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UJI FISIK DADIH SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN 

EKSTRAK JERUK NIPIS (Citrus x aurantiifolia) PADA  

LAMA PEMERAMAN BERBEDA 
 

 Mukhson Jamil  (11980114787) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Arsyadi Ali 

 

 INTISARI 

 Dadih biasanya dibuat dengan menggunakan susu sapi. Penggunaan jeruk 

nipis digunakan menyebabkan penggumpalan dan menghilangkan aroma amis 

pada susu. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 

pemeraman susu sapi dengan penambahan ekstrak jeruk nipis (Citrus x 

aurantiifolia) terhadap sifat fisik dadih ditinjau dari pH, total asam titrasi, 

viskositas, berat jenis dan kekenyalan. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan (5 

perlakuan dan 5 kelompok). Perlakuan adalah waktu pemeraman yang terdiri dari 

Perlakuan (P0): Pemeraman dadih selama 24 jam ( kontrol), Perlakuan (P1): 

pemeraman dadih selama 24 jam + 3%, Perlakuan (P2): pemeraman dadih selama 

36 jam + 3%, Perlakuan (P3): pemeraman dadih selama 48 jam + 3%, dan 

Perlakuan (P4): pemeraman dadih selama 60 jam + 3%. Parameter yang diamati 

adalah pH , total asam tertitrasi, viskositas, berat jenis, dan kekenyalan. Data 

dianalisis secara statistik dan sidik ragam dengan dilakukan uji lanjut Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak jeruk nipis dengan konsentrasi 0% pemeraman 24 jam tidak berbeda nyata 

(P>0,05) terhadap pH, Berat jenis, kekenyalan dan berbeda bersangat nyata 

(P<0,01) terhadap Peningkatan total Asam Tertitrasi dan Viskositas dadih. 

Kesimpulan penelitian ini adalah pemeraman dadih susu sapi dengan penambahan 

ekstrak jeruk nipis belum dapat menurunkan pH, mampu meningkatkan viskositas 

namun belum dapat meningkatkan berat jenis dan kekenyalan. Perlakuan terbaik 

adalah (P3) pemeraman 48 jam dengan penambahan jeruk nipis 3% bisa 

menghasilkan total asam titrasi dan viskositas tertinggi, karena menghasilkan nilai 

yang sesuai dengan standar fermentasi.  

 

 

Kata Kunci: dadih, kekenyalan, waktu fermentasi, viskositas 
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PHYSICAL ANALYSIS OF COW'S MILK DADIH WITH THE 

ADDITION OF LIME (Citrus x aurantiifolia) EXTRACT AT 

DIFFERENT TIME OF FERMENTATION  
 

Mukhson Jamil  (11980114787) 
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Arsyadi Ali 

      ABSTRACT 

 

 Dadih is usually made using cow's milk. Lime is used to cause coagulation 

and eliminate the fishy aroma in milk. The purpose of this study was to determine 

the effect of the duration of curing cow's milk with the addition of lime extract 

(Citrus x aurantiifolia) on the physical properties of dadih in terms of pH, total 

acid titration, viscosity, specific gravity, and elasticity. This study used an 

experimental method using a randomized block design (RBD) with five treatments 

and five groups. Treatment is the curing time, which consists of Treatment (P0): 

dadih curing for 24 hours (control), Treatment (P1): dadih curing for 24 hours + 

3%, Treatment (P2): dadih curing for 36 hours + 3%, Treatment (P3): dadih 

curing for 48 hours + 3%, and Treatment (P4): dadih curing for 60 hours + 3%. 

Parameters observed were pH, total titrated acid, viscosity, specific gravity, and 

elasticity. Data were analyzed statistically using Duncan's Multiple Range Test 

(DMRT). The results showed that the addition of lime extract with a concentration 

of 0% curing for 24 hours was not significantly different (P > 0.05) from pH, 

specific gravity, and elasticity and was very significantly different (P 0.01) from 

the increase in total titrated acid and viscosity. curd. The conclusion of this study 

is that curing cow's milk curd with the addition of lime extract has not been able to 

reduce pH, has been able to increase viscosity, but has not been able to increase 

specific gravity or elasticity. The best treatment was P3 (48 hours of curing with 

the addition of 3% lime), which produced the highest total titrated acid and 

viscosity, because it produces a value that is in accordance with the fermentation 

standard. 

 

Keywords: curd, firmness, fermentation time, viscosity 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 . Latar Belakang 

 Susu merupakan olahan hasil ternak yang banyak diminati oleh masyarakat, 

karena susu merupakan suatu bahan pangan alami yang memiliki nilai nutrisi 

lengkap dan dapat dikonsumsi oleh seluruh lapisan masyarakat. Meskipun 

demikian tidak semua orang mau mengkonsumsi susu karena dari segi rasa 

maupun permasalahan pencernaan seperti lactose intolerance, oleh karena itu 

sekarang mulai dikembangkan varian produk susu untuk menarik minat 

masyarakat untuk mengkonsumsi. Produk olahan susu saat ini sudah dikenal oleh 

masyarakat, salah satu produk olahan susu yang dikenal masyarakat adalah dadih.  

 Dadih merupakan produk pangan tradisional Indonesia sumber probiotik 

yang terbuat dari susu kerbau yang difermentasi secara alami. Dadih berasal dari 

daerah Minangkabau, Sumatera Barat dan menjadi salah satu makanan yang umum 

dikonsumsi oleh masyarakat Minangkabau. Selain itu, Dadih juga populer di 

daerah Sumatera Barat lainnya seperti Bukittinggi, Padang Panjang, Solok, Lima 

Puluh Kota, dan Tanah Datar. Penduduk Sumatera Barat sendiri menamakan dadih 

dengan sebutan dadiah (Surono, 2015). Dadih dapat juga kita temui di provinsi - 

provinsi yang berbatasan langsung dengan Sumatera Barat seperti di daerah 

Kerinci Provinsi Jambi dan daerah Kampar Provinsi Riau yang diperkirakan sangat 

dipengaruhi oleh keberadaan etnik Minang - Kabau yang mendiami daerah-daerah 

di luar Sumatera Barat tersebut. Di Kabupaten Kampar dadih dibuat dengan bahan 

baku susu kerbau dan masyarakat masih menganggap bahwa hanya susu kerbau 

yang dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan dadih. Hal ini 

menimbulkan permasalahan di masyarakat karena ketersediaan susu kerbau sangat 

terbatas dan harganya sangat mahal. Oleh sebab itu, untuk mengatasi masalah 

tersebut susu kerbau harus diganti dengan susu lain.  

 Susu sapi merupakan bahan pengganti yang tepat untuk menggantikan susu 

kerbau sebagai bahan dalam pembuatan dadih, karena ketersediaannya yang 

banyak, mudah diperoleh dan tidak terlalu mahal. Tricahyadi dkk, (2007) susu 

mengandung vitamin B2 dan vitamin A, selain protein juga terdapat macam - 
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macam asam amino yang penting untuk pertumbuhan tubuh. Oleh karena itu, 

penggantian susu kerbau dengan susu sapi ini juga merupakan cara untuk 

meningkatkan nilai ekonomis dan pemanfaatan susu sapi melalui pengolahannya 

menjadi produk fermentasi berupa dadih.  

  Jeruk nipis atau Citrus x aurantiifolia merupakan buah yang memiliki 

aroma khas untuk menetralisir beberapa aroma yang kurang sedap. Jeruk nipis 

banyak  dimanfaatkan untuk mengurangi bau amis pada daging atau ikan. Menurut 

Astawan (2008), jeruk nipis mengandung asam sitrat yang tinggi sehingga dapat 

digunakan untuk menghilangkan aroma menyengat pada makanan. Oleh karena 

itu, jeruk nipis akan digunakan untuk mengurangi bau kurang sedap pada dadih 

dalam penelitian ini. Selain digunakan untuk menghilangkan bau, jeruk nipis juga 

dapat digunakan sebagai koagulan untuk memadatkan tekstur dadih. Menurut 

Jayanti (2014), yang menyatakan bahwa asam sitrat pada sari buah merupakan 

pengganti enzim rennet yang berfungsi sebagai penggumpal susu. Dasar 

penambahan ekstrak jeruk nipis 3% dari hasil penelitian Manfaati (2011), 

konsentrasi sari jeruk nipis 1 dan 1,5% tidak memberikan hasil penggumpalan 

yang terbaik karena titik isoelektrik belum tercapai, namun pada konsentrasi sari 

jeruk nipis 2 dan 2,5% memberikan hasil penggumpalan yang terbaik.  

 Beberapa penelitian yang membahas tentang fermentasi susu yang sejenis 

dengan Dadih yaitu salah satunya hasil penelitian yang dilaporkan Aminah et al., 

(2012), penambahan sari lidah buaya (Aloe vera) dengan susu sapi pada 

konsentrasi yang berbeda yaitu 0%, 5%, 10%, 15% dan 20% dalam pengolahan 

yogurt. Hasil penelitian menunjukkan  nilai pH yoghurt yang dihasilkan berkisar 

antara 4,83-5,05. Nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan pencampuran sari 

lidah buaya 5% (5,05) dan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan pencampuran 

sari lidah buaya 20% (4,83), sedangkan pH yoghurt tanpa pencampuran sari lidah 

buaya (kontrol) adalah sebesar 4,99. Pada penelitian viskositas yoghurt dengan 

campuran sari lidah buaya berkisar antara 2,97– 5,12 cP. Sebagai pembanding, 

yoghurt susu sapi segar (kontrol) mempunyai viskositas sebesar 3,59 cP. 

Viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan 5% (5,12 cP), sedangkan pada 

perlakuan 20% memiliki viskositas terendah (2,97 cP).  
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 Penelitian lainnya yang sejenis dengan dadih yaitu penelitian dari Purbasari 

et al.,(2014), pembuatan yogurt drink dengan perisa alami jambu air (Syzygium sp) 

pada konsentrasi 0%, 1%, 2% dan 3%. Hasil menunjukkan bahwa konsentrasi 

perisa jambu air  berpengaruh nyata terhadap nilai pH yoghurt drink dengan 

ditambah ekstrak buah sebanyak 1% dan 2%. pH yoghurt menurun namun 

meningkat lagi hingga sama dengan pH awal tanpa ekstrak ketika ditambah 

sebanyak 3%. Pengujian kekentalan menunjukkan kekentalannya berkisar antara  

5,19 cP; 6,54 cP; 5,97 cP; 6,52 cP, dan perlakuan penambahan perisa jambu air 

berpengaruh nyata terhadap kekentalan yoghurt drink. Pada penelitian yang 

dilakukan oleh Daswati dkk., (2009) tentang kualitas dadih susu kerbau dengan 

lama pemeraman berbeda (12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48) bahwa lama pemeraman 

terbaik pada waktu 48 jam dengan suhu 45
o
C.  

 Berdasarkan uraian di atas, sampai saat ini penelitian pengolahan dadih 

dengan penambahan ekstrak jeruk nipis pada lama pemeraman berbeda belum 

pernah dilaporkan. Oleh karena itu, peneliti mencoba memanfaatkan ekstrak jeruk 

nipis dalam pembuatan dadih di Provinsi Riau memilih ekstrak jeruk nipis 

dikarenakan bahan ini mudah ditemukan dan salah satu manfaat jeruk nipis ini 

dapat menghilangkan bau kurang sedap pada dadih. Oleh sebab itu telah dilakukan 

penelitian yang berjudul “Uji Fisik Dadih Susu Sapi dengan penambahan Ekstrak 

Jeruk Nipis (Citrus x aurantiifolia) pada lama Pemeraman Berbeda”. 

 

1.2 .Tujuan Penelitian  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama pemeraman 

susu sapi dengan penambahan ekstrak jeruk nipis (Citrus x aurantiifolia) terhadap 

sifat fisik dadih ditinjau dari pH, total asam titrasi, viskositas, berat jenis dan 

kekenyalan. 

1.3 . Manfaat Penelitiaan  

 Adapun manfaat penelitian ini diharapkan mampu memberikan sumber 

informasi dan referensi sifat fisik dadih susu sapi dengan penambahan ekstrak 

jeruk nipis (Citrus x aurantiifolia)  pada lama pemeraman sampai 60 jam ditinjau 

dari pH, total asam titrasi, viskositas, berat jenis, dan kekenyalan. 
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1.4 . Hipotesis 

 Hipotesis penelitian ini adalah pembuatan dadih susu sapi dengan tambahan 

ekstrak Jeruk nipis (Citrus x aurantiifolia) 3% pada lama pemeraman sampai 60 

jam dapat menurunkan pH, meningkatkan total asam titrasi, viskositas, berat jenis 

dan kekenyalan dadih susu sapi yang dihasilkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

5 
 
  

II.TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Dadih 

 Dadih adalah produk olahan susu yang difermentasikan secara tradisional 

didaerah Sumatera Barat. Produk ini sudah lama dikenal di daerah ini dan disukai 

masyarakat setempat, namun rasa dan mutunya tidak stabil (Surono, 1984). 

Beberapa susu fermentasi yang dikenal dunia misalnya Yoghurt (Bulgaria), 

Meatsun (Armenia), Yakult (Jepang), Kefir (Eropa), dan Dahi (India). Dalam 

pembuatan dadih bahan baku yang dipakai adalah susu kerbau. Masyarakat 

setempat bahkan pernah pula membuat dari susu sapi tetapi hasilnya tidak sebagus 

susu kerbau (Sirait, 1991). Tampilan Dadih dapat dilihat pada Gambar 2.1.   

 

Gambar 2.1. Dadih 
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

 Tekstur dadih susu sapi cenderung lebih lembek dibandingkan dadih susu 

kerbau yang bertekstur kompak dan padat karena memiliki total solid yang lebih 

tinggi. Pembuatan dadih susu sapi yang menyerupai dadih susu kerbau dapat 

dilakukan dengan cara 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 (Usmaiti et al, 2011). Kandungan gizi dadih susu sapi dapat dilihat pada 

Tabel 2.1. 
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 Tabel 2.1. Kandungan  Gizi Dadih Susu Sapi  

Kandungan Nutrisi  Susu sapi (%) 

Total  padatan  12,6 

Abu  0,7 

Kasein  2,8 

Laktosa  4,8 

Lemak  3,7 

Protein whey 0,6 
Sumber : (Akuzawa et al., 2011) 

 

 Kandungan nutrisi dadih bervariasi, bergantung pada daerah produksinya. 

Dadih kaya akan protein (6,30%), lemak (6,73%) dan vitamin A (80 SI). Hal ini 

diperkuat oleh pernyataan Sugitha (1995), bahwa untuk dadih yang akan 

diproduksi diharapkan  mempunyai kualitas yang lebih baik dari susu segar. Dadih 

yang baik adalah yang berwarna putih dengan konsistensi menyerupai susu asam 

(yoghurt) dan mempunyai aroma khas susu asam (Sirait, 1993). Winarno et al. 

(1980) juga menambahkan bahwa melalui proses fermentasi, bahan makanan akan 

mengalami perubahan fisik dan kimia yang menguntungkan seperti flavor, aroma, 

tekstur, daya cerna dan daya simpan. Menurut Sirait dan Setiyanto (1995), dadih 

mengandung air 82,10%, protein 6,99%, lemak 8,08%, keasaman 130, 15oD, dan 

pH 4,99. Kandungan laktosa dadih 5,29%, pH 3,4 serta daya cerna protein cukup 

tinggi (86,4 − 97,7%). Dadih mengandung 16 asam amino (13 asam amino esensial 

dan tiga asam amino nonesensial) sehingga dapat menjadi makanan bergizi yang 

mudah diserap tubuh, dan vitamin A 1,70−7,22 IU/g (Yudoamijoyo et al., 1983). 

 Menurut Sugitha (1995), dadih dikonsumsi sebagai lauk pauk, makanan 

selingan, pelengkap upacara adat, dan sebagai obat tradisional. Selain dikonsumsi, 

dadih juga diyakini masyarakat dapat menyembuhkan penyakit seperti demam, 

kurang nafsu makan, dan membantu meningkatkan fertilitas (Sisriyenni dan 

Zurriyati 2004). Menurut Rusfidra (2006), bakteri asam laktat  dan produk 

turunannya mampu mencegah berbagai penyakit seperti mencegah enterik bakteri 

patogen, menurunkan kadar kolesterol dalam darah. 
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2.2. Susu Sapi 

 Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari sapi sehat dan bersih, 

yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya 

tidak dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan 

apapun kecuali pendinginan (Badan Standar Nasional, 2011). Susu sapi paling 

banyak dikonsumsi oleh manusia, karena tingkat produksinya paling besar. Susu 

sapi diperoleh dari kelenjar susu sapi (Winarno,1993). Komposisi kimia susu sapi 

adalah lemak sebesar 3,6%, protein sebesar 3,2%, laktosa sebesar 4,7% dan bahan 

mineral 0,8% (Winarno, 2007). Nilai pH susu sapi segar berada di antara pH 6,5-

6,7. Aktivitas bakteri dapat meningkatkan keasaman susu sapi (Amalia, 2012). 

Tampilan susu sapi dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

Gambar 2.2. Susu Sapi  
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

 Susu mengandung protein berupa kasein yang dapat mengalami 

penggumpalan. Penggumpalan susu biasanya dapat dilakukan dengan cara 

penambahan bahan pengasam (acidulant), enzim proteolitik, dan alkohol serta 

dapat dipercepat dengan pemanasan. Selama ini bahan penggumpal yang sering 

digunakan yaitu berasal dari bahan kimia dan juga bahan alami. Jenis bahan 

penggumpal sangat berpengaruh terhadap sifat-sifat dan kualitas produk yang akan 

dihasilkan (Ketnawa dan Rawdkuen, 2011). 

 Penggumpalan kasein susu juga dapat dilakukan dengan bahan-bahan alami 

yang mengandung asam sitrat dan enzim proteolitik seperti jeruk nipis (Citrus x 
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aurantiifolia), belimbing wuluh (Aerrhoabellimbi), pepaya (Carica papaya), dan 

nanas (Ananas sativus). Buah-buahan tersebut selalu tersedia dan dipanen 

sepanjang tahun serta tersebar di Indonesia dengan harga yang murah, sehingga 

mudah diperoleh dan dapat dimanfaatkan sepanjang waktu (Dewi et al., 2013).  

 Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki 

nilai gizi  yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh 

tubuh  seperti  Kalsium,  Fosfor,  Vitamin  A,  Vitamin  B,  dan  Ribolflavin  yang 

tinggi. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari air 

(87,1%), laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral (0,7%).  Susu 

yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak mudah 

rusak (Saleh dkk., 2004).   

 Kondisi zat gizi yang baik pada susu tersebut juga memberi peluang yang 

baik pula bagi pertumbuhan mikroba seperti bakteri, kapang, khamir, karena dalam 

pertumbuhannya mikroba juga membutuhkan bahan makanan. Pertumbuhan 

berbagai mikroba tersebut akan mengubah mutu susu, ditandai dengan perubahan 

rasa, aroma, warna, dan penampakan, yang akhirnya menyebabkan susu tersebut 

rusak (Abu bakar dkk., 2000). Untuk itu, susu perlu mendapatkan penanganan 

yang cepat sebelum rusak antara lain melalui pasteurisasi.  

  Komposisi susu 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 

Bakar, 2009). Menurut Depkes (2005), kandungan gizi susu sapi dapat dilihat pada 

Tabel 2.2 dan Syarat mutu susu segar menurut SNI (2011), dapat dilihat pada 

Tabel 2.3. 
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Tabel 2.2. Kandungan Gizi Susu per 100 gram/g. 

Kandungan zat gizi Komposisi 
Energi (kkal) 61 

Protein (g) 3,2 

Lemak (g) 3,5 

Karbohidrat (g) 4,3 

Kalsium (mg) 143 

Fosfor (mg) 60 

Besi (mg) 1,7 

Vitamin A (mg) 39 

Vitamin B1 (mg) 0,03 

Air (g) 88,3 
  Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan  (Depkes RI, 2005). 

Tabel 2.3. Syarat Mutu Susu Segar  

NO Karakteristik Satuan Syarat 

1 Berat jenis (pada suhu 27,5°C) 

minimum. 

g/ml 1,0270 

2 Kadar lemak minimum % 3,0 

3 Kadar bahan kering tanpa lemak 

minimum. 

% 7,8 

4 Kadar protein minimum. % 2,8 

5 Warna, bau, rasa, kekentalan. - Tidak ada perubahan 

6 Derajat asam. °SH 6,0-7,5 

7 pH - 6,3-6,8 

8 Uji alkohol (70 %) v/v - Negatif 

9 Cemaran mikroba, maksimum: 

- Total Plate Count 

- Staphylococcus aureus 

- Enterrobacteriaceae 

 

CFU/ml 

CFU/ml 

CFU/ml 

 

1 × 10 ⁶ 

1 × 10 ² 

1 × 10 ³ 

10 Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4 × 10 ⁶ 

11 Residu antibiotika (golongan 

penisilin, tetrasikin, aminoglikosida, 

mikrolida) 

- Negatif 

12 Uji pemalsuan - Negatif 

13 Titik Beku °C -0,520 s.d -0,560 

14 Uji peroxidase - Positif 

15 Cemaran Logam Berat, Maksimum: 

- Timbal (Pb) 

- Merkuri (Hg) 

- Arsen (As) 

 

µg/ml 

µg/ml 

µg/ml 

 

0,02 

0,03 

0,1 

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2011) . 
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2.3. Jeruk Nipis 

 Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) adalah salah satu tanaman yang banyak 

digunakan oleh masyarakat sebagai bumbu masakan dan obat-obatan (Razak, 

2013). Dalam bidang medis, jeruk nipis dimanfaatkan sebagai penambah nafsu 

makan, diare, antipierutik, antiinflamasi, dan diet (Mursito, 2006). Jeruk nipis 

merupakan tanaman yang berasal dari Asia dan tumbuh subur pada daerah yang 

beriklim tropis. Tampilan Jeruk Nipis dapat dilihat pada Gambar 2.3. 

  

Gambar 2.3. Jeruk Nipis 
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

 Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman yang berasal dari Famili: 

Rutaceae dengan Genus Citrus. Pohon jeruk nipis ini memiliki tinggi sekitar 150 

cm dan buah yang berkulit tipis dan bunga yang berwarna putih. Tanaman ini 

memiliki kandungan garam sekitar 10% dan dapat tumbuh subur pada tanah yang 

memiliki kemiringan sekitar 30° (Rukmana, 2003). Klasifikasi jeruk nipis menurut 

Sarwono (2001), yaitu,  Kingdom: Plantae, Divisi: Spermatophyta, Sub Divisi: 

Angiospermae, Kelas: Dicotyledonae, Sub Kelas: Dialypetalae, Ordo: Rutales, 

Famili: Rutacea, Genus: Citrus, Spesies: Citrus aurantifolia Swingle. 

 Jeruk nipis yang bagus dapat dilihat dari warna dan tekstur kulit buahnya. 

Jeruk nipis yang memiliki ciri bentuk bulat, licin mengilat, dan berkulit tipis bisa 

dikatakan sebagai jeruk nipis dengan kualitas yang baik. Jika dipegang tangan, 

kulitnya terasa empuk dan lunak. Disebutkan bahwa semakin tipis kulit jeruk nipis 

makan semakin banyak kandungan air buahnya. Lihat juga warna pada jeruk, jika 

berwarna hijau kekuningan maka jeruk nipis masih memiliki rasa yang kuat. Jeruk 

nipis yang disimpan dilemari es kesegarannya dapat tahan berbulan-bulan. 
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Sebelum digunakan, harap direndam terlebih dahulu dalam air dingin didalam 

lemari es. (Dikutip dari buku Sehat dengan Rempah dan Bumbu Dapur (2016), 

karya penulis Made Astawan yang diterbitkan oleh Penerbit Buku Kompas). 

 Mutu buah yang baik diawali pada saat pemanenan yaitu dilakukan pada 

tingkat kemasakan yang tepat (Aryanti dkk, 2017). Mutu buah jeruk ditentukan 

oleh sifat fisik seperti warna, ukuran buah, berat, diameter, susut bobot dan volume 

(Qomariah dkk., 2013). Menurut Rukmana (2003) pemanenan buah jeruk nipis 

sebaiknya dilakukan pada pagi hari pukul 09.00 WIB setelah embun menguap dari 

pohon. Mainurin (2018) menyatakan jeruk lemon dipanen pada pagi hari dan 

dengan menyisakan tangkai pada buah dengan ukuran panjang 1-2 cm. Purba dan 

Purwoko (2019) juga menyatakan dalam penelitiannya pemanenan jeruk siam 

dilakukan pada pagi hari dan cuaca kering (tidak hujan) untuk mengindari 

kehilangan bobot yang berlebih. Jeruk nipis mengandung senyawa kimia yang 

bermanfaat misalnya limonen, linalin asetat, geranil asetat, fellandren, dan sitral. 

Ekstrak jeruk nipis dapat digunakan sebagai koagulan alami karena ekstrak jeruk 

nipis mengandung asam sitrat sebagai penggumpal susu serta memiliki kelebihan 

mudah didapat,tersedia dalam jumlah banyak, lebih tahan dalam kondisi asam basa 

dan suhu tinggi, serta harga relatif murah (Suryani dan Niswah, 2015).  

 Buah jeruk nipis memiliki rasa pahit, asam, dan bersifat sedikit dingin. 

Beberapa bahan kimia yang terkandung dalam jeruk nipis di antaranya adalah asam 

sitrat sebanyak 7-7,6%, damar lemak, mineral, vitamin B1, sitral limonene, 

fellandren, lemon kamfer, geranil asetat, cadinen, linalin asetat. Selain itu, jeruk 

nipis juga mengandung vitamin C sebanyak 27mg/100 g jeruk, Ca sebanyak 

40mg/100 g jeruk, dan P sebanyak 22 mg. (Hariana, 2006). Perlakuan dengan 

penambahan ekstrak jeruk nipis 3% dan lama pemeraman 60 jam yaitu sebesar 

13,56%, sedangkan sifat organoleptik yang paling baik adalah pada perlakuan 

penambahan ekstrak jeruk nipis 5% dan lama pemeraman 48 jam (Jayanti, 2014). 

Komposisi senyawa minyak atsiri dalam jeruk nipis (Citrus aurantifolia) adalah 

limonen (33,33%), β- pinen (15,85%), sitral (10,54%), neral (7,94%), γ- terpinen 

(6,80%), α-farnesen (4,14%), α-bergamoten (3,38%), β-bisabolen (3,05%), α-

terpineol (2,98%), linalol (2,45%), sabinen (1,81%), β-elemen (1,74%), nerol 

https://www.gramedia.com/products/sehat-dengan-rempah-dan-bumbu-dapur-1?utm_source=kompastravel&utm_medium=referral&utm_campaign=kg-media-kompastravel-incontent-product
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(1,52%), α-pinen (1,25%), geranil asetat (1,23%), 4-terpineol (1,17%), neril asetat 

(0,56%) dan trans-β- osimen (0,26%). (Astarini et al., 2010). 

 Jeruk nipis mengandung asam sitrat, asam askorbat, karbohidrat, vitamin 

C,vitamin A, vitamin B1, protein dan minyak atsiri, meskipun dalam jumlah relatif 

kecil, juga mengandung terpene dan terpenoid yang terdiri atas -thugene, - pinene, 

sabinene, -pinene, -myrcene, dlimonene, -terpinene, terpinolene, linalool, - 

terpineol, neral, geranial, neryl acetate, geranil acetate dan -fanesene. Percobaan 

pendahuluan melalui analisis di laboratorium menunjukkan bahwa jus jeruk nipis 

mempunyai pH ±2,2, total asam organik ± 25 % dan rendemen jus ± 50%. Selain 

itu jeruk nipis juga mengandung senyawa-senyawa kimia yang bermanfaat untuk 

kesehatan, diantaranya ialah limonen, linalin asetat, geranil asetat, fellandren, sitral 

dan asam sitrat (Cakrawala IPTEK, 2002 dalam Purwadi, 2010). Berikut ini adalah 

komposisi kimia jeruk nipis menurut Cakrawala IPTEK (2002), dalam Purwadi 

(2010). Berikut adalah tampilan komposisi kimia Jeruk nipis dalam 100 gram pada 

tabel 2.4. 

 Tabel 2.4. Kandungan Energi dan Zat Gizi Jeruk Nipis  

Jenis Zat Gizi Kandungan 

Air (g)                      88,9 

Energi (kkal)                        44 

Protein (g)                                   0,5 

Lemak (g)              0,2 

Karbohidrat (g)            10,0 

Serat (g)             0,4 

Gula (g)            1,69 

Kalsium (mg)             18 

Besi (mg)              0,2 

Magnesium (mg)             6 

Fosfor (mg)                        22 

Kalium (mg)             108,9 

Natrium (mg)             2 

Seng (mg)             0,1 

Vitamin A (UI)            50 

Vitamin C (mg)            20 

Vitamin E (mg)           0,22 

Beta karoten (μg)                      23 

Hesperetin (mg)            43 
Sumber : TKPI (2019) dan National Nutrient Database for Standard Reference (2016). 
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 Hasil penelitian Manfaati (2011), konsentrasi sari jeruk nipis 1 dan 1,5% 

tidak memberikan hasil penggumpalan yang terbaik karena titik isoelektrik belum 

tercapai, namun pada konsentrasi sari jeruk nipis 2 dan 2,5% memberikan hasil 

penggumpalan yang terbaik. 

2.4. Bambu Betung (Dendrocalamus asper (Schult.f) backerex Heyne) 

 Menurut Widnyana (2003), bambu tergolong keluarga Graminae (rumput-

rumputan) disebut juga hiant grass (rumput raksasa), berumpun dan terdiri dari 

sejumlah batang (buluh) yang tumbuh secara bertahap, mulai dari rebung, batang 

muda dan sudah dewasa pada umur 45m tahun.  

 Menurut Ibrahim (2002 ), bambu yang digunakan untuk membuat dadiah 

dan menyimpan dadiah oleh masyarakat Sumatera Barat adalah bambu Lengka 

Tali (Gigantochloa has- skarliana), bambu Gombong (Gingantochloa verticillata) 

dan bambu Betung (Dendrocalamus asper). Menurut Suryono (2003), bahwa 

bambu yang digunakan masyarakat sebagai wadah dadiah adalah jenis bambu 

Gombong (Gigantochloa verticilata) dan bambu Ampel (Bambusa vulgaris).  

 Menurut Ibrahim (2002), bahwa ciri-ciri bambu betung, yaitu Bambu 

Betung (Dendrocalamus asper (Schult.f) backerex Heyne). Bambu betung 

mempunyai rumpun yang sedikit rapat. Tinggi buluhnya sampai 20 meter dan 

bergaris tengah 20 cm. Buku bukunya sering mempu nyai akarakar pendek yang 

menggerombol, panjang ruas 4060 cm. Dinding buluh cukup tebal yaitu 11.5 cm. 

Cabang-cabangnya bercabang lagi hanya terdapat pada bukubuku bagian atas. 

Cabang primer lebih besar dari cabangcabang yang lain. Pelepah buluh mudah 

jatuh. Daun pelepah buluh sempit dan melipat ke bawah. Sutardi et al ,(2015), 

menjelaskan bahwa seludang bambu ini sangat mudah lepas, sehingga saat muda 

saja bambu ini sudah tidak terlihat seludang di batangnya, Bagian buku bambu ini 

tumbuh ranting dan nampak akar pada bagian-bagian pangkal yang dekat dengan 

permukaan tanah. Menurut Sayuti (1992), bambu yang dipakai untuk pembuatan 

dadih hendaknya telah tua sehingga kadar air bambu itu relatif rendah, dengan 

demikian daya serap airnya relatif tinggi. Dzarnisa (1999), menyebutkan bahwa 

bambu yang akan digunakan dipotong ± 15 cm dan diameter ± 4-5 c. Tampilan 

bambu petung  dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
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Gambar 2.4. Bambu betung 
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2023). 

 Buluh yang masih muda, berumur satu tahun memiliki kadar air yang 

relatif tinggi sekitar 120-130% baik pada bagian pangkal maupun ujung (Maulana, 

2019). Sementara pada bambu kering kadar airnya  bervariasi antara 12-18% (Rini 

et.al, 2017).Total bakteri asam laktat dadih (CFU/g) yang dibuat dengan bambu 

betung pada Tabel 2.5. 

Tabel 2.5. Total bakteri asam laktat dadih (BAL) (CFU/g) yang dibuat dengan 

bambu petung pada berbagai tingkat kekeringan 

No  Jenis Bambu Total BAL dadih (CFU/g)  

1 Betung Segar 1,9 x 10
8 
 

2 Betung Setengah Kering 5,2 x 10
9 
 

3 Betung Kering 5,6 x 10
9 
 

Sumber: Sugitha dan Puspawati (2018). 

 Total bakteri asam laktat dadih dari bambu segar sebesar 1,9 x 108 CFU/g 

dan mengalami peningkatan 1 siklus log pada dadih yang dibuat dalam wadah 

bambu setengah kering dan bambu kering (Tabel 2.5 ). Total bakteri asam laktat 

dadih dari bambu setengah kering sebesar 5,2 x 109 CFU/g dan 5,6 x 109 CFU/g 

pada bambu kering. Peningkatan total bakteri asam laktat  5,58 kemungkinan 

berhubangan dengan kadar air bambu. 

2.5.  Fermentasi Dadih  

 Fermentasi susu merupakan salah satu cara menghambat pertumbuhan 

mikroba patogen dan mikroba perusak susu sehingga masa simpan dapat 

diperpanjang, fermentasi merupakan proses yang memanfaatkan kemampuan 

mikroba untuk menghasilkan metabolit primer dan metabolit sekunder dalam suatu 

lingkungan yang dikendalikan. Pengolahan produk-produk yang menghasilkan 
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tiap-tiap produk fermentasi, dibutuhkan kondisi fermentasi yang berbeda-beda dan 

jenis mikroba yang bervariasi juga karakteristiknya. Fardiaz (1992), menyatakan 

Fermentasi pada suatu produk sangat diperlukan dalam keadaan lingkungan, 

substrat (media), serta perlakuan (treatment) yang sesuai sehingga produk yang 

dihasilkan optimal. fermentasi juga 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). 

 Hasil penelitian Melia dan Juliyarsi (2007) menunjukan bahwa semakin 

lama waktu fermentasi akan meningkatkan nilai keasaman pada susu yang diiringi 

penurunan kadar protein. Menurut Usmiati (2013), dadih yang disimpan pada suhu 

ruang memiliki pH 3,91, viskositas 2.866,7 cP, total L. casei 1,54 x 1016 cfu/g, 

dan kadar air 64,95%. Daya simpan dadih sangat dipengaruhi oleh suhu selama 

penyimpanan dadih susu sapi. Pembuat dadih biasanya hanya menyimpanan dadih 

pada suhu ruang yang menyebabkan daya simpan dadih pendek hanya sekitar 2-3 

hari (Effendi, 2012). Daun pisang akan memberikan kondisi lingkungan yang lebih 

cocok bagi mikrobia untuk berperan aktif dalam proses fermentasi asam laktat 

(Susanto dan Martono, 2006). 

2.6. Kualitas Fisik Dadih Susu Sapi   

2.6.1. pH 

 Susu segar mempunyai sifat amfoter, artinya dapat bersifat asam dan basa 

sekaligus. Penentuan derajat keasaman (pH) dilakukan dengan metode 

Apriyantono et al (1989). Prinsip pengukuran suatu pH adalah didasarkan pada 

potensial elektrokimia yang terjadi antara larutan yang terdapat di dalam elektroda 

glass (membrane glass) yang telah diketahui dengan larutan yang terdapat diluar 

elektroda glass yang tidak diketahui (Nuryatini et al, 2018). Jika diberi kertas 

lakmus biru, maka warnanya akan menjadi merah, sebaliknya jika diberi kertas 

lakmus merah warnanya akan berubah menjadi biru. Potensial ion hydrogen (pH) 
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susu segar terletak antara 6,5-6,7. Bila nilai pH air susu lebih tinggi dari 6,7 

biasanya diartikan terkena mastitis dan bila pH dibawah 6,5 menunjukkan adanya 

kolostrum ataupun pembusukan bakteri (Buckle et al, 1985). Pada penelitian 

pembuatan dadih susu sapi yang dilakukan diperoleh nilai pH dadih sebesar 4,5 

(Soenarno et al., 2013). Menurut Dewi, et al (2014) bahwa kadar asam laktat pada 

susu akan meningkat jika semakin banyak kadar laktosa yang dimanfaatkan. 

Menurut Endro Saputro dan Tri Sumiyati (2016), menyatakan bahwa pH 

dipengaruhi oleh aktivitas bakteri, suhu lingkungan, oksigen terlarut dan lama 

penyimpanan. 

 Miskiyah et al., (2011), menjelaskan bahwa nilai total dadih dan pH dadih 

dipengaruhi oleh enzim proteolitik, dan laktosa dirombak oleh bakteri lactobacillus 

menjadi galaktosa dan glukosa. Daswati dkk,(2009), menyatakan bahwa penurunan 

pH dadih dipengaruhi oleh banyaknya jumlah bakteri yang merombak laktosa 

menjadi asam laktat. Mardiana (2018), menyatakan bahwa dadih susu sapi yang 

diberi ekstrak bengkuang memiliki nilai pH berkisar antara 3,93-4,12 serta Ilham 

(2017), hasil penelitiannya menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah naga 

(Hylocereus polyrhizus) pada pembuatan dadih pada level 5% dapat menurunkan 

nilai pH sampai 4. 

2.6.2. Total Asam 

 Total asam adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama proses 

fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakteri asam laktat. 

Adanya asam dalam susu terutama disebabkan oleh aktivitas bakteri-bakteri 

pembentuk asam. Bakteri tersebut dapat merubah laktosa menjadi asam laktat dan 

timbulnya asam laktat dapat menurunkan pH susu (Afriani, 2008). Perubahan 

laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzim yang dihasilkan oleh bakteri asam 

laktat serta senyawa-senyawa yang terkandung dalam susu seperti albumin, kasein 

sitrat, fosfat, asam-asam amino dan karbondioksida yang larut dalam susu. Susu 

dititrasi dengan alkali dan katalisator penolptalin, total asam dalam susu diketahui 

0,10–0,26 % saja (Saleh, 2004). lebih dari itu tingkat keasaman produk susu 

fermentasi sangat ditentukan oleh preferensi konsumen. Standar untuk dadih 

sampai saat ini belum ditetapkan dan hanya mengacu kepada Standar Nasional 
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indonesia yoghurt.  Adapun Standar Nasional Indonesia  2981:2009 yoghurt dapat 

dilihat pada Tabel 2.6. berikut ini :  

Tabel 2.6. Tabel syarat Mutu Yoghurt 
 Yoghurt tanpa perlakuan 

panas setelah fermentasi 

Yogurt dengan perlakuan 

panas setelah fermentasi 

No Kriteria Uji Satuan Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt 

   rendah tanpa rendah tanpa 

   lemak lemak lemak lemak 

1 Keadaan    

1.1 Penampakan - cairan kental – padat cairan kental - padat 

1.2 Bau - normal/khas normal/khas 

1.3 Rasa - asam/khas asam/khas 

1.4 Konsistensi - Homogen Homogen 

2 Kadar lemak % min. 0,6 - maks. min. 0,6- maks. 

(b/b) 3,0 2,9 0,5 3,0 2,9 0,5 

3 Total padatan % min. 8,2 min. 8,2 

susu bukan   

lemak (b/b)   

4 Protein % min. 2,7 min. 2,7 

(Nx6,38) (b/b)   

5 Kadar abu % maks. 1,0 maks. 1,0 

(b/b)   

6 Keasaman % 0,5-2,0 0,5-2,0 

(dihitung   

sebagai asam   

laktat) (b/b)   

7 Cemaran logam   

7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3 maks. 0,3 

7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0 maks. 20,0 

7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0 maks. 40,0 

7.4 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 

8 Arsen mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1 

9 Cemaran mikroba   

9.1 Bakteri

 APM/g 

maks. 10 maks. 10 

coliform atau   

koloni/g   

9.2 Salmonella - negatif/25 g negatif/25 g 

9.3 Listeria - negatif/25 g negatif/25 g 

Monocytogene   

s 

10 Jumlah bakteri koloni/ 
 

min. 10
7
 

 

- 

starter g   
Sumber : Badan Standar Nasional Indonesia (2009). 
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2.6.3.  Viskositas 

 Menurut Ghazali (2009), viskositas merupakan suatu tendensi untuk 

melawan aliran cairan karena resistensi suatu bahan yang mengalami perubahan 

bentuk bila bahan tersebut dikenai gaya. Contohnya adalah larutan gula, air, 

minyak, sirup, gelatin, dan susu. Nilai viskositas diperoleh dari produk susu akibat 

menggumpalnya kasein karena rendahnya keasaman akibat kerja dari kultur bakteri 

(Herawati, 2009). Ada beberapa faktor yang mempengaruhi viskositas, menurut 

Lumbantoruan dan Erislah (2016), Faktor yang mempengaruhi viskositas ialah 

suhu, kosentrasi larutan, berat molekul terlarut, dan tekanan. Suhu berbanding 

terbalik dengan viskositas. Jika suhu naik maka viskositas akan turun, dan begitu 

sebaliknya.  

  Miskiyah dan Broto (2011), menyatakan bahwa karakteristik dadih susu 

sapi yang dibuat menggunakan kemasan cup plastik PP menghasilkan nilai 

viskositas sebesar 380 cP. Apabila zat padat dalam susu terjadi pembentukan asam 

laktat , sehingga pH menjadi menurun, pembentukan gel pada proses fermentasi 

yang menyebabkan tekstur menjadi semi padat sehingga densitas dan viskositas 

naik (Mediantari dkk., 2018). Dibyanti et al., (2014) yang melakukan penambahan 

3% konsentrasi kultur L. bulgaricus dan S. thermophilus dalam penelitiannya 

menghasilkan viskositas sebesar 390 cP, 467,67 cP dan 487,33 cP. Darmajana 

(2011) menambahkan bahwa konsentrasi padatan tanpa lemak (protein) 

merupakansalah satu faktor yang mempengaruhi viskositas yogurt. 

 Perhitungan kekentalan dari setiap sampel dihitung dengan menggunakan 

alat viskosimeter ostwald berdasarkan persamaan poisseulle, dengan 

membandingkan waktu alir cairan sampel dan cairan pembanding (air) 

menggunakan alat yang sama. Cairan sampel dimasukkan ke dalam viskosimeter 

Ostwald, kemudian ditarik dengan bola hisap sampai batas atas, lalu dihitung 

waktu alirnya saat mencapai batas bawah (Delvina, 2016). Nilai viskositas dadih 

menjadi tinggi karena tingginya nilai total padatan susu yang menjadi bahan baku 

pembuatan dadih tersebut (Taufik, 2004). Semakin optimum waktu untuk 

fermentasi dadih, maka asam laktat yang terbentuk maksimal sehingga proses 

penggumpalan susu menjadi dadih semakin optimum (Sayuti, 1993). Sunarlim 
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(2009), menjelaskan bahwa peningkatan viskositas selama  penyimpanan 

disebabkan oleh adanya perubahan protein susu terutama kasein yang bersifat 

hidrolik. Hamdy et al, 2006,  menyatakan bahwa penambahan bahan pembantu 

yang bersifat asam berpengaruh dalam peningkatan kadar asam total dadih. Proses 

fermentasi akan menghasilkan asam laktat dan terjadi penurunan pH hingga 4,4-

4,5. Hal ini menyebabkan protein susu mengalami koagulasi sehingga membentuk 

gumpalan-gumpalan yang semakin  banyak (Kuswanto dan Sudarmadji, 1989).  

2.6.4. Berat Jenis  

 Berat jenis didefinisikan sebagai perbandingan kerapatan dari suatu zat 

terhadap kerapatan air, harga kedua zat itu ditentukan pada temperatur yang sama, 

jika tidak dengan cara lain yang khusus. Istilah berat jenis dilihat dari definisinya 

sangat lemah akan lebih cocok apabila dikatakan sebagai kerapatan relatif  

(Setiadi, 2010). Piknometer adalah alat yang digunakan untuk mengetahui berat 

jenis suatu bahan dengan cara menimbang piknometer yang berisi destilat 

ditimbang dan beratnya dicatat (Azizah, 2012).  

  Kenaikan berat jenis susu disebabkan karena adanya pelepasan CO2
 
dan N2 

yang terdapat pada susu tersebut (Warni, 2014). (Humaida, 2011), Kenaikan 

temperatur menyebabkan volume suatu zat bertambah, sehingga massa jenis dan 

volume suatu zat yang memiliki hubungan berbanding terbalik (Anjarsari, 2015). 

Ada banyak Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi berat jenis suatu zat seperti 

temperatur ,volume  dan massa zat. (Daswati dkk, 2009) menyatakan laktosa susu 

akan diubah menjadi asam - asam organik terutama asam laktat oleh 

mikroorganisme yang terdapat didalam tabung bambu yang menyebabkan 

terkoagulasinya protein susu sehingga susu membentuk gumpalan dan densitas 

menjadi naik.   

2.6.5. Kekenyalan  

 Hasil penelitian Fildawati dkk, (2017), menunjukkan 2 kategori yaitu 

lembut dan kenyal dan lembut sedikit kenyal Pada perlakuan konsentrasi 2% 

dengan lama pemeraman 36 jam dan perlakuan konsentrasi 3% dengan lama 

pemeraman 36 dan 48 jam menghasilkan tekstur lembut dan sedikit kenyal, pada 
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perlakuan kontrol menghasilkan tekstur lembut kenyal. Tekstur lembut pada dadih 

disebabkan karena dadih merupakan penggumpalan dari kasein susu sehingga akan 

terbentuk tekstur yang lembut dan kenyal. Berbeda dengan bahan asalnya yang 

berupa susu kerbau, dadih juga memiliki kadar bahan kering yang lebih tinggi. Hal 

ini tak lepas oleh terjadinya proses koagulasi akibat proses fermentasi sehingga 

sebagian kadar air yang dominan pada susu menjadi terpisah (Putra, 2011). Faktor 

yang mempengaruhi tekstur bahan pangan antara lain perbandingan kandungan 

protein-lemak, jenis protein, suhu pengolahan dan kadar air (Purnomo, 1995). 

 Hamid (2012), menyatakan bahwa dadih terdiri dari 80% air, semakin 

tinggi kadar air dari suatu bahan pangan maka tekstur dari bahan pangan tersebut 

akan semakin lunak. Menurut Andarwulan et al., (2011), kasein merupakan protein 

kompleks yang terdapat dalam susu dan bersifat khas. Sifat khas dari protein ini 

adalah dapat menggumpal dan membentuk massa yang kompak. Menurut Jayanti 

(2014), yang menyatakan bahwa asam sitrat pada sari buah merupakan pengganti 

enzim rennet yang berfungsi sebagai penggumpal susu. Hardness dan facturability 

dipandang sebagai dua indikator penting dalam menganalisis tekstur makanan 

(Pratama dkk, 2014). Hal ini sesuai pendapat  (Winarno,1995) bahwa kekenyalan 

dadih susu terlihat bahwa semakin tinggi dosis  enzim yang digunakan maka akan 

dihasilkan dadih yang semakin kenyal. 

  Yuniwati dkk, (2008) menyatakan bahwa banyaknya produk disebabkan 

hasil yang diperoleh banyak mengandung air yang sulit dipisahkan dari produk 

padatan karena proses penggumpalan yang kurang sempurna produk yang 

dihasilkan mempunyai tekstur yang tidak bagus atau lembek. Nido, (2005) yang 

menyatakan bahwa semakin besar taraf bahan penggumpal dalam suatu pembuatan 

produk cenderung menurunkan kekenyalan atau tekstur semakin lembek.  
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2022 - Maret 2023         

di Laboratorium Teknologi Pasca Panen, Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Pekanbaru. 

3.2. Materi Penelitian  

3.2.1. Bahan  

 Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi murni 

sebanyak 7,5 liter dari suplayer susu sapi yang ada di perkanbaru beralamat di 

jalan ciptakarya ujung, perumahan ciptakarya permai, panam dan buah jeruk nipis 

sebanyak 1kg yang didapatkan dari Pasar Pagi Arengka. 

3.2.2. Alat  

 Peralatan yang akan digunakan untuk membuat dadih susu sapi yaitu 

kompor, panci, pisau, timbangan analitik, gelas ukur, daun pisang yang sudah 

dilayukan, batang pengaduk, thermometer, pH meter, stopwatch, 

saringan,mangkok plastik,  pemeras jeruk, piknometer, viskometer, spatula logam,  

tisu, tabung bambu, karet gelang, texture analyzer TATX Plus, HAAKE 

Viscotester C, alat titrasi untuk analisis total asam, erlenmeyer 250 ml, pipet tetes, 

dan Labu ukur. 

3.3. Metode Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan metode eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan (5 perlakuan dan 5 kelompok). Perlakuan adalah 

waktu pemeraman yang terdiri dari: 24 jam tanpa jeruk nipis, pemberian jeruk 

nipis 3% 24 jam, 36 jam, 48 jam, dan 60 jam. Sedangkan kelompok adalah hari 

pembuatan dadih yang diteliti yang terdiri atas hari 1,2,3,4,5. Adapun rincian  

perlakuan adalah sebagai berikut: 
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  Perlakuan (P0): Pemeraman dadih selama 24 jam ( kontrol) 

Perlakuan (P1): pemeraman dadih selama 24 jam+ ekstrak jeruk nipis 3% 

Perlakuan (P2): pemeraman dadih selama 36 jam+ ekstrak jeruk nipis 3% 

Perlakuan (P3): pemeraman dadih selama 48 jam+ ekstrak jeruk nipis 3% 

Perlakuan (P4): pemeraman dadih selama 60 jam+ ekstrak jeruk nipis 3% 

3.4. Prosedur Penelitian   

3.4.1. Volume Dadih Susu sapi 

 Penelitian ini menggunakan susu sapi sebanyak 7,5 liter dengan total 

banyaknya dadih 150 tabung bambu dan setiap satu kelompok 30 tabung bambu 

dengan total 5 kelompok dan susu sapi yang dibutuh kan untuk satu kelompok 1,5 

liter susu sapi dengan tiap perlakuan dibutuhkan 6 tabung bambu dengan total 5 

perlakuan, tiap tabung bambu berisi 50 mL susu sapi.  

3.4.2. Kriteria Jeruk Nipis 

 Memilih jeruk nipis yang bagus dapat dilihat dari warna dan tekstur kulit 

buahnya. Jeruk nipis yang  memiliki ciri bentuk bulat, licin mengkilat, dan berkulit 

tipis bisa dikatakan sebagai jeruk nipis dengan kualitas yang baik. Jika dipegang 

tangan, kulitnya terasa empuk dan lunak. Disebutkan bahwa semakin tipis kulit 

jeruk nipis maka semakin banyak kandungan air buahnya. Lihat juga warna pada 

jeruk, jika berwarna hijau kekuningan maka jeruk nipis masih memiliki rasa yang 

kuat. Astutik (2015) menyatakan dalam penelitiannya panen jeruk dapat ditentukan 

dengan beberapa cara yaitu : 1) secara visual atau penampakan : dengan melihat 

warna kulit, bentuk buah dan ukuran buah. 2) secara fisik : dengan perabaan pada 

buah, daging buah sudah mulai lunak dan buah mudah dipetik. 

3.4.3. Proses Pembuatan Ekstrak Jeruk Nipis 

 Buah jeruk diambil ekstraknya dengan cara di peras dan kemudian 

didapatkan air hasil perasan lalu disaring. Adapun prosedur pembuatan ekstrak 

jeruk nipis yaitu: Buah jeruk yang didapatkan di pasar Arengka, Lalu timbang 

sebanyak 1 kg, Kemudian buah jeruk dibersihkan terlebih dahulu dengan cara 

dicuci, Selanjutnya buah dibelah menjadi dua bagian menggunakan pisau, Setelah 
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itu buah jeruk diperas mengunakan alat pemeras jeruk, Hasil jeruk yang telah 

diperas kemudian disaring menggunakan saringan. Lalu hasil perasan jeruk nipis 

tadi diambil menggunakan pipet tetes dimasukkan kegelas ukur 10 mL dengan 

ukuran yang dibaca 1,5 mL atau 3% untuk satu tabung bambu dengan total satu 

perlakuan 6 tabung bambu dengan 5 ulangan dan total 5 kelompok. 

3.4.4. Kriteria bambu betung  

 Bambu betung yang digunakan pada penelitian ini adalah bambu betung 

yang tua yaitu diambil dari bagian dalam pada masing-masing rumpun, 

diasumsikan bambu tersebut memiliki umur yang cukup tua. Selain itu pada batang 

bambu juga sudah tidak ditutupi sisik coklat. Berikut cara memilih bambu yang 

baik : Bambu yang dipilih harus sudah matang (berusia 2 – 3 tahun) dan dari segi 

fisik terlihat dari warna daun dan kelopak. Jika batang dipukul terdengar bunyi 

cukup nyaring yang menandakan bambu sudah tua dan kering. Bambu matang 

mempunyai kerapatan daging batang yang baik, sehingga tidak menyebabkan kisut 

jika sudah kering. Setelah ditebang, sebaiknya bambu didiamkan beberapa hari di 

atas sebuah alas yang padat dengan posisi tegak, untuk menurunkan semua cairan 

yang terdapat dalam bambu. Alas ini berfungsi untuk mencegah kelembapan tanah 

masuk ke batang bambu. Bambu yang sudah dipilih dibersihkan dari kotoran yang 

melekat pada permukaan batang. 

3.4.5. Proses Pembuatan Dadih dalam Tabung Bambu 

  Pembuatan dadih di dalam tabung bambu dikenal oleh masyarakat secara 

turun-temurun karena dadih merupakan makanan adat (cultural food). Menurut 

Ditjen Peternakan (1984), proses pembuatan dadih di dalam tabung bambu adalah 

seperti pada Gambar 3.1. Sebelum memulai pembuatan dadih, alat dan bahan 

disiapkan terlebih dahulu. Pada tanggal 04 febuari 2023 dilakukan penebangan 

bambu dari rumpunnya , lalu Tabung bambu dipotong ± 20 cm, bagian bawah ruas 

5 cm dan bagian atas ruas 15 cm. Bagian luar dan bagian dalam tabung dibersihkan 

dari miang. Pada tanggal 12 febuari 2023 susu sapi dipersiapkan terlebih dahulu. 

Susu sapi tersebut masih dalam keadaan beku lalu disimpan dilemari es, tanggal 13 

febuari 2023 Dilakukan pembuatan dadih yang pertama dilakukan yaitu 
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mencairkan susu sapi beku tadi kedalam baskom yang berisi air lalu tunggu hingga 

susu beku tadi mencair, setelah susu sapi tadi mencair, lalu lakukan proses 

pasteurisasi selama 30 menit dengan suhu 70
o
C

 
dan diaduk terus menerus, 

selanjutnya susu pasteurisasi tadi didinginkan dengan suhu ruang 30
o
C selama 15 

menit, setelah susu pasteurisasi tadi dingin selanjutnya dimasukkan kedalam 

tabung bambu yang telah disiapkan tadi sebanyak 50 ml, lalu tutup tabung bambu 

yang telah diisi susu tadi dengan daun pisang dan ikat dengan karet, selanjutnya 

simpan sesuai perlakuan P0, P1, P2, P3 dan P4. Dadih siap dikosumsi. 

Diagram alir pembuatan dadih susu sapi adalah sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 3.1.  Diagram Alir Pembuatan Dadih Susu Sapi Dalam Tabung Bambu 

(Ditjen Peternakan, 1984) 

 

 

3.5. Prosedur Analisis Sifat Fisik   

3.5.1. pH (AOAC, 1995)  

 Siap kan terlebih dahulu sempel dadih susu sapi sebanyak  25 sempel setiap 

sempel berisi 10 mL dadih susu sapi yang diambil dari tabung bambu 

menggunakan spatula logam  dan dimasukkan kedalam gelas ukur 10 mL  lalu 

dipadatkan dengan  rata menggunakan spatula logam, setelah rata baca skala 10 

mL lalu pindahkan sampel dadih kedalam cup plastik 50 mL. Pengukuran pH 

dilakukan dengan menggunakan pH meter. Alat terlebih dahulu dikalibrasi dengan 

Susu Sapi Segar 

Ekstrak Jeruk Nipis 

3% 

Susu diPanaskan 

pada Suhu 70°C 

Selama 30 menit 

Susu dinginkan 

suhu 30°C selama 

15 menit 

Susu dimasukkan 

dalam 

tabung bambu 

Tabung bambu 

ditutup dengan 

daun pisang 

dan ikat dengan 

karet gelang 

Simpan Dalam 

Suhu Ruang 

Sesuai 

Perlakuan 

P0,P1,P2,P3,P4 

 Dadih 
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menggunakan dengan larutan buffer pH 4 dan 7 sebelum digunakan. Sampel 

sebanyak 10 mL dalam keadaan padat diambil, kemudian pH meter tadi sebelum 

digunakan elektroda dibilas dengan air akuades. Lalu Elektroda dikeringkan 

dengan kertas tisu,  kemudian dicelupkan ke dalam sampel. elektroda dicelupkan 

tadi tunggu beberapa saat dan dibiarkan bergerak sampai posisi angka konstan. 

Baca angka yang ditunjukkan pH meter hal ini merupakan nilai pH dari sampel.  

3.5.2. Total Asam Tertitrasi (Hadiwiyoto, 1994)  

 Penentuan total asam tertitrasi nilai keasaman sesuai dengan metode Mann 

Acid Test, yaitu dengan menentukan keasaman setara dengan asam laktat dalam 

susu. Penentuan keasaman setara dengan asam laktat ini didasarkan atas kerusakan 

mikrobiologis sehingga susu menjadi asam. Cara kerja penentuan nilai keasaman 

ialah 10 mL sampel susu ditambah 2-3 tetes indikator PP, kemudian dititrasi 

menggunakan NaOH 0,1 N dan diamati berapa jumlah NaOH yang digunakan 

untuk menitrasi sampel susu sehingga menjadi warna merah muda (pink). 

Penghitungan total asam laktat tertitrasi sampel :  

Asam laktat = V1xNxBM    x 100 

  V2x100 

Keterangan :  

V1 : Volume NaOH  

V2 : Volume Sampel  

BM : Berat Molekul Asam Laktat (90) 

3.5.3. Viskositas (AOAC, 1995)  

 Viskositas diukur dengan alat viskometer. Produk sebanyak 100 ml 

ditempatkan dalam gelas piala. Rotor dicelupkan ke dalam sampel sampai  tanda 

tera, kemudian jarum diatur sampai menunjukkan angka 0 (nol) dan rotor dibiarkan 

berputar kurang lebih 1 menit. Clamp lever ditekan ke 16  bawah sehingga jarum 

penunjuk tidak berubah lagi dan tombol knop dipindahkan ke posisi off (rotor 

berhenti). Skala yang ditunjukkan jarum merah dibaca.  

 

Viskositas (cP) = Skala yang dibaca pada alat  x  Faktor Konversi 
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3.5.4. Berat Jenis (Afdan Fisika, 2021)  

 Langkah pertama Produk dadih disiapkan terlebih dahulu untuk satu 

perlakuan ± 10 gram di tempatkan kedalam gelas ukur 10 mL dadih susu sapi yang 

diambil dari tabung bambu menggunakan spatula logam dan dimasukkan kedalam 

gelas ukur 10 mL, lalu dipadatkan dengan rata menggunakan spatula logam, 

setelah rata baca skala yang didapat selanjutnya dadih ditimbang mengunakan 

timbangan analitik baca berat sampel tersebut. Total sampel dadih yang diuji yaitu 

25 sempel dadih susu sapi. 

 

Ket: 

BJ : Berat Jenis                    

B  : Berat Benda 

V  :Volume Benda   Maka rumusnya  Bj =  B                     

        V   

   

3.5.5. Kekenyalan  

  Pengujian kekenyalan dilakukan menggunakan texture analyzer. Sampel 

disiapkan sebanyak 25 sampel masing-masing sampel sebanyak ± 12,77 gram 

dadih dari satu perlakuan dengan 5 kali ulangan dengan ukuran 10 mL ditempatkan 

dicup plastik 50 mL, lalu diletakkan sempel pada posisi tepat dibawah jarum 

penusuk sempel (probe), kemudian pilih jenis probe lalu probe dipasang pada 

tempatnya. Tekan tombol start untuk menyalakan alat, kemudian diatur 

deformation = 10 N, selanjutnya sampel akan ditekan oleh jarum penusuk sempel 

(probe). Besarnya gaya jarum penusuk sempel (probe) yang digunakan untuk 

menekan sampel dicatat. Kekenyalan dinyatakan dalam satuan gram force (gf). 

Nilai yang diperoleh merupakan  hasil rata-rata pengukuran pada lima bagian dadih 

yang berbeda (Nur, 2009). 

3.6. Parameter  Penelitian  

 Parameter dalam penelitian ini adalah kualitas dadih susu sapi yang 

meliputi uji fisik yaitu: pH, Total Asam Titrasi, Viskositas, Berat Jenis, dan 

Kekenyalan.   
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3.7. Analisis Data 

 Analisis data pH, Total Asam Titrasi, viskositas, Berat Jenis, dan 

Kekenyalan ditampilkan dalam bentuk tabel dan dianalisis secara statistik dengan 

analisis ragam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan menggunakan model 

matematis menurut Steel dan Torrie (1991) adalah sebagai berikut: 

Yij = µ + 𝜏i + 𝛽j + 𝜀ij 

 

keterangan: 

Yij    : Uji fisik yang diamati dari dadih susu sapi dengan taraf penambahan ekstrak              

   jeruk nipis sebesar i pada pengamatan ke-j, 

µ : nilai tengah umum (rata-rata populasi) uji fisik dadih susu sapi,  

𝜏i : pengaruh perlakuan lama fermentasi sebesar i terhadap uji fisik dadih susu  
   sapi 

𝛽j : pengaruh ulangan ke-j, dan 

ɛij : pengaruh galat percobaan dari taraf penambahan ekstrak jeruk nipis sebesar 

    i pada kelompok ke-j. 

i : 1, 2, 3, 4 ,5 (banyaknya perlakuan) 

j : 1, 2, 3, 4, 5 (banyaknya kelompok) 

Analisis ragam dadih susu sapi yang ditambahkan ekstrak jeruk nipis dapat dilihat 

pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Analisis ragam dadih susu sapi yang ditambahkan ekstrak jeruk nipis 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

DB 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Kuadrat 

Tengah 

KT 

 

F Hit 
F tabel 

0,05 0,01 

Kelompok r-1 JKK KTK KTK/KTG - - 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat (r-1) (t-1) JKG KTG  - - 

Total tr-1 - - - - - 

Keterangan:  

t =  perlakuan 

r = kelompok 
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Faktor Koreksi (FK)     = 
    

  
 

Jumlah Kudrat Total (JKT)   = Σ Yij² − FK  

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = Σ 
      

 
 − FK  

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)   = JKT-JKP-JKK 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)   = JKP/dbp  

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)  = JKK/dbK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)   = JKG/dbg 

F Hitung                    = KTP/KTG 

 

 Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F Hitung > F Tabel (0,05) 

atau (0,01) dilakukan rataan antara perlakuan di uji lanjut menggunakan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991). 
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 V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 5.1. Kesimpulan  

 Berdasarkan data hasil penelitian didapatkan bahwa pembuatan dadih susu 

sapi dengan tambahan ekstrak jeruk nipis (Citrus x aurantiifolia) 3% pada lama 

pemeraman sampai 60 jam belum dapat menurunkan pH dan mampu 

meningkatkan total asam tertitrasi serta viskositas, namun belum dapat 

meningkatkan berat jenis dan kekenyalan dadih susu sapi. Bedasarkan perlakuan 

yang diberikan maka perlakuan terbaik adalah pemeraman 48 jam dengan 

penambahan jeruk nipis 3%, karena memiliki viskositas dan total asam tertitrasi 

tertinggi. 

 5.2. Saran  

 Penambahan ekstrak jeruk nipis dalam pembuatan dadih susu sapi pada 

tabung bambu dapat dijadikan salah satu opsi bahan pengental dadih alami, karena 

mampu meningkatkan viskositas dengan mutu dan kualitas yang baik sehingga 

mampu memenuhi Standar nasional Indonesia (SNI). peneliti juga menyarankan 

pada saat pemeraman dadih selesai untuk penyimpanan sebaiknya mempersiapkan 

tempat penyimpanan yang lebih besar kapasitas daya tampungnya, karena faktor 

penyimpanan adalah hal yang sangat penting sehingga dadih dapat terjaga 

ketahanan dan kualitasnya. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data dan Analisis pH Dadih Susu Sapi 

 

Kelompok 

 Perlakuan    Total 

P0 P1 P2 P3 P4 

K1 4,67 4,66 4,78 5,09 5,42 24,62 

K2 5,52 5,58 4,98 4,99 5,33 26,40 

K3 

K4 

K5 

5,45 

5,38 

5,44 

4,80 

5,93 

5,57 

5,60 

5,47 

5,14 

4,70 

6,64 

6,42 

4,94 

5,23 

6,41 

25,49 

28,65 

28,98 

Total 26,46 26,54 25,97 27,84 27,33 134,140 

Rataan 5,29 5,31 5,19 5,57 5,47 5,3656 

STDEV 0,35 0,55 0,34 0,89 0,56  

FK = 
Y²

 
t.k 

= 
(134,14)2  

   5.5 

= 
17,993,539

 
          25 

     = 719,7416 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (4,67)² + (4,66)² + (4,78)
2
+ (4,78)² + (5,09)

2
 + (5,42)

2
 + 

(5,52)
2
 +(5,58)

2
 + (4,99)

2
 + (5,33)

2
 + (5,45)

2
 + (4,80)

2
 + (5,60)

2
+ 

(4,70)² + (4,94)
2
+ (5,38)² + (5,93)

2
 + (5,47)

2
+ (6,64)² + 

(5,23)
2
+ (5,44)² + (5,57)

2
 + (5,14)

2
+ (6,42)

2
 + (6,41)

2 
-

719,7416
 

=712,0373 - 719,7416 

= 7,043416 

 

JKP = 
∑
 
(Yi)²

 – FK 
k 

= 
(26,46)2+ (26,54)2+ (25,97)2+(27,84) ²+(27,33)

2
 – 719,7416 

5 

= 
 
   3,600,9386  – 719,7416 

 
   5 

=     720,18772  – 719,7416 

 

=   0,446136 
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JKK = 
∑
 
(Yj)²

- FK 
       P 

 

= 
(24,62)²+(26,40)²+(25,49)² +(28,65)²+(28,98)² – 719,7416 

       5 

    =
 
3,613,5074   –719,7416  

   5 

= 722,70148  – 719,7416 

= 2,959896 
 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

= 7,043416 – 0,446136 – 2,959896 

= 3,637384 

 
    KTP     = 𝐽𝐾P 

        DBP 

= 
0,446136 

               4 

= 0,739974 
 
KTK   = JKK 

                           DBK 

= 
2,959896 

      4 

= 0,111534 

 
KTG = 𝐽𝐾𝐺 

                                 DBG 

= 
3,637384 
 

   16 

     = 0,2273365 

 

F Hitung   =   𝐾𝑇𝐾  
=  0,111534    =  0,490612

 
            KTG     0,2273365 

 

F Hitung  = 𝐾TP
    

=   0,739974  = 3,254972 
                  KTG  0,2273365 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

d

B 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

F 

5 % 

Tabel 

1 % 

Blok/Kelompok 4 2,96 0,74 3,25 3,01 4,77 

Perlakuan 4 0,45 0,11   0,49
ns

 3,01 4,77 

Galat/sisa 16 3,64 0,23    

Total 24 7,04     
Keterangan : ns : non Significant (P >0,05) 
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Lampiran 2. Data dan Analisis uji TAT  

 

Kelompok 

 Perlakuan    Total 

P0 P1 P2 P3 P4 

K1 0,446 0,551 0,614 0,685 0,763 3,059 

K2 0,441 0,482 0,634 0,673 0,759 2,989 

K3 

 
0,442 0,558 0,573 0,573 0,694 2,840 

Total 1,329 1,591 1,821 1,931 2,216 8,888 

Rataan 0,443 0,530333 0,607 0,643667 0,738667 0,592533 

STDEV 0,002646 0,042004 0,031097 0,061493 0,038734  

FK = 
Y²

 
t.k 

= 
(8,888)2 

             5.3 

     =    78,99654 
 

   15 

= 5,266436267
 

 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (0,446)² + (0,551)² + (0,614)
2
+ (0,685)² + (0,763)

2
 + 

(0,441)
2
 + (0,482)

2
 +(0,634)

2
 + (0,673)

2
 + (0,759)

2
 + (0,442)

2
 + 

(0,558)
2
 + (0,573)

2
+ (0,573)

2
+ (0,694)² - 5,266436267 

=  5,4337- 5,266436267 

= 0,167263733 
 
JKP = 

∑
 
(Yj)²

- FK 
        k 

 

= 
 (1,329)+( 1,591)²+( 1,821)² +(1,931)²+( 2,216)²  5,266436267

 

       
 

                                                                             3 

=
 
 16,25298 –5,266436267 

   3 

= 5,41766– 5,266436267 

 

=  0,151223733 
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JKK   =  

∑
 
(Yi)²

 – FK 
                               p 

  =   
 (3,059)²+( 2,989)²+( 2,84)²    - 5,266436267 

                            5 
  =  26,357202 – 5,266436267 
 
 5 
 =   5,2714404   - 5,266436267 
 

      =  0,005004 

 

JKG     = JKT – JKP -- JKK 

     = 0,167263733 – 0,151223733 – 0,005004 

      = 0,011036 

KTP = JKP 

               DBP  

= 
0,151223733 

                                     4 

     = 0,037806 

KTK = 𝐽𝐾𝐾 
                           DBK 

= 
0,005004

 
 

         2 

= 0,002502 

 
KTG   = J𝐾𝐺 

        DBG 

= 
0,011036 

 
     8 

     = 0,001604 

 

F Hitung  =  𝐾𝑇𝐾  =  0,005004 =  1,813770856 
  KTG      0, 001604 

 

F Hitung  =  KTP  =  0,037806   = 27,40586451 

                    KTG      0,001604 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

dB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

F 

5% 

Tabel  

1 % 

Blok/Kelompok 2 0,005004 0,002502 1,813771 4,45897 8,649111 

Perlakuan 4 0,1512 0,037806 27,40586** 3,837853 7,006077 

Galat/sisa 8 0,011036 0,001379    

Total 14 0,167264     
Keterangan : ** : High Significant (P < 0,01) 

Uji DMRT 

 

 

 𝑘 

Sŷ = √𝐾𝑇𝐺 

 

 

  Sŷ =   √0,001379 

 
 

                    5 

 

       = 0,021 

 

       Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar 

P0 P1 P2 P3 P4 

0,443 0,530333 0,607 0,643667 0,738667 

 

Perlakuan SSR 5% LSR 5 % SSR 1% SLR 1% 

2 

3 

4 

5 

3,15 

3,30 

3,37 

3,43 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

4,48 

4,73 

4,88 

4,96 

0,10 

0,10 

0,10 

0,11 

 

Perlakuan Selisih LSR 5 % SLR 1% KET 

P0-P1 

P0-P2 

P0-P3 

P0-P4 

P1-P2 

P1-P3 

P1-P4 

P2-P3 

P2-P4 

P3-P4 

0,09 

0,16 

0,20 

0,30 

0,08 

0,11 

0,30 

0,04 

0,13 

0,10 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,07 

0,10 

0,10 

0,10 

0,11 

0,10 

0,10 

0,10 

0,11 

0,10 

0,10 

ns 

** 

** 

** 

ns 

** 

** 

ns 

** 

ns  

 Superskrip 

 P0
a
   P1

ab
    P2

bc
   P3

c
  P4

c 
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Lampiran 3. Data dan Analisis Uji Viskositas  

 

Kelompok 

 Perlakuan    Total 

P0 P1 P2 P3 P4 

K1 3902,50 2716,40 2240,90 4282,80 3261,10 16403,70 

K2 3621,30 2842,50 2381,60 4672,40 2973,20 16491,00 

K3 
K4 

K5 

3037,20 
3254,30 

2927,60 

2675,30 
2514,30 

2560,70 

2487,50 
2223,10 

2549,70 

4853,50 
4741,00 

4232,10 

3051,30 
2741,60 

2687,40 

16104,80 
15474,30 

14957,50 

Total 16742,90 13309,20 11882,80 22781,80 14714,60 79431,30 

Rataan 3348,58 2661,84 2376,56 4556,36 2942,92 3177,25 

STDEV 407,52 130,19 145,14 280,99 234,37  

FK = 
Y²

 
t.k 

= 
(79431,3)2 

              5.5 

= 
6,309,331,4

 
                                   25 

= 25,237,3257 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (3902,5)² + (2716,4)² + (2240,9)
2
+ (4282,8)² + (3261,1)

2
 + 

(3621,3)
2
 + (2842,5)

2
 +(2381,6)

2
 + (4672,4)

2
 + (2973,2)

2
 + 

(3037,2)
2
 + (2675,3)

2
 + (2487,5)

2
+ (4853,5)

2
+ (3051,3)² + 

(3254,3)
2
+ (2514,3)² + (2223,1)

2
 + (4741)

2
+ (2741,6)² + 

(2927,6)
2
+ (2560,7)² + (2549,7)

2
+ (4232,1)

2
 + (2687,4)

2 
– 

25,237,3257 

= 268189943,4 - 25,237,3257 

=  15816686,56 

 
JKK = 

∑
 
(Yi)²

 – FK 
            P 

                    
=

(16403,7)
2
+ (16491,00)

2
+ (16104,8)

2
+(15474,3) ² +(14957,5)

2
–   

                       
25,237,3257

          5 

= 1263579804,47 – 25,237,3257 

      5      

= 252715961 – 25,237,3257 

 

= 342704,11 
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JKP = 

∑
 
(Yj)²

- FK 
        k 

 

= 
(16742,9)²+( 13309,2)²+( 11882,8)² +(22781,8)²+(2687,4)² – 

25,237,3257
    5

 

     =
  
1334190305,29  – 25,237,3257 

  5 

= 266838061,1 – 25,237,3257 

=  14464804,27 
 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

            = 15816686,56-14464804,27-342704,11 

            =  1009178,19 

 
KTP = 𝐽𝐾P 

                           DBP 

= 
14464804,27 
 

     4 

= 3616201,07 

 
KTK = 𝐽𝐾𝐾 

                           DBK 

= 
342704,11

 

        4 

= 85676,03 

 
KTG = 𝐽𝐾𝐺 

                           DBG 

= 
1009178,19 
 

   16 

     = 63073,64 

F Hitung  =  𝐾𝑇𝐾    
=  85676,03  = 1,36 

                     KTG      63073,64 

 

 F Hitung  =  𝐾TP   = 3616201,07  = 57,33 

                     KTG      63073,64 
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 Tabel Analisis Sidik Ragam 

 

SK 
 

dB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

F 

5% 

Tabel  

1 % 

kelompok 4 342704,11 85676,03 1,36 3,01 4,77 

perlakuan 4 14464804,27 3616201,07     57,33** 3,01 4,77 

Galat 16 1009178,19 63073,64    

Total 24 15816686,56     
Keterangan : ** : High Significant (P < 0,01) 

 Uji DMRT 

 

Sŷ = √𝐾𝑇𝐺 
 

𝑘 

 

 

Sŷ =√63073,64 
 

5 

 

      = 112,31 

 

 

 Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar 

 

P2 P1 P4 P0 P3 

2376,56 2661,84 2942,92 3348,58 4556,36 

 

Perlakuan SSR 5% LSR 5 % SSR 1% SLR 1% 

2 

3 

4 

5 

3,00 

3,15 

3,23 

3,30 

336,95 

353,79 

362,78 

370,64 

4,13 

4,34 

4,45 

4,54 

463,86 

487,45 

499,80 

509,91 

 

Perlakuan Selisih LSR 5 % SLR 1% KET 

P2-P1 

P2-P4 

P2-P0 

P2-P3 

P1-P4 

P1-P0 

P1-P3 

P4-P0 

P4-P3 

P0-P3 

285,28 

566,36 

972,02 

2179,80 

281,08 

686,74 

1894,52 

405,66 

1613,44 

1207,78 

336,95 

353,79 

362,78 

370,64 

336,95 

353,79 

362,78 

370,64 

336,95 

353,79 

463,86 

487,45 

499,80 

509,91 

463,86 

487,45 

499,80 

509,91 

463,86 

487,45 

ns 

** 

** 

** 

ns 

** 

** 

ns 

** 

** 

Superskrip 
  
P2

a
 P1

ab 
P4

bc 
P0

c 
P3

d       
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Lampiran 4. Data dan Analisis Berat Jenis Dadih Susu Sapi 

 

Kelompok 

 Perlakuan    Total 

P0 P1 P2 P3 P4 

K1 1,0568 0,9814 0,9506 1,0084 0,7748 4,772 

K2 1,0508 1,0174 0,9972 1,0106 1,0242 5,1002 

K3 
K4 

K5 

0,8996 
0,815 

0,8166 

0,8126 
0,8168 

0,9382 

0,3484 
0,815 

0,8418 

0,853 
0,822 

0,7928 

0,8144 
0,8266 

0,778 

3,728 
4,0954 

4,1674 

Total 4,6388 4,5664 3,953 4,4868 4,218 21,863 

Rataan 0,92776 0,91328 0,7906 0,89736 0,8436 0,87452 

STDEV 0,120057 0,09427 0,25838 0,104562 0,103435  

FK  = 
Y²

 
  t.k 

= 
(21,863)2 

            5.5 

= 
477,990769 

  25 

= 19,11963 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (1,0568)² + (0,9814)² + (0,9506)
2
+ (1,0084)² + (0,7748)

2
 + 

(1,0508)
2
 + (1,0174)

2
 +(0,9972)

2
 + (1,0106)

2
 + (1,0242)

2
 + 

(0,8996)
2
 + (0,8126)

2
 + (0,3484)

2
+ (0,853)

2
+ (0,8144)² + 

(0,815)
2
+(0,8168 )² +(0,815)

2
 + (0,822)

2
+ (0,8266)² + 

(0,8166)
2
+ (0,9382)² +(0,8418)

2
 + (0,7928)

2
+(0,778)

2 
-19,11963 

=  19,63069 – 19,11963 

=  0,511056 

 
JKK = 

∑
 
(Yi)²

 – FK 
                              p 

= 
  (4,772)²+(5,1002)²+(3,728)² +(4,0954)²+(4,1674)² - 19,11963 

        5 

=  96,82153  - 19,11963 
 5 
=19,364306 -19,11963 
 
=  0,244676 
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JKP = 
∑
 
(Yj)²

- FK 
       k 

 

= 
(4,6388)²+(4,5664)²+(3,953)² +(4,4868)²+(4,218)²  - 19,11963 

     5 

 
     =

  
95,91958 – 19,11963 

       5 

= 19,183916  - 19,11963 

=  0,064286 

  

JKG = JKT – JKP – JKK 

= 0,511056-0,064286-0,244676 

= 0,202095 
 

KTP = 𝐽𝐾P
 

                           DBP 

 

= 
0,064286 

     4 

= 0,064286 

 
KTK = 𝐽𝐾𝐾 

                 DBK   

=
 0,244676 

 
     4 

= 0,061169 

 
KTG = 𝐽𝐾𝐺 

        DBG 

= 0,202095 

                     16 

= 0,012631 

 
F Hitung  =  𝐾𝑇𝐾  =  0,061169 

=  4,842785
 

  KTG     0,012631 

 

F Hitung  = 𝐾TP =  0,064286    = 1,272383 
                  KTG     0,012631 



 
 

59 
 
  

 Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

dB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

F 

5% 

Tabel  

1 % 

Blok/Kelompok 4 0,24 0,06 4,84 3,01 4,77 

Perlakuan 4 0,06 0,02   1,27
ns

 3,01 4,77 

Galat/sisa 16 0,20 0,01    

Total 24 0,51     
 Keterangan : ns : non Significant (P > 0,05) 
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Lampiran 5. Data dan Analisis uji Kekenyalan  

 

Kelompok 

 Perlakuan    Total 

P0 P1 P2 P3 P4 

K1 12,029 16,826 11,384 6,730 16,253 63,222 

K2 6,874 12,888 13,031 11,671 9,165 53,629 

K3 

K4 

5,800 

17,471 

7,017 

5,585 

14,750 

12,816 

9,952 

13,461 

9,594 

9,881 

47,113 

59,214 

Total 42,174 42,316 51,981 41,814 44,893 223,178 

Rataan 10,54 10,58 13,00 10,45 11,22 11,159 

STDEV 5,36 5,23 1,38 2,87 3,37  
 
FK = 

Y²
 

t.k 

= 
(223,178)2 

                                   5.4 

=
 49808,41968

 
       20 

 
         = 2490,421 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (16,826)² + (6,730)² + (16,253)
2
 + (12,029)

2
 + (12,888)

2
 

+(11,384)
2
 + (6,874)

2
 + (7,017)

2
 + (13,031)

2
+ (11,671)

2
+ 

(9,952)² + (9,165)
2
+ (5,800 )² + (5,585)

2
 + (14,750)

2
+ (9,594)² 

+ (17,471)
2
+ (12,816)

2
 + (13,461)

2
+ (9,881)

2
- 2490.421 

=  2741,266862- 2490,421 

=  250,85 

 
JKK = 

∑
 
(Yi)²

 – FK 
          p 

= 
(63,222)2+ (53,629)2+ (47,113)2+(59,214) ² - 2490,421 

                               5 

= 
 
 12599,02349– 2490,421 

   5 

= 2519,805 -  2490,421 

= 29,38 
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JKP = 

∑
 
(Yj)²

- FK 
        k 

= 
(42,174)²+( 42,316)²+( 51,981)² +(41,814)² +(44,893)² -2490,42 

        4 

     =
 
 10035,10654    – 2490,421 

   4 

=    2508,78 – 2490,421 

=    18,36 
 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

     = 250,85 -18,36 - 29,38 

                           = 203,11 

KTP = J𝐾P 
          DBP 

=  
18,36 

                  4 

= 4,59 

 
KTK = 𝐽𝐾𝐾 

                        DBK 

= 
29,38

 

     3 

= 9,79 

 
KTG = 𝐽𝐾𝐺 

       DBG 

=   
203,11 
 

                                   14 

     =  16,93 

F Hitung   =   KTK   =   9,79   =  0,58 

                      KTG       16,93 

 

F Hitung    =   KTP   =    4,59  =  0,27 
                     KTG       16,93 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

dB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

F 

5% 

Tabel  

1 % 

Blok/Kelompok 3 29,38 9,79 0,58 3,49 5,95 

Perlakuan 4 18,36 4,59 0,27 3,26 5,41 

Galat/sisa 12 203,11 16,93    

Total 19 250,85     
Keterangan : ns : non Significant (P > 0,05) 
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   Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

  
Buah Jeruk Nipis Pengirisan Jeruk Nipis 

  
ePemerasan jeruk nipis menjadi ekstrak  Bambu betung ditebang 

  
  Bambu betung  dipotong 15-20 cm Bambu betung yang siap digunakan 

  
Susu Sapi Murni  Memasukkan susu kedalam panci 
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Proses Pasteurisasi Susu Memasukkan Susu Kedalam tabung bambu 

  
Penutupan dengan daun pisang Dadih siap disimpan 

  
Salah satu dadih yang sudah jadi Pengukuran pH susu murni 

  
Penimbangan Berat Jenis Susu Murni Pengukuran berat jenis dadih 
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Pengukuran pH Dadih Uji kekenyalan dadih 

   
Uji Viskositas  Uji total asam tertitrasi 


