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Shalawat dan salam tak lupa penulis haturkan kepada Nabi Muhammad

ngye
&epun gﬁu&ull:g

llalhszhu ‘alaihi wa sallam, yang mana berkat rahmat beliau kita dapat

asa@n dunia yang penuh dengan ilmu pengetahuan ini.

Buegin-

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Ir. Eniza Saleh, MS.

njes ne%ueuégqas dn

§ebagai§dosen pembimbing | dan Bapak Dr. Elviriadi S.Pi., M.Si. sebagai dosen

A

Jembimbing Il yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan motivasi
. -

galam t%enyusun skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan seperjuangan yang telah

IS

Panyak membantu penulis di dalam penyusunan skripsi ini, yang tidak dapat

uej,

Penulis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terima kasih dan semoga
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%ermanfaat bagi kita semua baik masa kini maupun untuk masa yang akan datang.

3
In SyadfAllah.

3
E
§ Pekanbaru, Juli 2023
: —
g
Hom—
Penulis

nery wisey JrreAg uejng jo £J1SIaAIU) dIWER[S] 3j®



‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

AVIY VNSASNIN
o0

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedynbusd e

h)

g

>

<§

il

EFEK LAMA INKUBASI TERHADAP NILAI pH,
TOTAL ASAM, SERTA SINERESIS
PADA DADIH SUSU SAPI

=~ ©

(w0

=q I

§ g = Tuah Bagus Purnomo (11980114718)

52 = Di bawah bimbingan Eniza Saleh dan Elviriadi

23 ©

@g © INTISARI

2§ 3

S g Dadih adalah suatu produk olahan susu fermentasi khas daerah Sumatera
‘?@at yang diolah secara tradisional dengan menggunakan proses fermentasi dari
SUugu ki

dagnun dalam pengolahannya belum memiliki standar dan kualitas yang jelas.
;?badih memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk makanan fungsional
gang dé”pat dinikmati secara luas oleh masyarakat. Pengembangan dadih dengan
amengguhakan susu sapi perlu dilakukan mengingat ketersediaan susu kerbau yang
Jangka dan sulit untuk diperoleh. Informasi mengenai produk dari dadih susu sapi
Zmengg@ﬁakan lama inkubasi (pemeraman) sampai saat ini masih belum banyak
gliketahui. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas dadih susu sapi
glengan waktu inkubasi (pemeraman) yang berbeda yang meliputi pH, total asam,
éerta sineresis dari dadih. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai
Februari 2023 di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan, serta Teknologi
Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau. Penelitian berupa percobaan 4 lama inkubasi (12 jam. 24 jam,
36 jam, dan 48 jam) dengan 5 ulangan yang disusun secara acak lengkap.
i’arameter yang diamati meliputi nilai pH, total asam, serta sineresis. Hasil dari
Penelitian ini menunjukkan bahwa dadih dengan lama inkubasi (pemeraman)
$elama 48 jam pada pengolahan dadih susu sapi berpengaruh nyata (P<0,05)
Zalam menaikkan nilai pH (4.78-5,10) dan menurunkan persentase nilai sineresis
gebesar355.39%-5.02%), namun belum mampu untuk mempengaruhi persentase
Dilai tofal asam (1.68%-1.56%). Kesimpulan dari penelitian ini adalah, perlakuan
dama i@(ubasi pada dadih susu sapi dapat meningkatkan kualitas dari dadih yang
Zihasilkan, yaitu dengan meningkatkan nilai pH dan menurunkan nilai sineresis.
Yama igkubasi selama 48 jam menghasilkan dadih susu sapi dengan kualitas yang
terbaik z:

)

Kata kupci: dadih susu sapi, lama inkubasi, pH, sineresis.

S

egau yang dimasukkan pada tabung bambu dan disimpan pada suhu ruang,
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THE EFFECT OF INCUBATION TIME ON pH VALUE,
TOTAL ACIDITY, AND SYNERESIS
IN cOw’S MILK DADIH.

Tuah Bagus Purnomo (11980114718)
Under the guidance of Eniza Saleh and Elviriadi

ABSTRACT

w eldio yeH 6

Padih is a fermented milk product unique to the West Sumatra region,
itionally processed using fermentation of buffalo milk placed in bamboo tubes
stared at room temperature, yet it lacks clear processing standards and
adih has the potential to be developed into a functional food product
widely gnjoyed by the public. The development of cow’s milk dadih is necessary
¢lue tox=the limited availability of buffalo’s milk in certain areas. However,
anformation regarding the product and characteristics of cow milk dadih using
:%iiffererﬁj- incubation times is still limited. This research aims to determine the
Quality%f cow milk dadih with various incubation times, including pH value, total
acidity, and syneresis. The research was conducted from January to February
2023 at the Laboratory of Animal Nutrition and Feed Technology, as well as
§>ost-Harvest Technology, Faculty of Agriculture and Animal Science, Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Research was tested on 4 incubation
gimes (12 hours, 24 hours, 36 hours, and 48 hours) with 5 replications arranged
#n a completely randomized design. The observed parameters included pH value,
Jotal acidity, and syneresis. The results of this research showed that a 48 hours
Incubation time significantly increased (P<0.05) the pH value (4.78-5.10) and
@ecreased the syneresis percentage (55.39%-5.02%) in cow’s milk dadih
Productjon, but it did not significantly affect the percentage of total acidity
$1.68%¢1.56%). The conclusion of this research is that the longer incubation time
dn cowmilk dadih improved i quality by increasing the pH value and reducing
§yneres<E. A 48-hour incubation time resulted in the best quality cow milk dadih,

glthou@l it did not significantly reduce the total acidity in the dadih.
3 s

o e}
%(eywo@s: cow’s milk dadih, incubation time, pH, syneresis.
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I. PENDAHULUAN

d&atar Belakang
gusu merupakan salah satu produk hasil peternakan berupa cairan

g eydio yeh

ma putih yang dihasilkan oleh kelenjar susu mamalia betina, dengan

Epul|

dungan gizi yang lengkap dan seimbang serta mudah dicerna oleh tubuh. Oleh
aiandungan gizinya tersebut, maka susu digunakan oleh manusia sebagai

han makanan yang dikonsumsi untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan asam

uegsin-Blep

Ino, Energl vitamin, serta mineral, agar mendukung kondisi tubuh tetap sehat

ngsneg,uelRggesdnnbgowBuele|iq s
% Lﬁ 16U i

hoolihg, 2019). Nilai gizi tinggi yang dimiliki susu menyebabkan susu lebih
dnudah ::»!mengalami kerusakan, karena nilai gizi tersebut merupakan komponen
§/ang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme yang berdampak pada penurunan

e

. QO
Fualitas=susu.

Susu yang beredar serta yang sering dikonsumsi oleh masyarakat berasal

gluey ur s

ari ternak sapi, kambing atau kerbau. Susu kerbau dapat dikonsumsi secara

ol =141

angsung atau diolah terlebih dahulu. Produk susu dapat diolah dalam berbagai

roses, salah satunya ialah dengan proses fermentasi. Proses fermentasi akan

wggue

erubah laktosa pada susu menjadi glukosa dan galaktosa oleh aktivitas kultur

ep up

§tarter sehingga akan mengurangi gangguan pencernaan bila mengkonsumsinya.

=]

wn
Proses fermentasi mengakibatkan aktivitas mikroba meningkat, penurunan pH dan

nq

"
Peningkatan kadar asam dalam produk fermentasi. Salah satu produk susu

u

&'ermen&si adalah dadih.

-Jequ

éadih merupakan salah satu makanan tradisional produk olahan susu yang
berasalgdari fermentasi susu oleh bakteri asam laktat dan dibuat dengan cara
fermen@si secara alami pada suhu kamar selama 48 jam (Meilina et al, 2020).
Fermeréasi merupakan salah satu aspek dari bioteknologi yang bisa digunakan
untuk Elencegah terjadinya kerusakan pada susu. Susu yang telah mengalami
proses Permenta3| memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan susu
segar. glenlyantl (2006) menjelaskan bahwa susu hasil fermentasi memiliki
beberagg keunggulan, yakni mudah diserap, dapat dikonsumsi oleh golongan
orang y%ng tidak tahan akan laktosa (lactose intolerance), peningkatan kandungan

vitaming’serta dapat memperpanjang waktu penyimpanan.
=
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V dari dadih tersebut. Kualitas fisik dari dadih meliputi warna, aroma, rasa, tekstur,

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uedynbuay q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynmun eAuey uednnﬁue

)

L
0

Il
0 i‘? Kualitas dadih dapat ditentukan dengan melihat kualitas fisik serta kimia

élr;eres@ serta kekentalan. Kualitas kimia dari dadih dapat ditentukan dengan
O

e |ha1§1<andungan dari protein., lemak, karbohidrat, pH, serta vitamin dari dadih

ma@et al., 2017).

Flasil penelitian Wati et al., (2022) menunjukkan bahwa dengan lama

=
eraman 48 jam pada suhu 39°C menghasilkan dadih susu kambing pada
nggambu berduri dengan nilai pH 5.37, kekentalan 4.58 cm, , kadar air
7%,;-kadar abu 1.18%, kadar protein 6.61%, kadar lemak 7.88%, memiliki

a

elp usbeges dynbuaw Bu
ur@ue@n 1Bunp

o

D

7))
rna gjtih kekuningan, dan tekstur lembut. Di dalam dadih terdapat bakteri yang

Fgmngs n

rmastk golongan bakteri fakultatif anaerob dengan suhu optimum pertumbuhan
an pel‘gembangannya adalah 37°C - 45°C (Widaningrum dkk, 2020).
‘Berdasarkan latar belakang tersebut, dan juga karena belum ada penelitian

g1 Ul SIIN) gduey

ebelumnya tentang efek lama inkubasi pada dadih susu sapi dilakukan, maka
enulis melakukan penelitian untuk mengetahui efektivitas lama pemeraman
engan menggunakan suhu optimum (37°C) terhadap kualitas dadih yang dibuat
ari susu sapi, dengan menguji pH, total asam, serta sineresis dari dadih susu sapi

ersebut.

ujuan Penelitian

N
A8

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas dadih susu sapi dengan

IS

ueynqaiuiswl uep ey ughueguauzdu

gvaktu iﬁkubasi (pemeraman) yang berbeda meliputi pH, total asam, serta sineresis
@lari dadfih.
-

w

JAI

1.3. Manfaat Penelitian
; Secara akademik, dapat mengetahui kapan waktu pemeraman atau masa

inkubasi yang optimal dalam pembuatan dadih susu sapi, sekaligus
dapat digunakan sebagai data sekunder untuk melakukan penelitian
lanjutan.

Secara praktis, dapat memberikan sumbangan pemikiran kepada
masyarakat maupun pelaku usaha dalam bidang pengolahan hasil

ternak, khususnya dalam pengolahan susu sapi menjadi dadih dalam

nery wisey §yIeAg um,[ns ;
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kubasi (pemeraman) dadih susu sapi sampai 48 jam akan menghasilkan

optimal..
ipotesis

© Hak oHE%B

IN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

h susu sapi dengan nilai pH yang rendah, total asam yang tinggi, serta

res&tmggi.
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Il. TINJAUAN PUSTAKA

Susu
gusu sapi merupakan sumber pangan protein hewani yang memiliki

am strategis yang penting dalam kehidupan manusia karena mengandung

aPHUeIelI] No
uu@ eydio yel

e%bagzg macam komponen gizi yang lengkap serta kompleks bagi tubuh
Iherﬁjra dan Yessirita, 2021). Menurut Badan Standarisasi Nasional (BSN)
11) ausu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat

ber§h yang diperoleh dengan cara pemeraman yang baik dan benar, dengan

Suelin-doepus 16y

dungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum

enda[():atkan perlakuan apapun kecuali proses pendinginan.

efiey l@meg;nm&_ueﬁaqas-dun

Komposisi susu dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti keturunan
%herediﬁ';\s), tahap laktasi, umur, infeksi kelenjar ambing, nutrisi, lingkungan dan
?rosedur pemerahan. Komposisi susu sangat beragam dan tergantung pada
ﬁ)eberapa faktor, tetapi angka rata-rata untuk semua jenis dan kondisi susu adalah
§emak 3.90%, protein 3.40%, laktosa 4.80%, abu 0.72%, dan air 87.10% (La
%inurat dkk, 2018). Komposisi susu segar sangat beragam tergantung beberapa
g’aktor, seperti jenis ternak, waktu pemerahan, umur ternak, dan makanan ternak.
%elain itu, faktor luar seperti penambahan air atau bahan lain serta aktivitas
%mkrob&J uga dapat mempengaruhi komposisi susu (La Sinurat dkk, 2018).

%usu memiliki komponen kandungan gizi yang tinggi dan bermanfaat bagi

YINgaA

SHE

ubuh. Kandungan gizi yang tinggi pada susu sapi menyebabkan susu menjadi

bih r(mtan akan kerusakan. Kontaminasi bakteri dapat menyebar dengan cepat,

Ja%un

menyebabkan susu membusuk dan menjadi tidak aman untuk dikonsumsi. Untuk
menmggatkan kegunaan, umur simpan, dan nilai ekonomis susu, metode
pengoléhan dan penanganan lebih lanjut harus dilakukan, salah satunya adalah
fermenfﬁsi susu. Fermentasi susu merupakan salah satu teknik pengolahan susu
yang ptE;Iing mudah dan menjanjikan dengan memanfaatkan aktivitas bakteri
anaerobi(La Sinurat dkk, 2018).

nery wisey jrres
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Fermentasi Susu

Fermentasi susu dapat didefinisikan sebagai suatu cara atau teknik yang
|§una@n dalam menghambat pertumbuhan dan perkembangan mikroba patogen
(%Usaléisusu sehingga dapat memperlama masa penyimpanan. Proses fermentasi

ilah T—guatu proses mengendalikan lingkungan dengan menggunakan mikroba,

\Eonpuiiia

ngga menghasilkan metabolit primer dan sekunder. Produk-produk yang

asﬂkan pada proses fermentasi memiliki kondisi fermentasi serta jenis mikroba

eqes dnpbuegy Bugyel@ |

uepT:'n !

‘§/an beébeda -beda. Fermentasi yang dilakukan pada suatu produk membutuhkan

u

?egdaailmgkungan, substrat (media), serta perlakuan (treatment) yang sesuai
%ehing% produk yang dihasilkan menjadi lebih optimal (Ulfa dkk., 2020).

Secara umum, fermentasi susu dilakukan oleh mikroorganisme tertentu
ang mjgmanfaatkan kandungan nutrisi dari susu untuk pertumbuhan dan sumber
nergi, “yang mana mikroorganisme tersebut mensekresikan suatu enzim yang

lapat memecah laktosa menjadi asam laktat (Lisda, 2022). Menurut Sandhyta

wedugy Ui gIn &A1ey ynin

2021), mikroorganisme dominan yang terdapat pada susu adalah bakteri asam

aktat jenis Streptococcus, Lactobacillus dan Leuconostoc yang bersifat anaerob.

e3do

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q
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Lisda (2022), menyatakan fermentasi sebagai proses pemecahan

yunju

i(arbohidrat dan asam amino secara anaerob (tanpa memerlukan oksigen), yang
V)
gnana senyawa yang dapat dipecah dalam proses tersebut adalah karbohidrat, dan

® wn
Jang hanya dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri tertentu adalah asam

%mino.éContoh dari pemecahan asam amino pada proses fermentasi yakni
%Iutam% yang dipecah oleh bakteri asam laktat menjadi asam piruvat dan NH3
&ang k@‘nudian, asam piruvat tersebut diubah menjadi asam laktat oleh enzim
laktat c%hidrogenase (LDH) yang terdapat pada bakteri asam laktat. Reaksi kimia
ini dapé{ dituliskan sebagai berikut: Glutamat + H,O — Glutamat dehidrogenase
(GDH)‘§—> a-Ketoglutarat + NHs. a-Ketoglutarat + NADH + H*—Laktat + CO? +
NAD*.;U:Fermentasi merupakan proses perombakan dari struktur yang kompleks
baik ség’ara fisik, kimia, dan biologis, menjadi bentuk yang lebih sederhana,
sehinggd membuat daya cerna menjadi lebih efisien (Kristiandi dkk, 2021).
%omponen susu yang paling berperan dalam proses fermentasi adalah

laktosaidan kasein. Mikroorganisme menggunakan laktosa sebagai sumber karbon
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h)

gt

S

©

o
)

energi, yang mana hasil dari metabolismenya menghasilkan asam laktat yang

apat menurunkan pH susu. (Lisda, 2022).

g § @alam prosesnya, produk susu fermentasi membutuhkan waktu tertentu
=0
i&rﬁhk rencapai hasil akhir yang diinginkan. Lama inkubasi pada dadih bervariasi,

anl;@ﬁg pada kondisi dan suhu lingkungan serta jenis bakteri yang digunakan

ous B
D
Bynpydia

riniﬁgtyas et al., 2019). Waktu inkubasi yang lama dilakukan dapat

pabu

E

ning?atkan keasaman dan tekstur dadih serta menghasilkan aroma yang khas.
3 gnuné/vaktu fermentasi yang terlalu lama juga dapat menghasilkan produk yang
%\@r fermentasi dan terlalu asam sehingga tidak disukai oleh konsumen. Oleh
e;ena (%u, penentuan lama fermentasi dadih harus disesuaikan dengan kondisi

seags d
ueEEn

ngkunigan, jenis bakteri yang digunakan, dan tingkat keasaman yang diinginkan

ada pl‘gduk akhir (Kusumaningrum et al., 2017)

Ul SIIN] 4JBY-4NINRS N

‘Menurut Wati et al., (2022) lama inkubasi yang optimal serta perlakuan
§iang terbaik pada dadih susu kambing dilakukan pada inkubasi selama 48 jam di
§ialam bambu berduri (Bambusa stenostachya Hackel). Pada inkubasi dadih

3elama 48 jam di dalam bambu berduri (Bambusa stenostachya Hackel)

uegie

”ifnenghasilkan cita rasa yang sama dengan dadih yang berada di Sumatera Barat,

12

gengan menghasilkan pH 5.25, total asam 0.28%, dan sineresis 34.24%.

Nilai gizi yang terkandung pada susu fermentasi dan minuman asam

ktat %engalami perubahan selama fermentasi berlangsung, yang mana

%mqg&uaw uep

erupakan akibat dari pemecahan karbohidrat, protein, lemak dan perubahan

~
nsur Rainnya (Sharma et al., 2021). Selanjutnya Sharma et al., (2021),

(o]

.‘-ﬁnembegakan minuman fermentasi asam laktat menjadi tiga jenis, berdasarkan

qUEAS U

kandunﬁén bahan kering tanpa lemak atau solid non fat (SNF), yaitu : (1) produk
yang @engandung SNF > 8% dikelompokkan sebagai susu fermentasi, (2)
produlggyang mengandung SNF 3-7% dikelompokkan sebagai minuman susu
berasarﬁflaktat, (3) produk yang mengandung SNF < 3% dikelompokkan sebagai

= .
minumahn asam laktat berbasis susu.
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o

35 b Perbandingan nilai gizi minuman susu fermentasi asam laktat dapat
5

dilihat pada Tabel 2.1.
J@el Zq Kandungan Nilai Gizi Produk Susu Fermentasi

59
28 O’Kandungan Susu SNF 8% SNF3-7 SNF<3%
2 5 Engrgi (kcal) 68 60 60 60
@ £ Air{gram) 87.4 88.7 82.1 85.4
5 2 Protein (gram) 3.3 3.2 1.1 0.4
¢ 2 Lemak (gram) 3.8 3.0 0.1 0
€ & Gufa (gram) :
> & Laktosa 4.7 5.7 1.9 0.1
Q.
5 2 Gufa lain 0 0 14.5 13.3
2 © AbY (gram) 0.8 0.8 0.3 0.7
¢ Migeral (mg) :
> Cao 120 110 43 17
3 P& 92 90 30 12
g Fe® 0.46 0.1 0 0
% Na 48 50 18 19
= K 157 150 48 32
3  Vitamin :
S A(1U) 100 110 0 0
S Bl(mg) 0.64 0.03 0.01 0
S B2(mg) 0.18 0.15 0.05 0
5 Niacin (mg) 0.1 0.1 0 0
&  C(mg) 0 0 0 0
§ Sumber : Sharma et al., (2021)
3
g §7Ienurut Lucatto et al., (2020), setengah dari 5% laktosa yang ada dalam
@ -~
gusu al@an digunakan oleh kultur yoghurt untuk pertumbuhannya dan sisanya

nse

iubah r-menjadl asam laktat. Kasein adalah protein utama yang terdapat dalam

%usu Penurunan pH menyebabkan keseimbangan kasein terganggu dan pada titik

2

|soelekH|knya (pH 4.7) kasein akan menggumpal membentuk koagulan sehingga

berbentuk semi padat.

jo L3153

2.3. Padih

?adih merupakan salah satu produk olahan susu dan merupakan makanan
tradisiofal yang berasal dari fermentasi susu oleh bakteri asam laktat seperti
golonggj Lactobacillus dan Streptococcus (Sitanggang, 2021) dan dibuat dengan
cara fefmentasi secara alami pada suhu kamar selama 48 jam (Wirawati dkk,
2017).
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Dadih merupakan salah satu produk golongan susu fermentasi seperti kefir
dan yoghurt, berwarna putih menyerupai tahu, yang mana biasanya dikonsumsi

@I% mg’%yarakat daerah Minangkabau Sumatera Barat (Lisda, 2022). Kandungan

8

glgl yarig terkandung pada dadih susu kerbau terdiri dari kadar air 66.09%, protein
%241%5 lemak 5.70% dan keasaman 0.51% (Helmizar et al., 2020). Protein yang
‘&e&andung di dalam dadih sangatlah lengkap yang mana hampir semua jenis

=
@asgm amino esensial untuk pertumbuhan tubuh terkandung didalamnya. Selain itu,
] 4%

diabu
N 1BRANpUl

eq
u

‘%iagih rgengandung kalsium dalam jumlah yang relatif tinggi, yang mana mineral

u
u

&e@ebquangat berperan penting dalam pertumbuhan dan pembentukan tulang,

s N

guga mencegah pengeroposan tulang (osteoporosis) pada orang dewasa dan orang

ik
D

—~
—
QD
Q)I
o
=
~
N
o
N
=

~

Badih merupakan produk susu fermentasi yang bermanfaat sebagai pangan

g;m eflie

ngS|onaI Pangan fungsional adalah pangan yang mengandung mikroorganisme
idup yang mempunyai efek terapeutik pada tubuh dengan cara meningkatkan

eseimbangan mikrobiota dalam saluran pencernaan (Dasril, 2020).

ueouaub\Gdug-lm

Pengolahan dadih saat ini hanya sebatas dilakukan oleh Industri Rumah
5’ angga Pangan (IRTP) yang mana distribusinya masih sangat terbatas. Kurang
cgerkembangnya industri pengolahan dadih di Indonesia dapat disebabkan oleh
ngg)eberapa faktor, diantaranya ialah bahan baku susu kerbau, penggunaan bambu,
%an belgm tersedianya kultur starter dadih secara masif (Herdiana dan Satyajaya,
2018). —

%atang bambu dalam proses produksi dadih memegang peranan penting

q

JJgguins ue

Jalam @enjaga kualitas dadih. Ada dua jenis bambu yang biasa digunakan untuk
membugt dadih, yakni: bambu gombong (Gigantochloa verticilata) serta bambu
ampel éambusa vulgaris). Kedua jenis bambu ini digunakan karena rasanya yang
pahit §é1ingga produk yang dibuat dapat terhindar dari semut. Pemilihan jenis
bambu Qni banyak digunakan karena terdapat beberapa mikroorganisme yang

secara gami memfermentasikan susu menjadi dadih (Mardhiyah dkk, 2021).

‘%jada prinsipnya, proses terjadinya dadih merupakan suatu proses
pengguiﬁpalan susu kerbau yang disebabkan oleh adanya asam-asam yang
dihasil@n dari perubahan karbohidrat dalam susu kerbau oleh mikroba tertentu
(Arnolqi_pt al., 2021). Wati et al., (2022) menyebutkan bahwa ada tiga hal pokok

ke
=
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S

o
)

am proses pembuatan dadih yaitu persiapan bambu, inkubasi atau pemeraman

an proses terjadinya dadih.

©

fembuatan produk olahan dadih dapat dimodifikasi dengan menggunakan

5]

u sapi yang telah melalui proses homogenisasi serta pemekatan terlebih
@]

@did yeH

Bueienqg 'L
un@mq

u

uluc (Pinem dan Damayanti, 2021). Pinem dan Damayanti (2021),

Bugiu

n

3

nun@kkan bahwa dadih dapat dibuat dari susu kambing yang dipanaskan

v § =

@eﬁ;gan}cuhu 85°C dengan proses pembuatannya seperti pada Gambar 1.
Lo

g3 : .

5@ Susu kambing segar yang steril

Dipanaskan dan Diuapkan 85°C + 50%

nely e)sng NiN

Dinginkan 37°C
Masukkan ke dalam tabung bambu

Tutup dengan daun pisang yang dilayukan dan diikat dengan karet gelang

l

HBqENS uesingaAusiu uep ueswnjuesusw eduey jul sin} Ay yninjes

% Simpan pada ruangan
!
2 Dadih
ambag.l. Proses Pembuatan Dadih Susu Kambing dalam Tabung Bambu
~ (Pinem
g' dan Damayanti, 2021).

Menurut Pinem dan Damayanti (2021), proses penguapan susu dalam

pembualan dadih dapat dilakukan tanpa menggunakan evaporator vacum, akan
. . . . ..

tetapi dapat digantikan dengan pemanasan secara manual. Selanjutnya dijelaskan
bahwa fingkat penguapan terbaik yang digunakan dalam pembuatan dadih adalah
tingkat%penguapan 50% karena mempunyai kadar air yang paling rendah
dibandﬁ;ég dengan penguapan lain sehingga diperoleh dadih susu sapi yang
mempu@yai penampakan dan karakteristik yang menyerupai dadih susu kerbau.
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45_;‘%

_,?. pH

Susu segar memiliki sifat amfoter, yang mana susu tersebut dapat bersifat

am n@upun basa. Hal tersebut dapat dibuktikan ketika pemberian kertas lakmus

U&‘B'GDL

@, rﬁhka akan menghasilkan warna merah. Sebaliknya apabila dilakukan
@eghbe@an kertas lakmus merah, maka akan menghasilkan warna biru. Susu segar

u
np

‘ingmlllm potensi ion hidrogen (pH) antara 6.5-6.7. Jika pH yang dihasilkan oleh

di
n!

gusu Iei:nh tinggi dari 6.7 biasanya menunjukkan adanya mastitis pada ternak.

eq
u

‘;!Seganggan jika pH di bawah 6.5 menunjukkan adanya kolostrum atau bakteri
busak (Jannah dkk, 2014).

w
fenelitian dadih yang semakin banyak juga menghasilkan nilai pH yang

u

B

eragam pula. Mardiana (2018) menyatakan bahwa pH dadih susu sapi dengan
kstrak;—U-bengkoang berkisar antara 3.93 hingga 4.12, dan Ilham (2017)
elapockan bahwa penambahan ekstrak buah naga ke level 5% dapat menurunkan

RAIBHNINIOS e u

&I

B 1l

ilai pH hingga menjadi 4.0.
Menurut Wati et al.,, (2022) pH dari dadih sangat dipengaruhi oleh

esdow edu

amanya waktu inkubasi atau pemeraman yang dilakukan. Inkubasi dadih yang

emakin lama dilakukan akan menghasilkan dadih dengan pH yang semakin

Udhiu

inggi. Menurut Wati et al., (2022) pada perlakuan inkubasi atau pemeraman

adih susu kambing dengan tabung bambu berduri selama 48 jam, dapat

ugiepHey

eninggéatkan nilai pH menjadi 5.37 dari pH sebelumnya yakni 4.96.
?VIenurut Oliveira et al., (2016) pH dari dadih memiliki pengaruh terhadap

uemnqaéue

gotal asﬁm dan juga sineresis, yang mana semakin rendah pH pada dadih, maka

w

%emaklp_. tinggi total asam dan sineresis, begitu pula sebaliknya. Hal ini
dlsebab%an oleh peningkatan aktivitas mikroorganisme yang menghasilkan asam
laktat sglama fermentasi, sehingga menyebabkan penurunan pH dan peningkatan
total aégm. Pada saat yang sama, asam laktat yang dihasilkan juga menyebabkan
protein;U:susu pada dadih menggumpal dan mengalami kontraksi, sehingga

mempefgaruhi sineresis.

eAg u

2.5. ;Fotal Asam
§T_otal asam merupakan jumlah asam laktat yang dihasilkan selama proses
ferment:a,si, yang dihasilkan dari pemecahan laktosa oleh bakteri asam laktat.

ke
=

10



’,:I’

‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

AVIY VNSNS NIN
u/u‘
=

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens ueneful} neje Uy uesynuad 'ueJode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun efuey uedynbuad ‘e

1U:

\

b
,%ueradaan asam pada susu disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri pembentuk

asam. Bakteri ini mampu mengubah laktosa menjadi asam laktat yang dapat
uru@kan pH susu (Arkan dkk, 2021).
i(onvem laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzim yang dihasilkan

& BUBJEH%

-Kﬂhptgza eydio eH

b@(teri asam laktat dan senyawa yang terkandung dalam susu seperti

nabus

usu

ym|ﬂ> kasein sitrat, fosfat, asam amino, dan karbon dioksida yang larut dalam

os di
nnn

S_qsu dititrasi dengan alkali dan fenolftalein sebagai katalis dan total
sangn susu diketahui hanya 0.10-0.26% (Nirmala, 2019).
léakteri asam laktat yang terkandung pada susu dapat mengkonversi

neje ugibeq
ﬁuepurﬁue

8

ktosacmenjadl asam laktat melalui aktivitas enzim dan senyawa yang terdapat

ada susu seperti albumin, kasein sitrat, fosfat, asam amino, dan karbon dioksida

eAiexynin

ang Iac;rUut dalam susu. Alkali dan fenolftalein digunakan sebagai katalis untuk

&I

entltra3| keasaman susu, dan hasil akhir menunjukkan bahwa total keasaman
usu hanya 0.1-0.26% (Soeparno, 2021).

Standar asam laktat untuk produk olahan dadih sampai saat ini belum

ugj Il

itetapkan dan hanya mengacu pada standar asam laktat untuk produk olahan
goghurt sesuai SNI. 2981:2009 yakni 0.5-2%, lebih dari itu tingkat keasaman

jueguaw ed

e

Produk susu fermentasi sangat ditentukan oleh preferensi dan kesukaan konsumen
{Yulia, 2020).

® wn

=1 -

3 &

= "

2.6. Sineresis

&2 ()

w

é §|nere3|s adalah suatu proses mengkerutnya suatu gel protein yang

SEiiakibagkan karena adanya interaksi protein-protein dan menurunnya interaksi
proteinzair, sehingga memacu pembentukan curd bersamaan dengan terjadinya
pemisaﬁan whey (Apriliyani dan Apriliyanti, 2018). Sineresis (wheying off) dan
koagulg,q adalah hal yang tidak diharapkan terjadi pada produk susu fermentasi.
_g_?\/lenurut Jafari et al., (2019), penyebab terjadinya sineresis pada dadih
susu sgpi dapat disebabkan oleh adanya gaya gravitasi selama produksi,
penyiméjanan, transportasi, kepadatan susu yang rendah, perubahan terhadap pH,
suhu iikubasi dan penyimpanan yang lama, sehingga dapat menyebabkan
pemisa@an antara cairan dan padatan dalam produk susu tersebut. Yang et al.,
(2019) Ezmenambahkan bahwa terjadinya sineresis dikarenakan menurunnya

R
=
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ol

b
‘%gkat kemampuan jaringan protein untuk mengikat air. Sineresis merupakan
salah satu parameter yang digunakan untuk melihat kualitas dari produk susu

gmen@a semakin tinggi angka sineresis maka mutu susu fermentasi juga

pulg Eyl:)

g klﬁ.menurun

uaw Bugyel

1iglntuk mengatasi permasalahan sineresis pada produk fermentasi susu,

ka dilakukanlah suatu penambahan bahan pengawet alami pada produk susu

o o
1Ban

c =
e&nent_a_si. Menurut Rahmawati et al., (2019), ekstrak daun sirih dan daun pandan

at c@unakan sebagai bahan pengawet alami untuk mengurangi sineresis pada

ﬁt&u@ue

ih s@su sapi. Bahan pengawet alami tersebut memiliki aktivitas antimikroba

{85 ngje ugiPeq

w
a ant&nksidan yang dapat memperpanjang umur simpan produk fermentasi susu

o 5
@
o
c
e

gelain itu, teknologi pengolahan dadih susu sapi juga dapat mempengaruhi

4N e&;ex#nm

erjadmya sineresis pada produk susu tersebut. Menurut penelitian yang dilakukan

leh Amin et al., (2019), penggunaan enzim kaseinat dalam pengolahan dadih

8l

usu sapi dapat mengurangi sineresis pada produk susu tersebut. Enzim kaseinat

wedu

apat memperbaiki struktur protein dalam susu dan menghambat terjadinya

ughIuERUo

emisahan antara cairan dan padatan dalam produk susu.
Meskipun demikian, penelitian lebih lanjut masih diperlukan untuk

emahami secara lebih mendalam mekanisme sineresis pada dadih susu sapi dan

upep uey

ara-cag yang dapat digunakan untuk mengurangi dampak negatifnya pada

rodukfsusu Penelitian yang dilakukan oleh Wang et al., (2019) menunjukkan

uBwNqekIo

dahwa ﬁemberlan probiotik pada susu dapat membantu mengurangi sineresis pada

w

&Iadlh s@u sapi. Oleh karena itu, pengembangan teknologi pengolahan susu yang
efektif ﬂalam mengurangi sineresis sangat penting untuk meningkatkan kualitas

)
produk8usu.

nery wisey yrreAg uejng jo £31
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h)

ot

4__;.

o
)

2= I1l. MATERI DAN METODE

3.&  @empat dan Waktu

9 =

) 2 Benelitian ini telah dilaksanakan pada Laboratorium Nutrisi dan Teknologi
o =

‘%fﬂ}an oserta Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan,

éJ@verg;tas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Penelitian ini telah

= @

?lgksaﬁakan selama 2 bulan, yang dimulai pada bulan Januari sampai Februari
Q —

é@& =

B e &

2

g 3

%.2. Bahan dan Alat

% ?ahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu sapi pasteurisasi

Jang diperoleh dari distributor peternakan sapi perah di Kerumutan, cabang

e

@ekanbaru yang berada di Jalan Cipta Karya, daun pisang yang telah dilayukan

1 Sl

?engan api hingga tingkat kelayuan ringan, tabung bambu dari jenis bambu ampel
ﬁ)aglan pangkal yang dipotong dengan ukuran panjang 20 cm dan diameter 5 cm,
%quades, larutan NaOH 0.1 N, indikator phenolptalein 1%, karet gelang, serta
ﬁg3<ertas label.

z’? Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik, panci,
§<ompor, gas, termometer, spatula, refrigerator, gelas ukur, botol steril, wadah
%Iastik Yerlenmeyer, batang pengaduk, labu ukur, pipet volume, gelas beker, pH

®
dneter, centrlfuge kamera, dan alat tulis.

/letode Penelitian

Jagyins uey
w
guw]s

@D
>
ol
=
QD
>

ini dilaksanakan secara eksperimen laboratorium dengan

I

rancan@n acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan lama inkubasi dadih
susu sapi dalam tabung bambu ampel. Setiap perlakuan diulang 5 kali sehingga
didapat%;m 20 unit percobaan. Dimana taraf lama inkubasi perlakuan merujuk
pada peE:eIitian Daswati, dkk (2009).

P1= 4@ mL susu sapi dengan lama inkubasi atau pemeraman 12 jam

P2 = 4(?5)_ mL susu sapi dengan lama inkubasi atau pemeraman 24 jam

P3 = 4(% mL susu sapi dengan lama inkubasi atau pemeraman 32 jam

P4 = 430 mL susu sapi dengan lama inkubasi atau pemeraman 48 jam

nery w
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)

Prosedur Penelitian
4.1. Pengambilan dan Persiapan Tabung Bambu
@ahan baku media penyimpanan dadih susu sapi yang digunakan berasal

bai,‘f:bu jenis ampel, yang diambil langsung dari kebun bambu yang berada

a dgerah Rumbai, Kota Pekanbaru. Bambu diambil dan dipotong dengan

IRnpig &R0 yeH

ranfpanjang 20 cm dan diameter 5 cm. Batang bambu yang diambil kemudian

p?m

erlngkan di bawah sinar matahari sampai berwarna hijau kecoklatan.

gerlagan dilakukan agar kadar dari sianida serta tanin yang terdapat pada

nege ueeges digbusyy Bugie|q 'L
unBue

uip

bu Eapat berkurang.
w
C
4.2. @embuatan Dadih Susu Sapi
Eroses pembuatan dadih susu sapi dimulai dengan membersihkan dan

emper3|apkan bahan serta alat yang digunakan termasuk tabung bambu yang

dugsjuy Sin eliesigynunies

elah dikeringkan, daun pisang, dil. Bahan baku berupa susu sapi pasteurisasi yang

gelah diambil kemudian disimpan pada refrigerator selama 3 jam, selanjutnya

2]

gikeluarkan dari refrigerator dan diangin-anginkan, sehingga suhunya berubah

ue

§nenjadi 25-27°C. Setelah suhu dari susu sapi tersebut telah berubah, kemudian
gusu tersebut dimasukkan ke dalam panci berbahan stainless steel dan dipanaskan
gerta diuapkan dengan menggunakan kompor api pada suhu 83-85°C hingga
%/olume;(lﬁya berkurang 50%. Selama proses penguapan berlangsung, dilakukan
%Jga pejﬁgadukkan pada susu, agar tidak ada terjadinya proses karamelisasi pada
§usu. @telah volume dari susu berkurang sebanyak 50%, selanjutnya susu
%idiam@n serta diangin-anginkan hingga suhu dari susu tersebut menurun
menjadE'30-35°C. Setelah suhu dari susu tersebut menurun menjadi 30-35°C,
kemudi%n susu diambil dan dimasukkan kedalam gelas ukur hingga menyentuh
volumé§400 mL, yang kemudian dimasukkan kedalam tabung bambu yang telah
dibersi@lan dan ditutup dengan menggunakan daun pisang yang telah dilayukan
dengangnenggunakan api pada tingkat kelayuan ringan serta diikat menggunakan
karet géfang. Selanjutnya dadih disimpan pada ruangan yang kering, bersih, serta
tidak té:kena cahaya matahari secara langsung pada suhu 30°C dengan lama

penyimfanan sesuai dengan perlakuan yang dilakukan (12 jam, 24 jam, 36 jam,

nery wr
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)

jam), yang mana setelah proses tersebut telah selesai, dadih selanjutnya

ipindahkan kedalam wadah cup plastik dengan volume 500mL.
~T ©
5o I
3.8 Parameter Pengamatan
{(o]
3.51. Rilai pH (AOAC, 2005)
= g- s
gg Padih yang telah selesai diinkubasi selanjutnya dipindahkan kedalam
g = 3
@véﬂah —cup plastik dengan volume 30 mL untuk dijadikan sampel dalam
‘@e@guk@an nilai pH. Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan dengan
ﬁmé‘nggtiakan pH meter elektronik, yang mana sebelum digunakan terlebih dahulu
a2 0
@jjung 5atoda indikator dicuci dengan aquades, kemudian dibersihkan dengan

ssue. Setelah ujung katoda bersih dan kering, selanjutnya pH meter elektronik

ikalibg”gsi dengan mencelupkan ujung katoda ke dalam larutan buffer pH 4 dan 7.

| §4N Aaed Nl

elanjutnya pH meter sudah bisa digunakan pada sampel dengan mencelupkan

jung katoda ke dalam sampel dadih susu sapi = 15 detik. Hasil pengukuran

ugi Iu

ibaca pada pH meter kemudian dicatat pada alat tulis.

5.2, Total Asam (Hadiwiyoto, 1994)
Dadih yang telah selesai diinkubasi selanjutnya dipindahkan kedalam

ep ueyugpiuesuaued

Qvadah cup plastik dengan volume 30 mL untuk dijadikan sampel dalam
wn
$engukiran nilai total asam. Penentuan total asam dilakukan dengan cara titrasi
o -~

%ilai keésaman sesuai dengan metode Mann's Acid Test, yaitu dengan menentukan

=]

%easanﬁ:n setara dengan asam laktat dalam susu. Penentuan keasaman setara
%engangxsam laktat ini didasarkan atas kerusakan mikrobiologis sehingga susu
menjadEasam. Cara kerja penentuan nilai keasaman ialah sebanyak 10 mL sampel
dadih y%ng ada diambil dan dilakukan pengenceran faktor 10, kemudian sampel
yang téiah diencerkan diambil sebanyak 10 mL dan ditambah dengan aquades
sebanyazx 10 mL. Selanjutnya dilakukan penambahan indikator PP sebanyak 2
tetes pa;da sampel, dan dititrasi menggunakan NaOH 0.1 N yang telah dikalibrasi
serta digmati berapa jumlah NaOH yang digunakan untuk mentitrasi sampel dadih
sehingé menjadi warna merah muda (pink) seulas. Penghitungan total asam

laktat tgtitrasi sampel :

nery w
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§§>

>

4__.;.

Asam laktat (%) = (V.N) NaOH x BM x FP x 100%
10 x 1000

Bt 74l

terargan ;

Valume NaOH

Nz)i)'rmalitas NaOH

Faktor Pengenceran
: Bgrat Molekul Asam Laktat (90)

111a-83d13 3eHSD

==

.83, Sineresis (Putri, 2014)
ﬁadih yang telah selesai diinkubasi selanjutnya dipindahkan kedalam

ygibeges %nﬁu%u ﬁzenaq@ Ix

Buepug-buepunBunpt

gies neje

adah icup plastik dengan volume 30 mL untuk dijadikan sampel dalam
engukﬁmran nilai sineresis. Pengukuran sineresis pada dadih susu sapi dilakukan

engangmenggunakan metode sentrifugasi. Sebelum sampel dadih dimasukkan ke

1ehSIINgRAigy yn

alam centrifuge, terlebih dahulu tabung centrifuge ditimbang dan sampel dadih

usu sapi dimasukkan kedalam tabung centrifuge sebanyak + 5 gram (A). Setelah

ayl edye)

ampel dadih susu sapi dimasukkan kedalam tabung, selanjutnya tabung

=

@imasukkan ke dalam centrifuge selama 20 menit dengan kecepatan 1500 rmp.
g

g;etelah tabung disentrifugasi selama 20 menit, kemudian cairan yang terdapat
%ada sampel dadih susu sapi tersebut dipisahkan dari endapan, yang kemudian
=

Fitimbang kembali (B) dan dihitung dengan menggunakan rumus:

: 2

=4 o

8 @ Sineresis (%) = A-B x 100%

@ & B

c =)

3 e

%j(etera@an:

A = Befat sampel sebelum disentrifugasi (gram)
B= Be&lt endapan setelah disentrifugasi (gram)

3.6. nalisis Data

ng.jo £3

Data kuantitatif dari hasil penelitian, seperti nilai pH, sineresis, dan total
asam (ganalisis secara statistik dengan uji sidik ragam (Anova), jika terdapat
perbedar:z:n perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5%. Analisis data dilakukan dengan menggunakan software
SPSS v§'rsi 23.
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h

it

V. PENUTUP

#esimpulan

ﬁerlakuan lama inkubasi pada dadih susu sapi dengan fermenter tabung

Suele|qg “¢n

nbu cdapat meningkatkan kualitas dari dadih yang dihasilkan, yakni dengan

g:umg eydin ey

allZﬁan nilai pH, menurunkan persentase nilai total asam, serta menghasilkan

i sineresis yang lebih baik. Perlakuan lama inkubasi pada dadih selama 48 jam

ngasgunﬁgew
Gepua_;lﬁu

nghasnkan kualitas yang terbaik, yang mana menghasilkan dadih dengan pH

g tl%k terlalu asam, serta memiliki tekstur yang lebih baik dan stabil, yang

HejeLe]
#8n-6

|§ukt|kan dengan nilai sineresis yang rendah.

(I)
o

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menilai kualitas dari dadih

G SN} eAggy yninje
N

usu sapi dengan perlakuan lama inkubasi pada fermenter tabung bambu

enggunakan uji kimia yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein, dll,

a%ue;

gar didapatkan informasi yang lebih tentang kualitas dari dadih susu sapi

usWw

enggunakan fermenter tabung dengan lama inkubasi yang berbeda.

:Jequins ueyingaAusu uep uejwiniyeo

nery wisey JireAg uejng jo AJIsIaAru) dIuwrefsy ajeis

21



‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

AVIY VNSASNIN
o0

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedynbusd e

h)

g

>

4?.

il

DAFTAR PUSTAKA

Adel, @&shraga., Babiker, Elfadil., and Yagoub, Abu EI Gasim. 2011.
g; Rhysicochemical, Microbiological and Sensory Properties of Sudanese
s 3 Yoghurt (zabadi) Made from Goat's Milk. Animal Production Science.
‘g @  51(1):53-59.

2 ©

ARmad® S., Hameed, A., and Yaqoob, M. 2017. Characterization of Dahi, a

. <;-. Fraditional Yogurt Analogue, Prepared by Using Different Starter
% 5 gultures. Journal of Food Science and Technology, 54(6) : 1573-1580.

Q a

¥ E C

?ﬁrf:'ain, ., Wijaya, C. H., and Istigomah, L. 2019. The Use of K-Caseinase and
- lucono-A-Lactone on The Manufacture of Dadih from Buffalo Milk. IOP
é gonference Series: Earth and Environmental Science, 300(1): 12-59.

c s

EB\OAC.m 2005. Official Methods of Analysis of the Association of Official

Rnalytical Chemists. Association of Official Analytical Chemists.
QVashington, D.C.

priliyani, E., dan Apriliyanti, 1. 2018. Kajian Sineresis pada Bahan Pangan dan
Pengaruhnya terhadap Mutu Pangan. Jurnal llmu Dan Teknologi Pangan,
6(1): 1-10.

r&geouam edug&gu! sin) efJ

rkan, N. D., Setyawardani, T., dan Astuti, T. Y. 2021. Pengaruh Penggunaan
Pektin Nabati dengan Persentase yang Berbeda terhadap Nilai pH dan
Total Asam Tertitrasi Yoghurt Susu Sapi. Jurnal Teknologi Hasil
Peternakan, 2(1): 1-7.

wn

roldZ M., Rajagukguk, Y. V., and Gramza-Michatowska, A. 2021.
@haracterization of Dadih: Traditional Fermented Buffalo Milk of
Minangkabau. Beverages, 7(3): 60-65.
~

Jequins uemnqaﬁyaw uep ueyw

yuti, S. R., Nurliana, Yurliasni, Sugito dan Darmawi. 2016. Dinamika
Pertumbuhan Lactobacillus casei dan Karakteristik Susu Fermentasi
%erdasarkan Suhu dan Lama Penyimpanan. Agripet. 16 (1): 23-30
)

Badan %tandarisasi Nasional. 2011. Standarisasi Nasional Indonesia SNI Susu

§egar-bagian 1: Sapi. Badan Standarisasi Nasional. Jakarta.

Codex %Iimentarius Commission. 2003. Codex Standard for Fermented Milks
g:xs 243-2003). Retrified from https://www.fao.org/3/y2774e00.htm.

9]

Dasril, 70. 2020. Pemanfaatan Susu Sapi dan Susu Kedelai dalam Pembuatan
Badih sebagai Makanan Fungsional serta Cara Penyajiannya. Jurnal
JKesehatan Saintika Meditory, 2(2): 83-88.
o~

Daswat, E., Hidayati, dan Elfawati. 2009. Kualitas Dadih Susu Kerbau dengan
Fama Pemeraman yang Berbeda. Jurnal Peternakan, 6(1): 1-7.

I

n

22


https://www.fao.org/3/y2774e00.htm

VY VASASNIN

‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

£

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedynbusd e

0%
&5
—‘\f»ﬂ triningtyas, A., Sutrisno, E., and Susilowati, A. 2019. The Effect of Coagulation

Time on the Quality of Dadih Made from Goat Milk. Journal of Physics:
?onference Series, 1341(1): 012106.

o))

iwiyoto, S. 1994. Teori dan Prosedur pengujian Mutu Susu dan Hasil
lahannya. Liberty. Yogyakarta.
da@ni, D., Nurwantoro, N., Susilawati, T., and Maryati, Y. 2018. Sensory
Characteristics and Lactic Acid Bacteria of Goat’s Milk Dadih Made by
Bifferent Methods. International Journal of Engineering and Technology,
%(3.22), 472-475
z

pun-6uepunbunpuiandio yeH

TBue

mizgh H., Surono, I., and Saufani, 1. 2020. Development of dadih powder as a
eomplementary food to prevent children from stunting in West Sumatra,
Indonesia. 10P Conference Series: Earth and Environmental Science,
583(1): 12-27.
joh)

iHerdiana, N., dan Satyajaya, W. 2018. Kajian Keamanan Pangan Berbagai

! Produk Pangan di Bandar Lampung. Seminar Nasional Teknologi Pangan

dan Hasil Pertanian. PATPI Yogyakarta dan Departemen Teknologi

Pangan dan Hasil Pertanian. Fakultas Pertanian. Universitas Gadjah Mada.

Yogyakarta.

n) efiey yninjasnee uelbeqes %Enﬁuaw ﬁ_ul_meu(] 1

=

usRjuesuaw eduey ju

ham, Bedri. 2017. Nilai pH, Mutu Hedonik dan Hedonik Dadih Susu Kerbau

) dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga pada Konsentrasi yang Berbeda.
a Skripsi. Fakultas Peternakan. Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
5 Kasim Riau. Pekanbaru.

5§ %

éafari, § M., Ghaderi, S. G., and Khomeiri, M. 2019. Influence of Processing
% Rarameters on Syneresis in Iranian Traditional Dadih Made From Buffalo
2 Milk. International Journal of Dairy Technology, 72(4): 534-540

c =)

3 e

@annah” . M., A. M. Legowo, dan Y. B. Pramono. 2014. Total Bakteri Asam

taktat, pH, Keasaman, Citarasa dan Kesukaan Yoghurt Drink dengan
Penambahan Ekstrak Buah Belimbing. Jurnal Aplikasi Perdagangan, 3(1):
8-11.

Jatmik@, Y. D., Howarth, G., and Barton, M. 2018. Exploration of Probiotics from
@raditional Fermented Milk Products. The 9th International Conference
on Global Resource Conservation (ICGRC) and Aji From Ritsumeikan
Dniversity.

&

Kristiantli, K., Lusiana, S. A., Ayunin, N. A. Q., Ramdhini, R. N., Marzuki, 1.,
Rezeki, S., Erdiandini, I., Yunianto, A. E., Lestari, S. D., dan Ifadah, R. A.
2021. Teknologi Fermentasi. Yayasan Kita Menulis. Medan

nery wis

23



‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

AVIY VNSASNIN
uﬂj‘:

=\

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedynbusd e

o
)

usumaningrum, H. D., Lioe, H. N., and Harijono. 2017. The Physicochemical
Characteristics and Sensory Properties of Dadih Made from Goat Milk.
@nernational Journal of Dairy Science, 12(1): 14-22.

SJéxd!:) ¥eH

Snlﬁat R., Nugroho Ekowati, C., Farisi, S., Soemantri Brodjonegoro No, J.,
@an Lampung, B. 2018. Karakteristik Kefir Susu Sapi dengan Inokulum
Ragi Tape. Jurnal llmiah Peternakan Terpadu, 6 (2): 111-116.

=

a, W., Ahriyasna, R., dan Putri, D. R. 2021. Puding Dadih Susu Kerbau
#gengan Penambahan Jambu Biji Merah (Psidium guajava. L) sebagai
Alternatif Makanan Jajanan pada Masa Pandemi Covid-19. Jurnal
Kesehatan Perintis, 8(2): 147-158.

w

Buepun-6uegn 1Bunpuig

isda, §. E. 2022. Potensi Bakteri Asam Laktat yang Diisolasi dari Dadih Asal
Daerah Cupak, Kabupaten Solok, Sumatera Barat sebagai Inokulum
Fermentasi Susu. Skripsi. Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta.
m
ucatto J. N., da Silva-Buzanello, R. A., de Mendonga, S. N. T. G., Lazarotto, T.
C, Sanchez J. L., Bona, E., and Drunkler, D. A. 2020. Performance of
Different Microbial Cultures in Potentially Probiotic and Prebiotic
Yoghurts From Cow and Goat Milks. International Journal of Dairy
Technology, 73(1): 144-156.

gum eAiey yngptes neje ueibeqgps dynbusw fueseq ')

ardhiyah, A. K., Mayandri, F., Putri, D. H., Fevria, R., Farma, S. A., dan
Advinda, L. 2021. Karakteristik Dadiah Susu Kerbau dan Susu Sapi. in
Prosiding Seminar Nasional Biologi, 1(1): 185-192.

ardiaga. 2018. Jumlah Bakteri Asam Laktat, Nilai pH dan Sifat Organoleptik
?adih Susu Sapi yang diberi Ekstrak Umbi Bengkuang (Pachyrhizus
erosus). Skripsi. Fakultas Peternakan. Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau. Pekanbaru.

Meiling,. A., Anjani, G., and Djamiatun, K. 2020. The Effect of Fortified Dadih
%Fermented Buffalo Milk) with Vitamin D3 on Caecum Cholesterol
Loncentration and High Sensitivity C-Reactive Protein (hsCRP) Level in
dype 2 Diabetes Mellitus Rat Model. Potravinarstvo Slovak Journal of
xEood Sciences, 14(1): 960-966.

Jg;ums uemnqa;ﬂgw Uep uexuBiueousw edue) 1ul

Nenlyaml M. 2006. Pengaruh Penggunaan Sumber Panas yang Berbeda dalam
Eembuatan Dadih Susu Sapi dengan Oven Hock terhadap Kadar Air,
Protein, Kekentalan dan Vitamin C. Skripsi. Fakultas Peternakan.
@niversitas Andalas. Padang.

Nlrmalaﬂ T. 2019. Penerapan Inovasi Teknologi Pengolahan Susu dalam Upaya
ﬁlenmgkatkan Kualitas Produk dan Pendapatan Peternak Sapi Perah di
Bandar Lampung. Skripsi. Universitas Lampung. Bandar Lampung.

nery w

24



AVIY VASASNIN

‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

‘nery e)sng NiN Jefem Buek uebunuadey ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

‘yejesew nyens uenefuly neje iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedynbusd e

Ll
%“n o

)

liveira, M. N., Faria, J. A. F., and Vanetti, M. C. D. 2016. Effect of the Type of
Coagulant and pH on the Chemical Composition, Proteolysis, and
@\ngiotensin I-converting Enzyme Inhibitory Activity of Goat Milk
iheese. Journal of Dairy Science, 99(9): 7076-7083.
ot

m% , dan Damayanti, E. 2021. Kualitas Dadih Susu Sapi dan Susu Kambing
gdengan Fermenter Tabung Bambu. Jurnal Jeumpa, 7(1): 371-378.

plg_ga edid yeq

1Bun

i, EB_A P. 2014. Sifat Kimia dan Sineresis Yoghurt yang Dibuat dari Tepung
Kedelai Full Fat dan Non Fat dengan Menggunakan Pati Sagu sebagai
Penstabil. Skripsi. Fakultas llmu Kesehatan. Universitas Muhammadiyah
Surakarta. Surakarta.

w

ahma\?vati, D., Pudjiraharti, S., and Ulvan, M. 2019. Antimicrobial And

Antioxidant Activities of Betel Leaf (Piper betle L) and Pandan Leaf

fPandanus amaryllifolius Roxb.) Extracts as Natural Preservatives in

Dadih (Traditional Indonesian Fermented Buffalo Milk). Journal of Food

Science and Technology, 56(10): 4476-4483.

Euepun-ﬁue;ﬁn

dygl 1un sin) eAuey yniyes neje ueibeqag dinbussyy Buesenq 'L

isfaheri, U. S. 2013. Pengembangan Dadih sebagai Pangan Fungsional Probiotik
Asli Sumatera Barat. Jurnal Litbang Pertanian. 32(1): 20-29.

andhyta, L. K. 2021. Evaluasi Cemaran Mikroba pada Susu Sapi Segar dan Susu
Pasteurisasi Peternakan Sapi Perah di Pertapaan Santa Maria Rawaseneng,
Kabupaten Temanggung, Jawa Tengah. Skripsi. Universitas Katholik
Soegijapranata. Semarang.

choolifig, M. 2019. The Impact of Milk Consumption on Human Health. Journal
®f Nutrition of Science, 12(5): 789-801

harmaE‘H., Ozogul, F., Bartkiene, E., and Rocha, J. M. 2021. Impact of Lactic
Acid Bacteria and Their Metabolites on The Techno-Functional Properties
d Health Benefits of Fermented Dairy Products. Critical Reviews in
#oo0d Science and Nutrition. 1-23.
<
m
Sitanggang, I. A. B. 2021. Pengantar Teknologi Pangan. Institut Pertanian Bogor
Press. Bogor.
(=)

SNI. 2981:2009. Yoghurt. Badan Standarisasi Nasional Indonesia. Jakarta.

IOQUINSARYINGRAIBL UBP UBYWNIYBPUSW &

Soeparfo. 2021. Properti dan Teknologi Produk Susu. Universitas Gadjah Mada
Press. Yogyakarta.
¥}

Ulfa, M., Sugitha, I. M., dan Trisna Darmayanti, L. P. 2020. Pengaruh
Penambahan Skim terhadap Karakteristik Dadih Susu Sapi yang Dibuat
Ealam Ruas Bambu Wuluh (Schizostachyum silicatum) di Bali. Jurnal
gmu dan Teknologi Pangan. 9(2): 211-218.

fJ
=

25



‘nery BYsNS NiN wizi eduey undede ynuaq wejep 1ul sinj eAiey yninjas neje ueibegas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bBuele|q 'z

AVIY VNSASNIN
o0

‘nery eysng NN Jefem buek uebunuaday ueyibniew yepn uedynbuad 'q

‘yejesew nyens uenelul neje iy uesinuad ‘uelsode] ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘uensuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun efuey uedynbuad ‘e

)

g

>

b
G
25

{|) ang, Y., Ma, T., Sun, X., and Zhang, L. 2019. Optimization of Culture
o Conditions for Probiotic Lactobacillus plantarum T-BB12 and Its
o= Potential for Inhibiting Syneresis of Yogurt. Journal of Dairy Science,
52 402(3): 1907-1918.
) 3 =-
@ g

iti, ,g M., Lin, M. J., and Radiati, L. E. 2022. Effect of Different Incubation
Fime on Goat’s Milk Dadih on Thorny Bamboo (Bambusa stenostachya
Klackel). Jurnal llmu dan Teknologi Hasil Ternak, 17(2): 74-82.

5

as dinbu
pun 16unp

daningrum, 1., Nugroho, A. E., dan Utami, R. 2020. Karakteristik Fisikokimia
dan Kandungan Nutrisi Dadih Susu Kerbau dengan Penambahan Ekstrak
Zeh Hijau. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan, 31(2), 178-185.

w

qu

neje ue
Buepun-

irawa?ti, C. U., Sudarwanto, M., Lukman, D., dan Wientarsih, I. 2017.
Karakteristik dan Pengembangan Dadih dari Susu Sapi sebagai Alternatif
Dadih Susu Kerbau. Wartazoa. 27(2): 95-103.
joh)

iWong, N.P., 2012. Fundamentals of dairy chemistry. Springer Science and

Business Media.

1) efiey unges

-~

ang, J., Zhu, H., Zhang, L., Chen, W., and Sun, B. 2019. Microbial Dynamics
During The Manufacture of Chinese Traditional Fermented Dairy Products
From Raw Yak (Bos Grunniens) Milk. Journal of Dairy Science, 102(5):
3975-3988.

ulia, G. 2020. Total Koloni Bakteri, pH, dan Total Asam Tertitrasi Dadih Susu
Kerbau dari Empat Pasar Tradisional di Kabupaten Kampar. Skripsi.
Fakultas Peternakan. Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Rekanbaru.

Jud

::Zulhen(rira, A., dan Yessirita, N. 2021. Kualitas Dadih Susu Sapi dengan
E'Penambahan Starter. Jurnal Research Ilmu Pertanian. 1(1): 73-81.
didapati nilai sineresis

hingeAuswu ueg.uexwnjueousw gdue) iu

ly

;Jaquin

nery wisey JireAg uejing yo LJrsIaAru

26



‘nery eysng NiN uizi edue) undede ymuaq wejep iul sy eAIey yninjes neje ueibegas yeAueqiedwaw uep ueywnwnbusw Buele)q ‘z

)

E}

=

AVIY VNSASNIN
o0

‘nery eysng NN Jefem buek uebunuaday ueyibniew yepn uedynbuad 'q

‘yejesew nyens uenelul neje iy uesinuad ‘uelsode] ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘uensuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun efuey uedynbuad ‘e

b
o
A2

’ﬂ’}mpiran 1. Analisis Statistik Nilai pH Dadih Susu Sapi pada Fermenter Tabung
vix IO Bambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda
o>
Dgta Nilai pH Dadih Susu Sapi
33 o ULANGAN
@PERL&'KUAN Ul U2 U3 U4 U5 TOTAL RATAAN Stdev
ST B 470 477 473 475 477 2372 4.74 0.03
‘é}§ P2 474 472 476 488 482 2392 4,78 0.07
cé P3 486 4.74 486 4.84 483 2413 4.83 0.05
5SS P2 480 4.88 528 544 489 2529 5.06 0.28
Es 97.06 1941 043
8 c
s % 2 2
SFK =  =Y..° = (97.06) = 471.03
g B r.t 4x5
2 © ..

KT < = (Yijk)? - FK

P
-

r

= (4.70°+ 4.77%+... + 4.89%) — 471.03
= 471.68-471.03
= 0.649

= 2(Yij)’- FK

9fusw uep ueywnjuepuaw eduey ul syn:

5

=471.33—-471.03

=0.297
KG = JKT — JKP
g =0.649 — 0.297
g =0.352
§<TP =JKP = 0.297 = 0.099
5 dbP 3
KTG =JKG = 0.352
dbG 16

F hitu
KTG

nery wisey| JireAg uejngyo £JISId2ATU) DIWER[S] 3Je}S

=KTP = 0.099 = 4.496
0.022

= (23.72%+ 23.92%+ 24.13°+ 25.29%) — 471.03
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%\ %alisis Sidik Ragam Nilai pH Dadih Susu Sapi pada Fermenter Tabung Bambu
% ngan Lama Inkubasi yang Berbeda

o o Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F-Tabel

';D: : Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 0,05 0,01 KET
8@, (SK) (db) (JK) (KT)

g'  Perlakuan 3 0.297  0.099 4.496 3.24 5.29 *
= = | Galat 16 0.352 0.022

2 2 7 Total 19 0.649

3288 =

S %.Id;etera(ﬁ—i]an: TN : tidak nyata

x5 == = * :berbedanyata

= & § < ** . berbeda sangat nyata

22,9 O

% ?i}iasil Uﬁ Lanjut Duncan Nilai pH Dadih Susu Sapi pada Fermenter Tabung Bambu
8 Fengan.ama Inkubasi yang Berbeda

< A

§ ama Iekubasi N Subset for alpha = 0.05

& = a b

i 12 Jam 5 4.74

= 24 Jam 5 4.78

& 36 Jam 5 4.83

= 48 Jam 5 5.06

gl)? Sig. 0.42 1.00

‘nery BXSNS NN uizi edue) undede ynuaq wejep ul sijny eA1ey yninjas neje ueibeqas yedueqiadwaw uep ueywnwnbusw buele|q 'z
Jaquuns ueyingaAusiu uep ueywnjuejuaw edue) ju sg|n}_e,ﬁe>1

‘yejesew nyens uenelul neje iy uesinuad ‘uelsode] ueunsnAuad ‘yeiw | efiey uesinuad ‘uensuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun efuey uedynbuad ‘e
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)

ot

4__.;

o
)

piran 2. Analisis Statistik Persentase Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu

-+
Sapi pada Fermenter Tabung Bambu dengan Lama Inkubasi yang
Berbeda
=~ ©
(ol
P4la Parsentase Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Sapi
33 © ULANGAN
gEgRLEKUAN Ul U2 U3 U4 U5 TOTAL RATAAN St.dev
Sc R 165 1.70 165 175 165 840 1.68 0.04
%é P2 142 189 180 142 161 814 1.63 0.22
@ E 146 156 160 156 170 7.88 1.58 0.08
25 156 213 128 156 128 7.81 1.56 0.34
22 o
o c
S »
Iéta Persentase Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Sapi yang telah
Ditransformasi
=i ®
= =
5 ULANGAN
PERLAKUAN Ul U2 U3 U4 U5 TOTAL RATAAN St.dev
b P1 128 13 128 132 128 6.46 1.29 0.02
3 P2 119 137 134 119 127 6.36 1.27 0.08
3 P3 121 125 126 125 130 6.27 1.25 0.03
Z P4 125 146 113 125 113 6.22 1.24 0.13
z 25.31 505  0.26
=
Q.
K =Y..? = (25.31)% = 32.03
3 % r.t 4x5
S b5
=4 "3 SN2
FKT = =2(Yijk) - FK
. S =(470°+ 477+, +4.89%) - 32.03
§ g =32.14-32.03
g é =0.11
=
JKP < = 2(Yij)’- FK
= r
7]
= =(6.46°+6.36"+ 6.27°+ 6.22°) - 32.03
o 5
w = 32.0365 - 32.03
= = 0.0065
%)
==
JKG @ = JKT - JKP
» =0.11 - 0.0065
- =0.10
&
KTP = = JKP_ = 0.0065 = 0.002
- dbP 3
o
=
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=
TG =JKG = 0.10 = 0.006
. B dbG 16
Bitung = KTP = 0.002 = 0.33
KTG  0.006

q&nﬁuew Bueriq 'L

beges
buerdn

Hunpuiia e
ureidio y

lisis, Sidik Ragam Persentase Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Sapi
a Fermenter Tabung Bambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda

==

ks

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F-Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 0,05 0,01 KET
(SK) (db) (JK) (KT)

Perlakuan 3 0.0065 0.002 0.33 3.24 5.29 TN
Galat 16 0.10 0.006

Total 19 0.1065

— job)

= [~

% Keterangan: TN : tidak nyata
* . berbeda nyata
** : berbeda sangat nyata

ugousw edue) ju

asil Uji Lanjut Duncan Persentase Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Sapi

Pada Fermenter Tabung Bambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda
&

g_ama Inkubasi N Subset for alpha = 0.05
=

= a

g 12%m 5 1.30

8 243m 5 1.27

% 36 dam 5 1.26

S 48 3am 5 1.24

5 SH. 0.37

g (o]

nery wisey JrreAg uejing jo £JrsIaArun
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?&F

h)
o
)

=h piran 3. Analisis Statistik Persentase Nilai Sineresis Dadih Susu Sapi pada
Fermenter Tabung Bambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda

56.92 11.39 1.67

A

A
-

JJagquuns ueyingaAuaLu uep u

o
o

JKG

KTP

KTG

nery wisey JireAg uejng jo AJIsIaAru) dIuwrefsy ajeis

=Y...2 = (56.92)*> = 162.00
r.t 4x5

Zpia Pé@sentase Nilai Sineresis Dadih Susu Sapi

EY ~

2o I8 ULANGAN

PERLAKUAN U1 U2 U3 U4 U5 TOTAL RATAAN St.dev
@t Pf 69.44 70.44 4116 57.76 38.15 276.95 55.39 15.24
5T P2 4471 3590 32.87 26.23 20.00 159.71  31.942 9.42
§§ P3 11.76 1220 18.33 993 16.63 68.85 13.77 3.54
c3 P& 538 740 9.02 185 147 2512 5.024 3.33
a: =

Ey =

sp‘é’ta Péfsentase Nilai Sineresis Dadih Susu Sapi yang telah Ditransformasikan

c »

= 3 ULANGAN

g

?ERLA@(UAN Ul U2 U3 U4 U5 TOTAL RATAAN St.dev
= Pi 424 425 372 406 364 1991 3.98 0.29
g; P2 380 358 349 327 300 17.14 3.43 0.31
g P3 246 250 291 230 281 1298 2.60 0.25
b P4 168 200 220 0.62 0.39 6.89 1.38 0.82
:

8

2

:

= 2(Yijk)?- FK
= (4.70°+ 4.77%+... + 4.89%) — 162.00
=184.90 — 162.00

=22.90
= 2(Yij)*- FK
r
=(19.91% + 17.14° + 12.98% + 6.89%) — 162.00
5
=181.23— 162.00
=19.23
= JKT — JKP
=22.90-19.23
= 3.67

=JKP = 19.23 = 6.41
dbP 3

=JKG = 3.67 = 0.23
dbG 16
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<
hitung =KTP = 6.41 = 27.87
KTG 0.23
~T ©
£2 I
gB\ﬁalisis\'Sidik Ragam Persentase Nilai Sineresis Dadih Susu Sapi pada Fermenter
J @un@ambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda
28 =
: Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F-Tabel
« Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 0,05 0,01 KET
L (SK) (db) (JK) (KT)
' Perlakuan 3 1923 641  27.87 324 529  *x
i Galat 16 3.67 0.23
. Total 19 22.90
c 7
,’;Ketera;gan: TN : tidak nyata
3 X * :berbedanyata
el ®  ** :perbeda sangat nyata
= =

$Hasil Uji Lanjut Duncan Persentase Nilai Sineresis Dadih Susu Sapi pada Fermenter
g'abung Bambu dengan Lama Inkubasi yang Berbeda

®
g ama Inkubasi N Subset for alpha = 0.05

é‘ a b C
= 12 Jam 5 3.98

§ 24 Jam 5 3.43

= 36 Jam 5 2.60

& 48dam 5 1.37
<

g Sg. 0.87 1.00 1.00
§ P

2

3

g
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2. Pemotongan Bambu Sesuai

.|f/\.nn b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

VIN SUSKA RIAU

4. Pembersihan Permukaan
Bambu

Penjemuran Bambu pada Sinar
atahari

%.
a M
%

6. Pendinginan Susu yang telah

- 5. Prosgs Penguapan Susu Hingga

Diuapkan

Pada

g 50%

Volume Berkuran

SuhuF80-85°C

~

=

92}
<

o

a. vm:@c.ﬁm: :m:<m c:Ex kepentingan Um:aa_xm: um:m_:_m: no::__mm: karya ilmiah, penyusunan _mvo_.m_._ penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.




Inkubasi 24 Jam
Inkubasi 48 Jam

10. Dadih Susu Sapi dengan Lama
12. Dadih Susu Sapi dengan Lama

8. Penyimpanan Dadih Sesuai
Perlakuan Lama Inkubasi

Lampl 5. Dokumenasi Pengujian Nilai pH Dadih Susu Sapi

<
3 £ =
> < 1
5 — c
3 S S
P 2 5
£ L5 S
S — S
° S o & am
Vk C N —
4o SJ = ©
c S S N o™
© 2 D S e
u.md S N 0
e w a S
© Hakgjipta u 38 igi€University of Sultan Syarif
n 1] o 2 < X
X o X ali=
(e .
- —

§
fo)
"é
g

A Hak Qvﬁ@.ﬂmgsu_
u__._..l 1. DilararRrmengutip seoe .
l.. .n.. a. Pengutipan hanya untuk xmuma.:om: vm:aa_xm: penelitian, uo:c__mm: mem __B_m_.. penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

H| ) b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

s 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



Sapi dengan Lama Inkubasi 24
Jam Menggunakan pH Meter
Sapi dengan Lama Inkubasi 48
Jam Menggunakan pH Meter

4. Pengukuran pH Dadih Susu
2. Pengenceran Sampel Dadih

2. Pengukuran pH Dadih Susu

idengan Lama Inkubasi 12
enggunakan pH Meter

am [

gEkuran pH Dadih Susu

© Hak cipta IN S State Islamic C=-<

m

_u\r Hak Cipta o___._%:u.nc:mwéé:%é
Au\__.-fl 1. Dilarang mengutigsebagian atau sE% Mcafumkan dan menyebutkan sumber:

Sapi dengan Lama Inkubasi 36
am Menggunakan pH Meter

. Pengukuran pH Dadih Susu
J

en
o

Lamplrgn 6. Dokumentasi Pengujian Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Sapi

1. Pengambilan Sampel Dadih

S a. Pengutipan hanya untuk kepentingan um:aa_xm: um:m__»_ms penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
|@n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

s 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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~7oebanyak 10 mL Menggunakan Faktor
Pengenceran 10

D(t
l.lf%

@engambilan Sampel Dadih
yangaTelah Diencerkan Sampel Dadih yang telah
Sebaflyak 10 mL Diencerkan Sebanyak 10 mL

o

) Penuangan Sampel pada 6. Titrasi sampel dengan

é Erlenmeyer dan Ditambahkan menggunakan NaOH 0,1

‘§ PP Sebanyak 2 Tetes hingga sampel berubah warna
% % menjadi warna pink seulas

2 )

g g

: £

. c

Lampirgn 7. Dokumentasi Pengujian Sineresis Dadih Susu Sapi

SIoaIu

1. Penifbangan Sampel awal dan
Tabtag Centrifuge Sebelum
~

2. Mengoperasikan Centrifuge
dan Memasukkan Tabung

=

36



Centrifuge yang Berisi Sampel

ke dalam Centrifuge

c>isentrifugasi

L1l .:l"
An.., £
n_-—_n

UIN SUSKA RIAU

Cairan Hasil Centrifuge

4. Penimbangan Sampel Akhir
yang Telah Dipisahkan dari

ge Sampel Selama 20
gan 1.500 Rmp

z
entt den

ent¥ifu

ka Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Q.

3

T
M

5 guUUP sebagian atauSeluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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