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I.  PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan bahan pangan yang mengandung  nutrisi lengkap dan 

cukup untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia, karena di dalamnya memiliki 

komponen-komponen yang penting bagi kesehatan tubuh di antaranya adalah 

protein, lemak, vitamin, mineral, laktosa serta enzim-enzim dan beberapa jenis 

mikroba baik. Komposisi susu sapi dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 

bangsa sapi, tingkat laktasi, pakan, interval pemerahan, suhu dan umur sapi. 

Angka rata-rata komposisi untuk semua kondisi dan jenis sapi perah adalah 87,1% 

kadar air, 3,9% lemak, 3,4% protein, 4,8% laktosa, 0,72% abu dan beberapa 

vitamin yang larut dalam lemak seperti vitamin A, D, E dan K (Usmiati dan 

Abubakar, 2009). 

Tidak semua orang bisa meminum susu yang belum diolah, hal ini 

disebabkan karena tidak terbiasa dengan aroma susu segar atau memang tidak 

suka susu segar serta pilihan konsumsi susu masyarakat masih didominasi oleh 

produk susu bubuk hingga 82,1% dari total konsumsi susu (Istiana dkk, 2008). 

Namun sekarang sudah dikembangkan teknologi pengawetan atau pengolahan 

bahan makanan, maka hal ini akan dapat teratasi. Berbagai produk olahan 

berbahan baku susu telah dikembangkan di Indonesia sebagai sumber pangan 

yang menyehatkan, diantaranya dadih (Usmiati dkk, 2011). 

Dadih adalah produk olahan hasil hewani yang dibuat dari susu kerbau yang 

dituang ke dalam tabung bambu dan difermentasi pada suhu ruang selama 24-48 

jam sampai terbentuk gumpalan (Elida, 2002). Bambu yang umum digunakan 
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untuk pembuatan dadih adalah bambu gombong (Gigantochloa verticillata) dan 

bambu ampel (Bambusa vulgaris), jenis bambu ini sering digunakan karena 

terdapat beberapa jenis mikroba yang secara alami dapat memfermentasikan susu 

menjadi dadih, untuk menutup bambu biasanya digunakan daun talas, daun 

pisang, dan plastik (Usmiati dan Risfaheri, 2012). 

Upaya-upaya peningkatan kualitas dadih baik secara fisik, 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 dilakukan. Upaya - upaya tersebut 

antara lain melalui penggantian susu kerbau dengan susu sapi (Taufik, 2004). 

Perbedaan karakteristik fisik dan kimia antara susu sapi dan susu kerbau 

menyebabkan dadih yang dihasilkan pun berbeda pula. Tekstur dadih susu sapi 

cenderung lebih lembek dibandingkan dadih susu kerbau yang bertekstur kompak 

dan padat karena memiliki total solid yang lebih tinggi. Untuk memperoleh dadih 

susu sapi yang menyerupai dadih susu kerbau, maka susu sapi harus dilakukan proses 

evaporasi secara sederhana yaitu dengan memanaskan  susu di bawah titik didih 

sehingga secara perlahan kadar air susu akan menurun dan sebaliknya total solid 

susu akan meningkat (Usmiati dkk, 2011). 

Ubi jalar merupakan salah satu varietas yang tumbuh di Indonesia, ubi jalar 

merupakan sumber karbohidrat non beras tertinggi keempat setelah padi, jagung, 

dan ubi kayu. Ubi jalar memiliki oligosakarida yang dapat dipecah menjadi asam 

oleh bakteri probiotik misalnya bakteri asam laktat (BAL). Menurut Saufani 

(2009), pemakaian prebiotik ubi jalar kuning dan probiotik L. casei dapat 

meningkatkan jumlah BAL dan kadar protein dari susu fermentasi sinbiotik.  
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Beberapa penelitian menemukan bahwa ubi jalar ungu mengandung 

oligosakarida tidak dicerna (non-digestible oligosaccharides [NDOs]) diantaranya 

rafinosa dan sukrosa yang berfungsi sebagai prebiotik (Marlis, 2008). Konsentrasi 

rafinosa dan sukrosa sebesar 2.62% dan 17.09%, dengan total kandungan 

oligosakarida mencapai 19.71% (Lesmanawati, 2013). 

Berdasarkan latar belakang di atas maka peneliti melakukan penelitian 

tentang “Efek Penambahan Ubi Jalar Ungu pada Level Berbeda terhadap Bakteri 

Asam Laktat, Nilai pH dan Tingkat Kesukaan Dadih Susu Sapi”. 

1.1. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui level terbaik dari 

penambahan ubi jalar ungu terhadap dadih susu sapi ditinjau dari bakteri asam 

laktat, nilai pH dan tingkat kesukaannya. 

1.2. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai level 

terbaik dari penambahan ubi jalar ungu terhadap dadih susu sapi yang meliputi 

bakteri asam laktat, nilai pH dan tingkat kesukaannya. 

1.4. Hipotesis 

Penambahan ubi jalar ungu pada level berbeda dapat meningkatkan bakteri 

asam laktat, menurunkan nilai pH dan memiliki rasa, warna, aroma dan tekstur 

dadih susu sapi yang disukai. 

 

 

 


