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I. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Dadih 

Secara tradisional 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
0
C) selama 2 hari. Dadih 

berasal dari susu kerbau yang dimasukkan ke dalam tabung bambu dan ditutup 

menggunakan daun pisang atau plastik lalu difermentasi pada suhu ruang selama 

1-2 hari sampai terbentuk gumpalan (Elida, 2002).  

Kandungan nutrisi pada dadih yang dibuat dari susu kerbau memiliki kadar 

air sekitar 69 – 73 %, protein 6,6 - 5,7%, lemak 7,9 -8,2%, kadar asam 0,96-1% 

(Afriani, 2008). Dadih memiliki protein lengkap yang mengandung hampir semua 

jenis asam amino esensial guna keperluan pertumbuhan. Selain itu dadih 

mengandung kalsium dalam jumlah yang relatif tinggi dimana mineral ini sangat 

berperan dalam pertumbuhan dan pembentukan tulang dan juga mencegah 

terjadinya pengeroposan tulang (osteoporosis) pada orang dewasa atau usia lanjut 

(Astuti, 2012). 

Dadih merupakan salah satu produk susu fermentasi yang berkhasiat sebagai 

makanan fungsional, makanan fungsional adalah makanan yang mengandung 

mikroba hidup yang bila dikonsumsi akan menimbulkan efek terapeutik pada 

tubuh dengan cara memperbaiki keseimbangan mikroflora dalam saluran 

pencernaan (Sisriyenni dan Zurriyati, 2004). Menurut Sugitha (1995), 

mengonsumsi dadih secara teratur dapat menghindari seseorang dari serangan 

jantung dan tumor. 
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Tabung bambu dalam pembuatan dadih memegang peranan penting dalam 

mempertahankan kualitas dari dadih. Terdapat 2 jenis bambu yang sering 

digunakan dalam pembuatan dadih yaitu bambu gombong (Gigantochloa 

verticilata) dan bambu ampel (Bambusa vulgaris). Kedua bambu ini digunakan 

karena memiliki rasa pahit, sehingga dapat menghindarkan produk dari semut dan 

jenis bambu ini sering digunakan karena terdapat beberapa jenis mikrobia yang 

secara alami dapat memfermentasikan susu menjadi dadih (Usmiati dan Resfaheri, 

2012). 

Pato (2008), menyatakan bahwa mikroorganisme dadih diperkirakan berasal 

dari daun pisang yang digunakan sebagai penutup tabung bambu dan berasal dari 

susu kerbau itu sendiri. Proses fermentasi ini melibatkan sejumlah bakteri Gram-

positif seperti Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Streptococcus 

agalactiae, Bacillus cereus, dan Streptococcus uberis, serta bakteri Gram-negatif 

seperti Escherichia coli dan Klebsiella sp. Dadih juga mengandung mikroba asam 

laktat seperti Lactobacillus plantarum yang termasuk dalam mikroba probiotik 

(Usmiati dkk, 2011). 

Saat ini pengolahan dadih masih dikerjakan oleh Industri Rumah Tangga 

Pangan (IRTP), penyebarannya juga masih sangat terbatas yaitu di Provinsi 

Sumatera Barat terutama di Daerah Bukit Tinggi, Payakumbuh dan di Provinsi  

Riau. Belum berkembangnya industri pengolahan dadih di Indonesia 

kemungkinan dikarenakan beberapa faktor antara lain bahan baku susu kerbau, 

penggunaan bambu dan tidak tersedianya kultur untuk starter dadih (Budjianto, 

2010). 
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Permasalahan yang mendasar dalam pengolahan dadih ini adalah kurang 

tercukupinya bahan baku yaitu susu kerbau, oleh karena itu perlu adanya upaya 

untuk mengatasi permasalahan tersebut, diantaranya mencari alternatif pengganti 

bahan baku dadih, salah satunya dengan menggunakan susu sapi. Peningkatan 

kualitas dadih baik secara fisik, kimia, maupun mikrobiologis dilakukan dengan: 

1) mengganti susu kerbau dengan susu sapi yang diikuti proses pasteurisasi, 2) 

mengganti kemasan konvensional berupa bambu dengan kemasan plastik yang 

lebih steril dan higienis, dan 3) melakukan fermentasi terkontrol dengan 

menggunakan starter kultur murni atau kombinasi berbagai starter BAL lainnya 

(Taufik, 2004).  

2.2. Susu Sapi 

Susu merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi yang diperoleh 

dari hasil pemerahan hewan seperti sapi, kerbau, kuda, kambing dan unta. 

Komponen penting dalam air susu adalah protein, lemak, vitamin, mineral, laktosa 

serta enzim-enzim dan beberapa jenis mikroba yang bermanfaat bagi kesehatan 

sebagai probiotik. Komposisi susu sapi sangat beragam tergantung pada 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). 

Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang mengandung beberapa 

senyawa terlarut, agar lemak dan air dalam susu tidak mudah terpisah, maka 

protein susu bertindak sebagai emulsifier (zat pengemulsi). Mutu protein susu 
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sepadan nilainya dengan protein daging dan telur dan terutama sangat kaya akan 

lisin, yaitu salah satu asam amino esensial yang sangat dibutuhkan tubuh 

(Widodo, 2002). 

Permasalahan yang ada pada susu sapi segar adalah sangat mudah rusak, 

susu sapi segar merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi, 

sehingga tidak hanya bermanfaat bagi manusia tetapi juga bagi mikroba 

pembusuk. Kontaminasi bakteri mampu berkembang dengan cepat sekali 

sehingga susu menjadi rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk 

memperpanjang daya guna, daya tahan simpan, serta untuk meningkatkan nilai 

ekonomi susu, maka diperlukan teknik pananganan dan pengolahan. Salah satu 

upaya pengolahan susu yang sangat prospektif adalah dengan fermentasi susu 

(Widodo, 2002). 

2.3. Fermentasi 

Fermentasi adalah proses yang memanfaatkan kemampuan mikroba untuk 

menghasilkan metabolit primer dan metabolit sekunder dalam suatu lingkungan 

yang dikendalikan. Proses pertumbuhan mikroba merupakan tahap awal proses 

fermentasi yang dikendalikan terutama dalam pengembangan inokulum agar dapat 

diperoleh sel yang hidup. Pengendalian dilakukan dengan pengaturan kondisi 

medium, komposisi medium, suplai O2, dan agitasi. Untuk menghasilkan tiap-tiap 

produk fermentasi, dibutuhkan kondisi fermentasi yang berbeda-beda dan jenis 

mikroba yang bervariasi juga karakteristiknya. Oleh karena itu, diperlukan 

keadaan lingkungan, substrat (media), serta perlakuan (treatment) yang sesuai 

sehingga produk yang dihasilkan optimal (Fardiaz, 1992). 



 

8 
 

Fardiaz (1992), mendefinisikan fermentasi sebagai proses pemecahan 

karbohidrat dan asam amino secara anaerob yaitu tanpa memerlukan oksigen, 

senyawa yang dapat dipecah dalam proses fermentasi terutama karbohidrat, 

sedangkan asam amino hanya dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri 

tertentu. Fermentasi merupakan proses perombakan dari struktur keras secara 

fisik, kimia, dan biologis sehingga bahan dari struktur kompleks menjadi 

sederhana sehingga daya cerna menjadi lebih efisien (Hanafi, 2008). 

Fermentasi dapat meningkatkan nilai gizi bahan yang berkualitas rendah 

serta berfungsi dalam pengawetan bahan dan merupakan suatu cara untuk 

menghilangkan zat antinutrisi atau racun yang terkandung dalam suatu bahan 

makanan. Proses fermentasi dapat meningkatkan ketersediaan zat-zat makanan 

seperti protein dan energi metabolis serta mampu memecah komponen kompleks 

menjadi komponen sederhana (Fardiaz, 1992). 

Fermentasi adalah proses pengolahan susu yang melibatkan aktivitas satu 

atau beberapa mikroorganisme yang menguntungkan, sehingga dapat 

meningkatkan nilai guna dan nilai sosial ekonomi suatu bahan produk (Afriani, 

2008). Proses  pengolahan susu bertujuan untuk memperoleh susu yang beraneka 

ragam,  berkadar gizi tinggi, berkualitas tinggi, tahan simpan dan mempermudah 

pemasaran, sekaligus meningkatkan nilai tukar serta daya guna bahan mentahnya 

(Saleh, 2004). 

2.4. Ubi Jalar Ungu  

Tanaman ubi jalar berasal dari Amerika bagian tengah dan pada tahun 1960- 

an ubi jalar menyebar dan ditanam dihampir seluruh wilayah Indonesia. Ubi jalar 

adalah tanaman herba yang tumbuh menjalar di dalam tanah dan menghasilkan 
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umbi. Tanaman herba adalah tanaman yang bagian tumbuhanya segar atau 

berkadar air tinggi yang dipakai sebagai bahan penyegar dan pengobatan. Ubi 

jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia 

selain yang berwarna putih, kuning, dan merah. Ubi jalar ungu memiliki warna 

ungu yang cukup pekat dan menarik  perhatian, warna ungu pada ubi jalar 

disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit 

sampai pada daging ubinya (Suprapti, 2009).  

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan tumbuhan merambat yang 

hidup disegala cuaca, di daerah pegunungan maupun di pantai. Tanaman ubi jalar 

memiliki ciri-ciri sebagai berikut:1. Susunan tubuh utama terdiri atas batang, 

daun, bunga, buah, biji, dan umbi. 2. Batang tanaman berbentuk bulat, tidak 

berkayu, dan berbuku-buku. 3. Tipe pertumbuhan tegak dan merambat atau 

menjalar. 4. Panjang batang tipe tegak: 1 m – 2 m, sedangkan tipe merambat : 2m- 

3m (Suprapti, 2009). 

Dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan, tanaman ubi jalar dapat di 

klasifikasikan sebagai berikut :Kingdom : Plantae, Devisi : Spermatophyta, 

Subdivisi : Angiospermae, Kelas : Dicotyledonnae, Ordo : Convolvulales, Famili: 

Convolvulaceae, Genus: Ipomoea, Spesies : Ipomoea Batotas (Heyne, 1987). 

Bentuk ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar 2.1 di bawah ini. 

 

Gambar 2.1. Ubi Jalar Ungu 
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Pemanfaatan ubi jalar sebagai bahan tambahan dalam produk sudah banyak 

diterapkan, di antaranya adalah korelasi berbagai level prebiotik ubi jalar kuning 

(Ipomea batatas l.) dan probiotik Lactobacillus casei pada pembuatan susu 

fermentasi sinbiotik. Menurut Saufani (2009), pemakaian prebiotik ubi jalar 

kuning dan probiotik L. casei dapat meningkatkan jumlah BAL dan kadar protein 

dari susu fermentasi.  

Hasil penelitian (Sayuti dkk, 2013), tentang efektivitas penambahan ekstrak 

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) dan susu skim terhadap kadar 

asam laktat dan pH yoghurt jagung manis (Zea mays L saccharata) dengan 

menggunakan inokulum Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium sp. 

menunjukkan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi penambahan ekstrak ubi 

jalar ungu maka kadar asam laktat semakin meningkat dan pH semakin menurun. 

Hal ini disebabkan karena dengan semakin tinggi konsentrasi penambahan ekstrak 

ubi jalar ungu, maka semakin banyak nutrien (oligosakarida) bagi Lactobacillus 

acidhopilus dan Bifidobacterium sp. dalam proses fermentasi. 

Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi dari pada 

ubi jalar jenis lain (Kumalaningsih, 2006). Ubi jalar ungu memiliki kandungan 

antosianin, kandungan antosianinnya berkisar 51,50 mg/100g sampai dengan 

174,70mg/100g (Steed dan Truong, 2008). Antosianin telah memenuhi 

persyaratan sebagai zat pewarna makanan tambahan, diantaranya tidak 

menimbulkan kerusakan pada bahan makanan maupun kemasannya dan bukan 

merupakan zat yang beracun bagi tubuh, sehingga secara Internasional telah 

diizinkan sebagai zat pewarna makanan. Antosianin merupakan kelompok pigmen 
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yang dapat larut dalam air dan memberikan warna ungu, merah atau biru pada 

buah-buahan dan sayur-sayuran (Steed dan Truong, 2008). 

2.5. Nilai pH 

Nilai pH dadih susu sapi merupakan penentuan tingkat keasaman hasil 

metabolisme bakteri starter yang mengubah laktosa menjadi asam laktat 

(Hadiwiyoto 1994), asam laktat menyebabkan penurunan nilai pH, jika pH susu 

mencapai titik isoelektrik protein susu, maka protein akan menggumpal 

membentuk dadih. Menurut Jannah, dkk (2014), penurunan pH yohgurt drink 

dipengaruhi oleh adanya aktivitas BAL dalam memecah laktosa menjadi asam 

laktat.  

Dihasilkannya asam laktat sebagai hasil metabolisme gula menyebabkan 

penurunan pH yoghurt. Hal tersebut berkaitan dengan semakin meningkatnya 

jumlah bakteri asam laktat yang menggunakan laktosa. Semakin banyak sumber 

gula yang dapat dimetabolisir maka semakin banyak pula asam-asam organik 

yang dihasilkan sehingga secara otomatis pH juga akan semakin rendah (Jannah, 

dkk, 2014). Menurut Daswati dkk ( 2009), menjelaskan bahwa nilai pH dadih 

susu kerbau berkisar antara 5,73-5,02. 

2.6. Bakteri Asam Laktat 

Bakteri utama dalam proses pembuatan susu fermentasi adalah kelompok 

bakteri yang mampu memproduksi asam laktat, bakteri asam laktat diantaranya 

adalah Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

acidophilus (Taufik, 2004). Menurut Afriani (2008),  jenis bakteri asam laktat 

pada dadih asal Kerinci antara lain adalah Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus fermentum. 
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Secara umum ciri-ciri bakteri asam laktat adalah sebagai berikut: berbentuk 

batang, berantai atau tunggal, bersifat motil atau non motil, Gram positif, sedikit 

memproduksi pigmen (warna), membutuhkan karbohidrat sebagai substrat untuk 

fermentasi asam laktat dan produk-produk samping seperti asam volatil, alkohol, 

dan CO2, tidak membentuk nitrit, mikroaerofilik hingga anaerobik, dan biasanya 

terdapat dalam mulut, saluran pencernaan manusia dan hewan (Taufik, 2004). 

Menurut Sunarlim dan Misgiyarta (2008), menyatakan bahwa hasil 

identifikasi terhadap bakteri di dalam dadih asal Sumatra Barat yang dilakukan di 

Balai Penelitian Ternak bersama Balai Penelitian Veteriner menunjukkan bahwa 

sebagian besar adalah bakteri gram positif dan terbanyak dari Lactobacillus sp 

yakni Lactabacillus plantarum sedangkan bakteri gram negatif dalam jumlah 

sedikit. 

Menurut Sunarlim dkk (2006), dengan menggunakan L. plantarum 3% 

berbahan baku susu sapi yang diuapkan 50% ternyata panelis lebih menyukai 

warna, aroma dan rasa dengan kemasan bambu dibandingkan dengan dadih asli 

dari Sumatera Barat yang kemasan bambu kecuali kekentalannya, dibandingkan 

dengan kemasan plastik ternyata keasaman dan aromanya kurang disukai. Dari 

segi total bakteri dan total L. plantarum pada susu fermentasi dengan kemasan 

plastik diperoleh total bakterinya yang lebih rendah dibandingkan dengan susu 

fermentasi kemasan bambu. Menurut Usmiati dkk (2011), tentang karakteristik 

dadih susu sapi yang menggunakan starter bakteri probiotik menjelaskan bahwa 

volume penambahan starter terbaik adalah 3% dengan lama fermentasi  48 jam 

pada suhu ruang (27-30
o
C). 
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Penelitian Saufani (2009), efek L. casei dalam berbagai taraf pemakaian 

ekstrak ubi jalar kuning, menunjukkan bahwa terjadi peningkatan jumlah BAL  

seiring meningkatnya pemakaian ekstrak ubi jalar kuning. Dalam hal ini terlihat 

bahwa ketersediaan nutrisi yang cukup sangat mendukung perkembangan BAL 

pada susu fermentasi. 

2.7. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 

mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan. 

Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan 

mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan (discrimination), 

membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka atau tidak suka 

(hedonik) (Saleh, 2004).  

Menurut Rahayu (1998), dalam penilaian mutu atau analisis sifat – sifat 

sensori suatu komoditi, pelaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel. 

Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis, panelis bertindak sebagai 

instrument atau alat yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan 

kesan subjektif. 

 


