menunjukkan nilai
pH:TAT berturut-turut dengan patokan nilai pH
yang tertinggi ke yang terendah adalah A1(4,13
:2,21),A3(3,96:2,54),A2(3,72: 3,02) dan A4
(3,69 3,45) telah sesuai dengan pendapat hasil
penelitian tersebut di atas, walaupun nilai TAT
mempunyai selang nilai yang tidak terlalu
berbedadengan nilai pH pada setiap kombinasi
starter. Luck et al. (1973) yang dikutip oleh
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Tamime & Robinson (1999) menyatakan bahwa
hubungan antaraasam tertitrasi dengan pH tidak
dapat berlaku dengan ketat dalam setiap kondis
apalagi dalam suatu sistem buffer yang tinggi,
seperti yoghurt atau produk-produk susu
fermentasi lainnya.

Karakteristik Kimiawi Dadih Hasil
Berbagai Kombinasi Sarter Selama 14 Hari
Penyimpanan

Kadar Protein. Kadar protein dadih
hasil berbagai kombinasi starter selama14 hari
penyimpanan disgjikan pada Tabel 6. Hasil
analisisragam menunjukkan bahwakombinasi
starter dan lama penyimpanan tidak
mempengaruhi kadar protein dadih yang
disimpan selama14 hari dalam lemari pendingin.
Hal ini diduga disebabkan oleh penggunaan
bahan baku dan konsentrasi starter yang
ditambahkan sama. Selain itu, secara umum
genus Lactobacillus spp. dan Bifidobacteria
spp. memiliki aktivitas proteolisisyang rendah
(Tamime & Robinson, 1999). Secara biologis
untuk semuaperlakuan terdapat kecenderungan
kadar protein meningkat sampai hari ke-7
kemudian menurun pada hari selanjutnya.

Kadar protein pada dadih selain berasal
dari protein susu jugaberasal dari protein dalam
bakteri itu sendiri yang dapat menyumbangkan
sekitar 7% dari total protein susu atau produk
olahan susu (Bottazi, 1993). Kenaikan kadar
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protein secara umum untuk semua perlakuan
pada hari ke-7 diduga disebabkan oleh
meningkatnya asam-asam amino penyusun
protein yang merupakan hasil metabolisme
bakteri asam laktat. Selain itu, kadar protein
tersebut menurun seiring makin lamanya
penyimpanan karena semakin banyaknya
bakteri yang tidak dapat bertahan hidup dengan
kondisi lingkungan yang semakin asam, hal ini
sejalan dengan pendapat Tamime & Robinson
(1999) yang menyatakan bahwalaju proteolisis
menurun selama penyimpanan yaitu setelah
fase pertumbuhan tetap (stationary phase)
dicapai oleh starter bakteri.

Kadar Lemak. Kadar lemak dadih hasl
berbagai kombinasi starter selama 14 hari
penyimpanan disgjikan padaTabel 7. Kombinas
starter dan penyimpanan selama 14 hari pada
suhu lemari pendingin tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar lemak dadih yang terbentuk.
Kondisi ini terjadi seperti yang telah dijelaskan
pada bagian kadar lemak dadih sebelum
penyimpanan. Namun secarabiologis, semakin
lama penyimpanan, kadar lemak semakin
menurun. Hal ini diduga karena semakin
menurunnyaaktivitas sintesisasam lemak oleh
bakteri seiring dengan semakin menurunnya
populasi bakteri.

Kadar Air. Kadar air dadih hasil berbagai
kombinasi starter selama 14 hari penyimpanan

Tabel 6. Kadar protein dadih selama 14 hari penyimpanan (% BK)

Hari penyimpanan

Kombinas starter

ke- Rataan
Al A2 A3 Ad
0 4,14 3,94 3,82 3,53 3,86
7 3,72 4,29 3,82 5,23 4,26
14 3,77 3,97 4,48 4,15 4,09
Rataan 3,87 4,07 4,04 4,30 4,07
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Tabel 7. Kadar lemak dadih selama 14 hari penyimpanan (% BK)

Hari penyimpanan

Kombinasi starfer

ke- Rataan
Al A2 Al Ad

0 13,95 10,81 15,82 10,96 12,89

7 11,48 10,59 11,64 10,09 10,95

14 11,27 11,35 10,51 10,03 10,79

Rataan 12,23 10,92 12,65 10,36 11,54

Keterangan: Al = L. plantarum, A2 = L. plantarum + L. acidophilus
Al = L plantarum + B. bifidum, Ad = L. plantarum + L. acidaphilus + B. bifidum

¢ =2)1kan pada Tabel 8. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa kombinasi starter dan
ama penyimpanan tidak mempengaruhi secara
=vz1a kadar air dadih yang dihasilkan. Kadar
zr akibat pengaruh kombinasi starter tidak
=engzgambarkan suatu pola khusus, sedangkan
amtuk pengaruh lama penyimpanan, kadar air
erithat meningkat sampai pada hari ke-7
«=mudian menurun lagi pada hari ke-14. Namun
Zemikian kadar air tersebut tetap konstan karena
serubahannya sangat kecil. Hal ini diduga
2 =zbabkan oleh kondisi bahan baku yang sama
~uga konsentrasi srarter yang ditambahkan
sama; selain itu, penyimpanan dalam lemari
sendingin menyebabkan suhu lingkungan relatif
constan sehingga penguapan yang terjadi juga
relatif sama.

Kadar Abu. Kadar abu dadih hasil
berbagai kombinasi srarter selama 14 hari
penyimpanan disajikan pada Tabel 9. Kadar abu
dadih yang dihasilkan sangat nyata dipengaruhi
oleh lama penyimpanan (P<0,01), sedangkan
kombinasi starter tidak mempengaruhi kadar
abu dadih yang terbentuk. Hasil uji lanjut
menunjukkan bahwa kadar abu pada H-0 tidak
berbeda nyata dengan kadar abu pada H-7 akan
tetapi sangat berbeda nyata dengan kadar abu
pada H-14, kemudian kadar abu pada H-7
berbeda sangat nyata dengan kadar abu pada
H-14. Semakin lama penyimpanan, kadar abu
dadih semakin menurun; penurunan pada H-7
dan H-14 diduga berkaitan dengan penyerapan
atau penggunaan unsur-unsur abu berupa
mineral-mineral yang terkandung dalam susu
atau dadih oleh bakteri asam laktat.

Tabel 8. Kadar air dadih selama 14 hari penyimpanan (%c)

Kombinasi starter

Hari penyimpanan
ke- Rataan
Al A2 A3 Ad
0 80,52 83,81 78,08 B3,15 81,39
T 82,53 83,02 81,81 83,43 82,70
14 82,21 81,86 81,94 82,43 82,11
Rataan 81,75 §2,90 80,61 83,00 82,07

Keterangan: Al = L. plantarum, A2 = L. plantarum + L. acidophilus

A3 =L plantarum + B, bifidum, Ad = L. plantarum + L. acidophilus + B, bifidum
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Tabel 9. Kadar abu dadih selama 14 hari penyimpanan (% BK)

DADIH SUSL 548

Hari penyimpanan

Kombinasi starter

ke- Rataan
Al A2 A3 Ad
0 0,87 0,92 0,89 0,90 0,89"
7 0,87 0,87 0,86 0,85 0,86
14 0,82 0,82 0,80 0,79 0,81°
Raraan 0,85 0,86 0,85 0,85 0,85

Keterangan: Al = L. plantarum, A2= L. plantarum + L. acidophilus
A3 = [. plantarum + B, bifidum, A4= L. plantarum + L. acidophilus + B. bifidum
superskrip berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P=0,01})

Total Asam Tertitrasi. Total asam
tertitrasi dadih hasil berbagai kombinasi starter
selama 14 hari penyimpanan disajikan pada
Tabel 10. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa kombinasi starter berpengaruh sangat
nyata terhadap total asam tertitrasi dadih yang
dihasilkan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa
TAT pada kombinasi starter Al berbeda sangat
nyata dengan A2 dan A4 (P<0,01) dan tidak
berbeda dengan A3. Sementara itu TAT pada
A2 berbeda (P<0,05) dengan A3 dan tidak
berbeda nyata dengan A4, kemudian berbeda
dengan TAT pada A4 (P<0,01).

Data pada Tabel 10 menunjukkan bahwa
nilai TAT terbesar terdapat pada A4 yang
merupakan kombinasi tiga starter (Lp + La +
Bf), kemudian semakin menurun pada A2 (Lp

+ La), lalu A3 (Lp + Bf) dan paling kecil nilai
TAT pada A1 (Lp = starter tunggal). Dari data
ini dapat diduga bahwa starter tunggal
memproduksi asam laktat yang rendah dibanding
starter campuran. Jika starfer campuran
tersebut terdiri atas 2 spesies bakteri yang
termasuk kedalam famili Lactobacillaceae spp.
(Perlakuan A2) akan memproduksi asam laktat
yang lebih tinggi daripada kombinasi salahsatu
Lactobacillus dengan B. bifidum. Akan tetapi
akumulasi jumlah asam laktat paling banyak
diproduksi oleh kombinasi 3 jenis bakteri starfer
(A4). Demikian juga dengan semakin lamanya
penyimpanan, nilai TAT semakin menurun hal
ini diduga berkaitan dengan menurunnya
aktivitas dan populasi bakteri sesuai dengan pola
pertumbuhan bakteri secara umum.

Tabel 10. Total asam tertitrasi dadih selama 14 hari penyimpanan (% asam laktat)

Hari penyimpanan

Kombinasi starter

ke- Rataan
Al A2 A3 Ad
0 231 3,02 2,53 3,45 2,80
7 1,98 2,85 2,06 3,30 2,55
14 1,88 2,46 2,04 2,62 2,25
Rataan 2,03* ol g 221" 3,12° 2,53

Keterangan: Al = L. plantarum, A2 = L. plantarum + L. acidophilus
A3 = L, plantarum + B. bifidum, A4 = L. plantarum + L. acidophilus + B. bifidum
superskrip berbeda dalam baris yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P <0,01)
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Tabel 11. Nilai ph dadih selama 14 hari penyimpanan

Hari penyimpanan

Kombinasi starter

ke- Rataan
Al A2 A3 A4
0 4,13 3,72 3,96 3,69 3,87
7 4,25 3,82 4,06 3,74 3,97
14 4,34 3,89 4,11 3,87 4,05
Rataan 4,24 3,81° 4,04° 3,77° 3,96

Keterangan: Al = L. plantarum, A2 = L. plantarum + L. acidophilus
A3 = L. plantarum + B. bifidum, A4 = L. plantarum + L. acidophilus + B. bifidum
superskrip berbeda dalam baris yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P < 0,01)

Nilai pH. Nilai pH dadih hasil berbagai
kombinasi starter selama 14 hari penyimpanan
disajikan pada Tabel 11. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa kombinasi starter bakteri
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH
dadih yang dihasilkan. Hasil uji lanjut
menunjukkan nilai pH pada kombinasi Al
berbeda dengan (P<0,01) A2 dan A4, serta
berbeda (P<0,05) dengan A3. Sementara itu
nilai pH kombinasi starter A2 berbeda nyata
dengan A3 dan tidak berbeda nyata dengan A4,
sedangkan A3 sangat berbeda nyata dengan
A4.

Nilai pH sangat berkaitan dengan nilai
total asam tertitrasi, maka dapat dilihat pada
Tabel 10, rataan nilai TAT yang dipengaruhi oleh
kombinasi bakteri/starter berkorelasi dengan
rataan nilai pH akibat pengaruh kombinasi
starter. Semakin rendah nilai TAT maka pH-
nya semakin tinggi. Secara biologis rataan nilai
pH dipengaruhi oleh lama penyimpanan yang
cenderung meningkat dengan semakin lamanya
penyimpanan; sebaliknya nilai TAT yang
dipengaruhi lama penyimpanan (Tabel 10)
cenderung semakin menurun.

KESIMPULAN

1. Konsentrasi starter terbaik untuk pembuatan
dadih dengan berbagai kombinasi starter
adalah 3% dengan perbandingan jumlah
yang sama untuk setiap starter.

2. Semua karakteristik kimiawi dadih sebelum
penyimpanan tidak dipengaruhi oleh
kombinasi starter yang digunakan.

3. Terjadi penurunan total asam tertitrasi, kadar
lemak dan kadar abu pada dadih yang
dihasilkan selama penyimpanan.

4. Nutrisi semua dadih hasil perlakuan tidak
memiliki perbedaan yang signifikan, akan
tetapi dadih hasil kombinasi starter A4
memiliki keunggulan dalam kandungan
bakteri probiotik.
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