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SIFAT MIKROBIOLOGI DAN SENSORI DADIH SUSU SAPI YANG
DIFERMENTASI MENGGUNAKAN Lactobacillus plantariim
DALAM KEMASAN YANG BERBEDA

Roswita Sunarlim dan Sei Usmiati

INTISARI

Dadih mernpakan produk olahan susu fermentasi mradisional Indonesia yang culup
dikenal di wilayah Sumatera Barat dan Jambi. Namun secara amum produk ini kurang dikenal
lias oleh masyarakat Indonesia sehingea perly usaha untuk mengembangkannya. Keberadaan
dadih di Indonesia perly mendapat perhatian agar dapat diterima masyarakat dan menjadi salah
satu produk industri pangan komersial. Masalah vang diliadapi adalah keterbatasan bahan baky
sust kerbau dan inkonsistensi sifat-sifar dadih yang dibuar secara tradisional, Penelitian ini
bernijuan unuk mengetabui sifat mikrobiologs dan sensort dadib yang dibuat dari bahan baku
susn sapi dalam kemusan tabung bamby dan wadah plastik polistiren pada penyimpanan suly
dirgin (3-1C) dun subu rusng, Penclition terdini atas dua tahap yaitu: (1) percobaan
pendaliuluan, dan (2) penclitian ulama. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak
kelompok (RAK) dengan pola faktorial 2x2 terdini atas: (1) dua jenis kemasan (bambu, wadah
plastik), dan (2) dua tingkat subu penyimpanan (suhu ruang. subu dingin) terbadap tiga kelompok
har penyimpanan (0, 3, 6 hari). Parameter pengamatan adalah sifat-sifat mikrobiologi vang
meliputi jumiah total bakter, Lactobacilluy dan Coliform serta uji hedonik terhadap dadih asli
Sumatera Barat, dadih kemasan bambu dan dadih kemasan plastik polistiren yang meliputi atribut
warnit, aromn, kekentalan, keasaman dan rasa pada skala hedonik | (tidak suka) sampai 6 (sangal
suka), Hasil penelitian mommjukkan bahwa dadih susu sapi yang memiliki karakter menyerupai
dadih susu kerbau diperoleh dengan menguapkan kadar air susu sapi sampal dengan 30% dan
penambahnn 3% Lactobacillus plantarin (bakten ash yang diisolasi dan dadrh Sumatera Barat),
Dadih yang dikemas wadah plastik polistiren memiliki jumlah total bakteri dan Lactobaciiluy
lebil rendah dibandingkan dadih yang dikemas bambu dengan nilai logaritma masing-masing
#,53 dan 8,42 Dadih yang disimpan pada hari ke-3 memiliki nilai logaritma jumlah total bakteri
lehih tinggi yaitu 8,79 dibandingkan dadih yang disimpan pada hari ke-0 dan ke-6. Dadih hasil uji
hedontk atribut kesukaan yvang paling disukai panelis adalah dadih penelitian yang dikemas
bambu (H) dengan nilai hedonik atribul warna, aroma, rasa dadih keseluruhan dan keasaman
masing-masing 4. 43;4.08: 4,26 dan 3,83,

(Kata kunci: Mikrohiologi, Dadib, Susu sapi, Bambu, Plastik polistiren)
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MICROBIOLOGTCAL AND SENSORY PROPERTIES OF DADTH MADE FROM
DAIRY MILK FERMENTED BY Lactobacilles Plantaram ON DIFFERENT
PACKAUGING

ABSTRACT

Daedik s o kind of Indonesian traditional fermented milk that bas been well known in West
Sumatera and Jnmbi region. However, this product less known by most Indonesian people, so it
needs ellon to be developed in order 1o be accepted by the people and become onie of industrial
food product which has a cormercial value. The problems being faced were limited buffilo milk
and {nconsisteney of iraditionally dadifi character. The aim of the research were to know
microbiology propertics and sensory of dudih that was made from dairy milk in bamboo and
palistiven plastic cup packaging refrigerator (5-10°C) and room terperature storage, The research
hisdl heen done through two stages [e, (1) prefiminary research, and (2) main research, Design of
research was using completely randomized block design (RCBDY, factorial 2x2 inchuding: (1)
two kinds of package (bamboo, pohistiren cup), and (2) two levels of storage temperature (raom
lemperature, refrigerator temperalure) on three groups of day of storages (0, 3, 6 days).
Paramelers being analysed were microbialogy properties including total plate count,
Laetahacillvs and Coliform as well as hedonic test on color, aroma, viscosity, acidity and general
laste using scale from | (doesn't like) to 6 (like very much), The result of research was that dadil
made from dairy milk that had same character with dedih made from buffalo milk could produced
by evaporating the water content of dairy milk until 50% and added 3% Lactobacillus plantarun
{microbe isolated from origin West Sumatera dadih). Dadih using polistiren cup packaging had
lower total plate count and Lactobaeillus compared with the other dadih, each logarithmic valoe
of 853 and 8.42. Dadik that kept until the storage on third day had higher total plate count
compired with the other dadif, with logarithmic value of 8.79. Based on hedonic test, it was
shown that panelist was very much like of  hamboo packaging, hedonic values on color, aroma,
generally taste and ncidity were 4.43_4.09, 426 and 3,83,

{Key words: Microbiology, Dadih, Dairy milk. Bamboo, Polistiren plastic)

Pendahuluan diperlukan sebagai

diversifikast produk,

sulah satu upaya

Dadih merupakan produk olahan susu
fermentasi tradisional Tndonesia yang cukup
dikenal di wilavah Sumatera Bart dan Jambi.
Produk ini termasuk ke dalam kelompok susu
fermentasi sepecti halnya yoghurt atau kefir,
mitnun bantuknya menyverupal  lahu - yang
dapat dipotong dan dimakan langsung.
Umumnya, dadih dikonswmsi sehagai lauk
pauk, makanan selingan, pelengkap upacara
adat atau sebagai obat tradisional (Sugiatha,
19835). Akan telapi produk ini kurang dikenal
secara luas i Indonesia sehingga usaha untuk
mengembangkan dadih dari makanan
tradisional menjadi makanan nasional sangat

Dadih sebagai salah satu jenis susy
fermentasi mengandung  scjumlah bakteri
asam [aktal yang bersifat probiotik densan
berbagai fungsi terapeoutiknya amtara lain
days antimutagenik yaitu mampu menekan
senyawa penyebab mutasi genetik pemicu
kanker (Surono, 20027, Menorut Pato dalam
Surono (2002), bakteri dalam dadih dapat
menurunkan kadar kolesterol tikus percobaan.

Pengolahan dadih di daerah
penghasiinya masih  dilakukan secarn
tradisional seperti para pendabuolunya tanpa
mengalami perbaikan teknik pengolahian
{(Sirait, 1993), Menurut Naiola (1995), dadih
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di Surmnsiera Barat dibuat menggunakan balian
dasar susu kerbau dengan mengandalkan jasad
renik yang ada di alam sehapsi inokolan,
diperkirakan berasal dari daun pisang sebagai
penutup bambu, dari media susn
(Yudeamijoyo er . 1983) serta dari tabung
bamby  vung digunskan sebagai wadah
(Zakaria et al,, L998), Fermentasi dadil terjadi
gsecara alami di dalam wadah bambu pada subu
ruang selama 24-48 jum. Bombu yang bissa
digunakan adalah bambo gombong (Bambusa
verficilate) atog bambu ampel  (Bambesa
vedgeis ). Penutup yang digunakan adaloh
daum talas, daum pisang, plostik atan bahkan
tanpa penulup  Suryono, 2003 ),

Fenis-jenis bakter] vang terdapat dalam
dadih fradisional yang berbahan baku susw
kerbau asal Sumnptera Bara terdin atas
T3, 74% kelompok bakten Gram positil yaito
Leeetorbacill brevis (50,50%), Srreptococos
agdalactioe (3,54%), Bacillies cerews (18,15%)
dun  Swreptococeiy wberis (1,52%), soria
26.26% bakteri Gram pepatf antara loin
Escherichin colt 121.21%) dan Kiehsisla sp
(3.05%) (Sirait of eofi; 1995), Hasil penelitian
oleh Babai Penelitian Temak pada tahun 1999
memmjukkim  hahwa bakieri asam  lokeat
dalam dadib trudisionn] Sumatera Baral yang
paling banvak ditemukan adalah
Lactobacillus plantarunr. Dewasa ind terjadi
kecenderungan para penglitt memanlaskan
mikrobin frdfigenowy. mtuk pengembansan
produk. susu fermentasi radisional terntama
vang memipakan mikrobia potensial schagaoi
probiotik (Hary dian Abrar, 2005}

Keberadaan dadih di Indonesia perlu
mendapar  perhatan  agar dapat  diterima
masyarakat luas don menjadi produk indusin
pangan-secara komersial, Hal inj memerlukan
upays perbaikan dan perubahan dari berbagai
sepl antara lain proses formentasi spontan
tanpa inokulast kulturmenyehabkon mutu dan
cita rasd yang Hdak konsisten. Selain itu bahan
buko susu kerbou yang produksinya relatif
terbatas mengakibatkan produks: dadib tidak
berkesinambungan, Aspek lain adaloh bahan
baku fidak melalul proses pasteurisasi serta
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lidak menggunakan kemasan aseptik dan
aman  menyebabkan daya simpan dadih
menjadi rendah,

Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui sifal mikrobiologi dadih yang
dibuat dar bahan baku susu sapi dalam
kemasan tabung bambu dan wadah plastik
polisticen pads  penyimpanan Subu  dingin
(5-10'C) dan subng ruang (27-28'C),

Materi dan Metode

Bahan dan alat

Bahan baku yang dipumakan untuk
pembuatan dodib adalabh susu sapi Friesian
Halstein (FH) dari Fakultas Petermakan PH
Bogor, starter Lactobacilive plantarum . darl
Laboratorium Pascapanan Balal Penelitian
Ternak Ciaw, bormbo ampel dari Arboretum
Laboratorium Konservasi Tumbuohan lurusan
Konservasi Sumberdayva Hutun (KSH)
Fakultas Kehutinan IPB, wadal plastik kaky
polistiven, Nalrinm Agar (NA), deMan
Rogosa Sharpe Agar (MRSA), Fiodot Red Biie
Agar (VEBA), serta bahan-bahan kimia unluk
analisa kimia

Alat-alat yang digunakan adalah
fimbangan analitik, termometer, refideerator
emari es), pH meter, centrifigs, oven,
inkubator, colony counter, desikator, ala
destruksi, autoklaf, dan alat-alat gelas lain.

Metode penclitian

Penelitian  dirancang menggunakan
Rancanpan Acak Kelompok (RAK) pald
laktorial (2x2) dengan perlakusn: A = jenis
kemasan dua macam vaitu: (1) bambu ampel;
dan (2} wadah plastik polistiren yang dicelup
ke dalam air panas (80-85°CY, dan B = suhu
penyimpanan dun tingkat yaw (1) subu
dingin{5-10°C), dan (2} suhu ruang (27-28"C)
Sifal mikrobiologi dadih diamati mulai dari 0,
1 dan 6 hari penvimpanan  meropakan

kelompok pengamatan, Kombinast perfakunn
disajikan pada Tabel 1. Penelittan terdin atis
tahapan: (1) penelitian pendahuluan, dan (2)
peoehiiEn uinmo.
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Tabel 1. Kombinasi perlakuan ( Treatment combination)

Ters L ETI ST

RNkl e orsen) 7
(A) pl e Suhu dingin

(CoaliRefrigerator

Temperaire)

Suhu penyimpanan (Storage temperadee) {70 (B

Suhn Tll.EITI}I_:.I' Raom
femperiftie)
27-28°C (B2)

5-10°C (B1)
Bambu ampel [Ampsd
Frarmbory (AL) AlH] Alpa
Wadah plastk polistiren
{FPodpatires) (AT AZB] AZRZ

Penelitian pendahuluan

Penclitian  pendahuluan  dilakukan
untuk menguapkan air vang terkandung dalam
susu sapi (karenn kadar air susu sapi lebih
tnget  dibandmekan sosu kerbau)  yai
sehesar 30 dan S0% melalu peoguapan secara
mameal yaitu pemanasan pada soho R0-857C
selama 30 menil untuk setiap satu liter susu
sambi]  dilakukan  pengadukan agar tidak
terjndl karamellsasi (penggosongan),
Dilanjutkan dengan pengamatan karnkieristik
dadiic yang dihasilkan meliputi aspek
kekentatan dan ek stur vang menyerupa dadih
dori bahan baku susy kerbau, Penentuan
porsentase penguapan air adalah berdasarkan
hasit penelitian oleh Azarin (1986) vanp
menguapkan seso supi sebesur 30, 50 dan 7024
uituk penibuatan dadil, serta penelitian Alase
(1994} sebesar |2, 5, 30 dan 30%. Kedua
penclitian tersebut menggunakan alat
PERZNRPHN SVapordior vacuun.

Uji coba persentuse penambahan
starter Laclobacilluy plurtaram yang terbalk
dilakukan pada tingkat 1, 2, 3 dan 4% ontuk
wjuan memperoleh angkat organoleptil rasa,
aroma, kekentalen dan tekstur dadih yang
distikat oleh panelis, Diagram alir pembustan
dadih ditampilkan pada Gambar |,

Penelitian ulama

Dalam penelittan utama  dilakukan
pembuatan dacibh dengan metode yang welab
dipernlet dalom penelitinn pendalinloan yaitu
persenlase penpuspan dan  persentase

pemambahan starter L. plantarum terbaik.
Amalisa sifat mikrobiologi dilakukan pada
penyimpanan dadih hari ke (1, ke-3 dan ke-6,
Amalisa . sifit mikrobiologi meliputi total
bakteri (Total Plate Count), jumlah
Lactobaciflus dan bakieri Codiform. Selam ity
dilakukan uji organoleptik terhadap dadih ashi
produksi Sumatera Barat (A), dadih penelitian
wang dikemas bambu (B, dan dadih penelitian
yang dikemas wadal plastik polistiren {C)
meliputi atribut wama, kekentalan, aroma,
keasaman dan rasa oleh 23 orang panelis sen
terlatith menggunakan skala hodonik 1 sampai
dengan 6 (1= tidak suka; 2= agak tidak suke;
3= nutral; d=agak sukn; 5= suka dan 6= sangal
stk

Hasil dan Pembahasan

Penelitian pendahuluan

Hasil percobaan pendabulusn dalam
penanduan tinghal penguapan susu sehesar
30 dan. 50% menunjukkan bahwa proses
pemanasan menggunakan sghu  80-55"C
selama 30 menit hihgga dicapai volume susu
50 dan 70% adalah tingkat penguapan 30%
vang menghasitkan kamakter dadih susu sapi
vang relatif lebih baik dan menyerupai dadib
herbahan baku susu kerbau sera memiliki
kadar alr vang rendah, Hasil inl sesuai dengan
hasil penelitian. oleh Alase (1994) dengan
menggunakan  Evaporator vaccum  untuk
menguapkan kundungan air susu sapi sampal

dengan 530% menghasilkan deadih  susu sapi
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Susu sapl murni

v

Pengoapan kadar air susu (toning)

¥

Homogenisasi

\

Starter (0, 1, 2, 3, 4%%)
* Lac. Plantarum

1

Penuangan ke dalam wadah plastik polistiren

v

Inkubasi selama 2 X 24
Dadih

Penuangan ke dolam wadah hambu

v

Inkubasi selama 2 X 24

v

Dadih

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan dadih susu sapi (Diagram of proccesing dadif)

vang menyerupal dadih susu kerbay,
Penelitian untuk menentukan besarmya
jumlah searifer wvang ditembahkan
menunjukkan bahwa berdasarkan uji
organaleptik terhadap rasi, aroma, tekstur dan
kekentalan maka penambahan stavréer
Lactobacillus plantarum yang paling
baikadalah sebesar 3% ditandal oleh
penampakan dadih vang terbaik ditinjau dari
aspek rasa, kekentalan dan tekstur yang paling
disukai oleh panclis. Walaupun dadil secara
tradisional dibuat tanpa penambahan stareer,
seperti halnya susu fermentasi lain (yoghurt,
kefir, susu acidophilus) maka penambahan
starter (hilk starter) adalah sebesar 3% untuk
menghasillan produk yang memiliki karakter
produk vang disukai oleh panulis, Robinson
(1991 menvatakan bahwa untuk membuoat
kelir ditambuhiknn sebanyak 3-5% kefir bulk

starter ke dalam media susu,

Penelitian utama

Berdasarkan hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa jenis kemassn
herpengarub lerhadap jumiah total bakteri
(P<0,01) (Gambar 2) dan jumlah
Lactobaciffue dadily (P=0,05) (Gamhar 3)
tetapi lidak berpengaruh terhadap jumlah
Coliform. Perlakuan penyimpanan pada subu
dingin dan suhy ruang selama  wakiu
penyimpanan sgmpal dengan 6 hard 1dak
membedakan nilar ketiga parameter
mikrobiologt walaupun produk dikemas pada
jenis wadah yang berbeda,

Gambar 2 dan 3 menunjukkan bahwa
dadilt yang dikemas menggunaksn bambu
mempunyai  jumiah total hakieri dan

Laeqobzediites 1ebih tinggi (nilal log 8,89 dan,
68} dibandingkan jumlall tolel bakteri dan
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Crambar 2. Histogram pengaruh jenis kemasan terhadap jumliah wotal bakteri
dadih (Histogram of effect package kinds on total number of Facreria)

Histegram Pengnruh Janis Kemnsn torhadag Jumiah
Laciobacilius Dadlh

o ATsBariby
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baktari

Gambar 3, Histogram pengaruh jenis kemasan terhadap jurmlal LaotoFacillus dadib
[Histogram of effect package kinds on total number of Lact-bacilli)
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| Ciambar 4. Histogram pengaruh kelompok terhadap jumlah total bakieri dadil (Hisicgram =f
gffect of proup an fofal number of bacteria)
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Lactobacillus dadih yang  dikemas plastik
(nilai logaritma 8,53 dan 8.42), Hal ini
disebabkan karena ruas bambu mengandung
mikroorganisme selain starter yang
ditembahkon, Menurt Azaria (19586) dan
Zakaria e af. {1998), ruas-ruas bambu yang
digunskan sebagai wadah pembuatan dadih
mengandung  bakteri proteolitik, kapang,
khamir, bakteri pembentuk asam dan
pemmbantuk spors, serla mikroorganisme
vangdidigs  berperan dalam  pembentukan
asam dan pemecah protein. Selain itu mikroba
diperkirakan berasal dan daun pisang sebagai
penutup bambu dan dari susu { Yodoamijoyo ef
at., 1983), Dadih vang dikemas dalam wadak
plastik polistiren mempunvai jumlah total
bakieri dan Lactshaciiluy yang lebih sedikit
dihandingkan dadih dalom kemasan bambu,
hal In| dischabkan karena kemnsan plastik
sebelummya telab lebih dahulu dicelup ke
dolam air panas sehingpa kondisi wadah
relatif' lebih steril dibandingkan wadah
bk

Gambar 4 menunjukkan bahwa
lermyata pada penyimpanan 3 har jumlah
Lactobacillus lebih tinggi (nilai logaritma
£.79) dibandingkan dengan penyimpaman
padit O dan 6 hari (nilad logartma 8,63 dan
870). Hal i dapat dijelaskan tampaknya
pada har ke 3 jumlah substrat dalam bahan
bhaku susu untnk melakukan fermentast masih
tersedia cukup banyak sehingga bukteri sangat
aktif memperbanyak diri, namun pada hari ke-
6 jumlah subsitat menurun sehingea bakteri
relatif tidak aktif memperhanyak diri dan
bakteri sudah melewati fase logatitmik. Sclain
it tampaknya sel hakteri banyak yang
mengalami fisis schingga saat diturmbuhkan
pada medin MRSA jumlah Lacrobacillus vang
dapal dihitung lebih sedikit dibandingkan
jumlzhnya pada hari ke-3. Sedangkan jumlah
Lactobacilluy pada hari ke-0 penyimpanun
saal il bakteri sedang mengalumi proses
perbanyakan dulim kondisi lingkungan asam
vang sesuai yang dipersiapkan oleh
mikroorganisme Lain seperti golongan bakteri
sireptokoki  laktar mesofilik serta hasil

peptonisasi dalam menghasilkan asam amine
bebas dan menghasilkan beberapa vitamin
vang sesuai untuk pertumbulan LacesFee il

LSSN-0] 26-4400

(lLoroleva, 1991). Kondisi asam yang sesuni
dan ketersediaan zat-zat pendukung
pertumbuhan LactsFerifluy terdeteksi melalui
pertumbuhan dan jumlah Lacrzfacillus yang
lebih tinggi pada penvimpanan dadih hari ke-
3. Penyebab lain yang dapaf. menekan
pertumbuhan Lactobacillus tampaknya pada
penyimpanan har ke-6 pertumbuban bakter
ditekan oleh pertumbuban khamir dan kapang,
Menurut  Pederson (19710, produk  susu
[ermentasi selain mengandung bakteri yang
lahan hidup dalam kondisi asam, khamir dan
kapang juga dapat tumbuh dalam kondisi
asam yang tinggi. Pertumbuhan kedun jenis
mikroorganisme tersebut adalab
memanfaalkan asam lakiat vang telah
dihasilkan oleh bakteri asam laktat, keadaan
ini dapat dilihat dari adanva pertumbuhan
kapang sehingga kekentalan dadih menuran.

Berdasarkan hasi] sidik ragam temyata
jumlah  Cofiform tidak berbeda antar
perlakuan. Hul ini tampaknya jumlah
CZobiform yang terdeteksi dalam dadily yang
dihasilkan sangat sedikit jumlahnya (nilai fog
berkisar antara 0 samp#  dengan 2 ,40)
sehingpa tidak mempengarubl penampakan
dadih secara keseluruban, Menurut Sirait et af.
(1993}, bakteri Gram negatil yang rerdeteksi
dalam dadih adalah “odiform namun dalam
jumbih yang sedikit (21,21%), Kehadiran
bakteri Ueliform dalam dadih dapat
disebabkan pleh faktor kontaminasi selama
proses atau ketila meldakukan persiapan alat,
Kehadiran bakteri golongan Zalifzrm straim
yang lidak ganas dan berbahaya tidak terlalu
menjac masalah karena bakteri tersebut alean
ditekan pertumbuhannya oleh kehadiran
bakteri probiotik vang jumlahnya relatif lehih
banvak dalam susu fermentasi,

Hasil sidik ragam techadap uji hedonik
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh
nyaty (P<0,05) pada atribit wama dadih dan
berpengaruh sangat nyata (P<0,0|) terhadap
kekentalan, aroma, keasaran dan rasa dadih.
Hatu-ratn nilai kesukaan pada setiap atribut
hedonik terhadap dadih asli Sumaters Barar,
dadily percobaan yvang dikemas bambu dan
dadib yang dikemas wadah plastik polistiren




Hrelerin Peiernakan Vol 30 (4), 2006

FESN-11] 26-441H)

Tabel 2. Ratan nilat arvibwet warna, kekentatan, aroma, keasaman dan rasa dadib asli Sumates

Barar, dadil yang dikemas bambu dan dadib yang dikemas wadah plastuk polistren (Average

af vadtees af codor viseoxity, arema, acidity and taste attributes of origin west Sumarrg dadil,
ifaelth packaged in bomboo and dudif packaged in polystiven cup) (n = 23 panelis)

Purlakuun (ireqiment )

Arvabut (A pirshite )

A L3 C
farna (Cedor) 3,39° 443 4 13"
Kekentalan (Fiscasiy) 4,39 S b 5T
A (i) 287 4,04° 5,52""
Kensaman { Acidity) 483 426" 2,57
Iasa {raste) 243" 383" By

Keterangan:

““Superskrip yang sama ke arab kolom menunjukkan berbeda sangat nvata (P<0,01)
{Superseripis in the same coloumn indicating significant differences)

A= dadih asli Summlera Baral (Origin West Sumatra dadih); B= dadih penelition yang dikemas
bambu (Dadifi using bamboo packaging); C= dadih penelitian yang dikemas wadah plastik

polistiven (Dadih using peolvstiren it packeging)

disujikan dalam Tabel 2

Berdasarkan hasil padaTabel 2 tampak
bahwa pada atribut warna, aroma dan raga
dadih penelitian yang dikemas bambu
memiliki nifal kesukaan tertinggi (nilai
hedonik 4,43; 4,09 dan 3,83) dibandingkan
dadib asll Swmaters Barat (A) dan dodil yanp
dikemas plastik polistiren (C). Pada atribu
kekentalan, dadih C memiliki nilai bedonik
tertinggi (5.74) dibandingkan dacili A dan
dudih B, sedangkan padp aspek keasaman
dadih A mempunyai nilal hedomk paling
tingpl (4.853) Dengan kombinasi kesukaan
pady atribut kesukaun dominan pada warna,
aron, disn rasa secara keselurulan yang lebil
tinggi serta nilal hedonik keasaman vang
mendekatl nila dadibh A menunjukkan bahwa
dadib penelivion vang dikemas bambu (B)
paltiig disukai Gleh panclis dibandingkan
kedua dadib ninnya.

Iesimpulan

L. Unluk menghasikan dadib susu sapl vang
mentiliki - karakter menverupal dadily susu
lkerban, kadar air sust sapi harus divapkan
sampal dengan 30% dan peru penambahan
bakteri Loctobaciiing  plantaram  sompai

dengan 3%,

2. Dadih yang dikemas dengan wadah plastik
polistiren méemiliki jumlah dotal bakterd dan
Lactobacillus lebih rendah  dibandingkan
dadih yang dikemas bambu musmg-masing
memiliki nilai logaritma 8,53 dan 8 42

3. Belama penyimpanan, dadil vang disimpan
pada bari ke-3 memiliki nilai logaritma jombah
total bakteri lebih tinggi wvaitu 8.79
dibandingkan dadih yang disimpan pada hari
ke-0h dan ke-f. Berdasarkan hasil uji
organoleptik kesukaan maka dadil penelitian
vang dikemas bambu (B) paling disukai oleh
panclis dibandingkan kedus dadib lamoyva
dengan nili hedomk atrbmt wama, aroma,
rasi keseluruhan dan keasaman  masing-
masimp d,43:4,09: 4,26 dan 3,83,
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