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RINGKASAN
Dadih merupakan makanan tradisional di daerah Sumatra Barat yang dibuat dari susu kerbau yang difermentasi secara alami di dalam bambu selama 48 jam. Dadih banyak diproduksi masyarakat lokal sebagai mata pencaharian dengan area pemasaran yang terbatas pada pasar lokal. Pengrajin dadih masih mengandalkan bakteri yang terdapat di dalam bambu sebagai inokulan atau tanpa menggunakan starter. Hal inilah yang menyebabkan mutu dadih menjadi tidak konsisten. Selain itu, proses produksi dadih juga masih dilakukan dalam skala kecil (0,5-2,5 liter/hari) karena terbatasnya jumlah pasokan susu kerbau sebagai bahan baku dadih. Tidak adanya starter untuk pembuatan dadih dan terbatasnya pasokan susu kerbau menjadi hambatan dalam pengembangan dadih lebih luas. Oleh karena itu, diperlukan teknologi produksi starter yang mudah dibuat oleh pengrajin dadih serta teknologi pengembangan dadih susu sapi dengan hasil produk menyerupai dadih susu kerbau.
Starter untuk produksi susu fermentasi dapat berbentuk cair (bulk starter) atau starter kering. Starter kering memiliki banyak keunggulan dibandingkan starter cair, diantaranya adalah memiliki umur simpan yang lebih lama, mampu menjaga kinerja kultur tetap dalam kondisi baik dan penanganan kultur yang lebih mudah. Proses produksi starter kering biasanya dilakukan dengan teknik pengering semprot (spray dryer) atau dengan pengering beku (freeze dryer). Namun, kedua proses tersebut memerlukan biaya produksi dan peralatan yang mahal sehingga kurang cocok untuk diaplikasikan langsung oleh pengrajin dadih tradisional. Cara lain untuk memproduksi starter kering adalah dengan teknik enkapsulasi menggunakan alginat. 
Enkapsulasi dengan alginat tidak melibatkan suhu tinggi seperti pengeringan semprot atau suhu rendah seperti pengeringan beku. Proses enkapsulasi berlangsung dalam suhu ruang dengan proses yang sederhana sehingga biaya produksi starter lebih murah. Enkapsulasi bakteri dengan alginat akan menghasilkan gel kalsium-alginat berbentuk manik-manik (beads). Proses enkapsulasi bakteri asam laktat (BAL) menggunakan alginat biasanya dimodifikasi dengan memberikan bahan pengisi (filler) yang dapat meningkatkan kestabilan beads. Bahan pengisi yang potensial untuk digunakan di Indonesia adalah pati, terutama pati singkong (tapioka) yang jumlahnya melimpah dan mudah didapat serta memiliki sifat sesuai sebagai bahan pengisi. 
Produksi starter kering menggunakan teknik enkapsulasi dalam matriks kalsium-alginat dapat dilakukan dengan mencampurkan 25% kultur sel ke dalam suspensi steril berisi alginat 2% dan tapioka 2% lalu diaduk hingga homogen. Suspensi tersebut kemudian diteteskan ke dalam CaCl2 menggunakan syringe dan dibiarkan mengeras selama 30 menit. Kemudian beads disaring dan dikeringkan menggunakan oven pada suhu 40 oC selama 5 – 8 jam. 

Keterbatasan pasokan susu kerbau untuk produksi dadih dapat diatasi dengan menggunakan susu sapi yang telah ditingkatkan kandungan padatannya dengan cara dengan cara menguapkan kandungan air hingga 50% sehingga memiliki komposisi yang mendekati susu kerbau.
Realisasi dalam pengadaan starter kering dapat dimulai dari lembaga penelitian untuk mengidentifikasi bakteri dominan melalui isolasi BAL dadih, melakukan optimasi untuk mencari konsentrasi alginat, pati, dan waktu pengeringan optimum. Setelah itu, dilakukan transfer teknologi kepada pengrajin dadih. Dengan adanya starter kering dan desain produksi dadih berbasis susu sapi, maka kualitas dan kuantitas dadih dapat ditingkatkan.
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