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ABSTRACT 

Dadih is one of traditional fermented buffalo milk from Kampar, Riau. The 

purpose of this study was to determine the best level of addition of dragon fruit 

extract into dadih from buffalo milk in terms of pH value, and organoleptic 

properties that include hedonic quality and hedonic test. This study used fresh 

milk buffalo as much as 6 liters, starter lactic acid bacteria (L, plantarum strain 

FNCC 027). The design used was a Completely Randomized Design (RAL) 

consisting of 4 treatments and 4 replications. Treatment in this research was 

addition of dragon fruit extract at different level into buffalo milk dadih 

production, namely: 0% (A), 1% (B), 3% (C) and 5% (D). The observed variables 

was pH value and organoleptic properties which include hedonic quality and 

hedonic test of dadih from buffalo milk. The organoleptic atributes was analyzed 

in terms color, aroma, taste, and texture. The hedonic quality test was performed 

by 30 semitrained panelists and the hedonic test was performed by 70 untrained 

panelists. The results showed that the addition of 5% dragon fruit extract could 

decrease the pH value to 4, and affected the quality of organoleptic of dadih from  

buffalo milk which include, taste (rather sour the taste of dragon fruit is rarely), 

texture (a bit dense, a bit rough), color (slightly pink and spread slightly 

homogen), aroma (a distinctive smell of unique dadih). The hedonic test showed 

that addition of 5% dragon fruit extract could  increased the preference of dadih in 

term taste (3.17), color (3.99), and aroma (3.24), except in texture attribute. The 

best treatment in this research is the addition of dragon fruit extract at level 5% 
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INTISARI 

 

 Dadih adalah salah satu produk susu kerbau fermentasi asal Kampar, Riau. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui level terbaik dari penambahan 

ekstrak buah naga terhadap dadih susu kerbau ditinjau dari nilai pH, dan sifat 

organoleptiknya yang meliputi mutu hedonik dan uji hedonik. Penelitian ini 

menggunakan susu kerbau segar sebanyak 6 liter, starter bakteri asam laktat ( L, 

plantarum strain FNCC 027). Rancangan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan pada 

penelitian ini adalah level penambahan ekstrak buah naga yang berbeda pada 

pembuatan dadih susu kerbau, yaitu: 0% (A), 1% (B), 3% (C) dan 5% (D). Peubah 

yang diamati adalah nilai pH dan sifat organoleptik yang meliputi mutu hedonik 

dan uji hedonik dari dadih susu kerbau. Penilaian sifat organoleptik dilaksanakan 

pada akhir penelitian dengan kriteria penilaian yang diuji berupa warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Pengujian mutu hedonik dilakukan oleh panelis agak terlatih 

berjumlah 30 orang dan uji hedonik dilakukan oleh panelis tidak terlatih 

berjumlah 70 orang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

buah naga sampai level 5% dapat menurunkan nilai pH sampai 4, serta 

mempengaruhi mutu organoleptik dadih susu kerbau yang meliputi, rasa : agak 

asam, cita rasa buah naga sedang, tekstur : agak padat, agak kasar, warna : agak 

merah muda, sebaran warna agak merata, aroma : khas dadih agak kuat. Uji 

hedonik dadih susu kerbau dengan penambahan ekstrak buah naga sampai 5% 

meningkatkan kesukaan terhadap rasa(3,17), warna(3,99), dan aroma(3,24) namun 

tidak berpengaruh terhadap tekstur dadih(3,39). Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini adalah penambahan ekstrak buah naga pada level 5%. 
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