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ABSTRACT

Dadih is a typical of food of West Sumatra society. Generally, dadih is used as
a side dish or snack supplement in traditional ceremonies. Dadih has many benefits for
health, cause the content of lactic acid bacteria presents in dadih has potential effect as
probiotics. Dadih less good tastes and a relatively high acid flavor makes dadih is less
favored children and adolescents. Therefore, fortification should be done throught
pineapple juice. This study aims to determine the effect of pineapple juice (Ananas
comusus) on levels of protein, fat and dadih organoleptic value. This study uses
buffalo milk as much as 3000 ml of water and pineapple juice as much as 25 ml and 25 ml
of distilled water. The research method was an experimental method with
Completely Randomized Design (CRD) comprised 5 treatments and 3 replications.
Treatment is the provision of (A) 200 ml of distilled buffalo milk + 10 ml, (B) 200 ml of
buffalo milk + pineapple juice + 7.5 ml distilled water 2.5 ml, (C) 200 ml of buffalo milk
+ pineapple juice + 5 ml of distilled water 5 ml, (D) 200 ml of buffalo milk +
pineapple juice + 2.5 ml distilled water 7.5. (E) 200 ml of buffalo milk + 10 ml
pineapple juice. The results of this study indicated that added of pineapple juice can
increase the levels of protein, lower fat levels and increase the value of organoleptic
dadih. The best treatment of pineapple juice to dadih is (E) 10 ml.

Key words: dadih, ananas comusus, protein, lipid, organoleptic
PENDAHULUAN

Perkembangan ilmu dan teknologi dalam bidang pangan membuat pengetahuan
tentang gizi berkembang dengan pesat. Masyarakat sudah mulai memperhatikan nilai
gizi terhadap makanan yang akan dikonsumsinya, mulai dari kandungan karbohidrat,
lemak, dan protein. Semua unsur tersebut sangat dibutuhkan oleh manusia, terutama
anak dalam usia pertumbuhan.

Susu segar merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi karena
mengandung zat-zat makanan yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak,

karbohidrat, mineral dan vitamin, yang dibutuhkan oleh manusia. Selain itu pada susu
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juga terdapat unsur besi yang sangat dianjurkan untuk mencegah anemia,
terutama bagi wanita yang kehilangan darah saat menstruasi, (Poedjiadi, 1994). Salah
satu jenis produk olahan susu yang menggunakan teknik pengolahan secara
tradisional dikalangan masyarakat khususnya Sumatera Barat adalah dadih (susu
kerbau yang difermentasi).

Dadih adalah makanan khas Sumatera Barat yang merupakan hasil fermentasi
alamiah dari susu kerbau dengan menggunakan tabung bambu. Menurut Murti (2006)
dadih adalah yoghurt yang dibuat dari susu kerbau dengan kandungan mineral Ca
tinggi yang menyebabkan gumpalan pada dadih. Di Sumatera Barat susu kerbau diolah
menjadi dadih dengan cara susu disimpan selama 2 hari dalam tabung bambu sampai
serum susu dan gumpalan bekuan susu terpisah. Sunari (2004) mendefenisikan dadih
terbuat dari fermentasi susu kerbau. Teknologi pembuatannya sangat sederhana.
Setelah susu diperah langsung dimasukkan ke dalam sepotong ruas bambu segar dan
ditutup dengan daun pisang. Selanjutnya didiamkan atau difermentasikan secara alami
dalam suhu ruang selama satu sampai dua hari hingga terjadi penggumpalan.

Pada umumnya, dadih dimanfaatkan sebagai lauk pauk atau makanan selingan
pelengkap upacara adat. Sebagai makanan tradisional dadih sudah dikonsumsi sejak
lama oleh masyarakat. Dari beberapa penelitian diketahui bahwa dadih memiliki
banyak manfaat. Di dalam dadih terdapat bakteri asam laktat (BAL) yang potensial
sebagai probiotik, BAL ini juga berperan dalam pembentukan tekstur dan cita rasa.
Disamping itu dadih juga dapat mencegah serangan kanker dan mengurangi kolesterol
dalam darah. Mengkonsumsi dadih secara langsung tidak menimbulkan diare atau
keracunan karena asam laktat yang terdapat di dalam dadih mampu mengalahkan
bakteri patogen yang terdapat dalam susu, (Surono, 2004).

Kebiasaan masyarakat Sumatera Barat mengkonsumsi dadih relatif masih
terbatas pada kalangan orang tua sedangkan anak dan remaja kurang menyukainya.
Hal ini disebabkan aroma dadih yang kurang enak serta rasa asamnya yang relatif
tinggi. Untuk meningkatkan cita rasa dan aroma dadih dapat dilakukan dengan
penambahan air nanas. Penelitian Wulandari (2008) tentang Uji Kadar Protein Tape
Singkong (Manihot utilisstima) dengan Penambahan Sari Buah Nanas (Ananas
comusus) menunjukkan bahwa semakin banyak air nanas yang ditambahkan dalam
pembuatan tape maka semakin tinggi kadar protein tape. Penambahan air nanas pada
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dadih diharapkan dapat menghasilkan dadih yang memiliki cita rasa asam,
berbau harum dan sedikit mengandung alkohol. Selain itu kandungan bromelin yang
terdapat dalam buah nanas dapat memecah protein pada susu sehingga dapat digunakan

untuk mempercepat penyerapan protein.

METODE

1. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian adalah susu kerbau yang diperoleh dari
peternak Alahan Panjang sebanyak 3000 ml, dan nanas yang akan diekstrak diperoleh
dari Pasar Raya, Padang. Bahan-bahan lain yang digunakan adalah, CuSQ,, aquadest,
katalisator selenium, NaOH 40%, methyl merah, heksan, H;BO; 2%, BCG.

Peralatan yang digunakan adalah timbangan digital, tabung erlenmeyer, oven
listrik, soxhlet, labu khejdal, labu ukur, gelas ukur, pisau, blender, kain penyaring,
kertas saring, gelas plastik, spatula, alumunium foil, bambu, plastik, kertas label,

kompor gas dan panci, pinset, desikator, ruang asam.

2. Rancangan Penelitian
Jenis penelitian yang dipakai adalah penelitian eksperimen. Rancangan yang

dipakai adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 3
ulangan sebagai berikut:

A =200 ml susu kerbau + aquadest (10 ml)

B =200 ml susu kerbau + air nanas: aquadest (2,5 ml: 7,5 ml)

C = 200 ml susu kerbau + air nanas: aquadest (5 ml: 5 ml)

D = 200 ml susu kerbau + air nanas: aquadest (7,5 ml: 2,5 ml)

E =200 ml susu kerbau + sari nanas (10 ml)

3. Pengujian Laboratorium
a. Kadar Lemak
Kadar lemak dadih dihitung menggunakan alat soxhlet, dan dihitung dengan
perbandingan berat (Sudarmadji dkk, 1996)
b. Kadar Protein
Kadar protein diuji dengan metode kjedahl. Proses dalm metode ini dibagi

menjadi tiga tahap yaitu proses destruksi, destilasi dan titrasi (Sutantyo dkk, 1996).
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C. Nilai Organoleptik
Penilaian organoleptik rasa, aroma dan tekstur dilakukan dengan metode uji
hedonik (tingkat kesukaan). Panelis diminta memberikan penilaian berdasarkan skala

yang disediakan (Nasotioen dalam Duri, 2010)

4. Analisis Data

Data dianalisis dengan Analisys Of Varience (Anova) Jika hasilnya
menunjukkan perbedaan yang nyata, dilakukan Uji Lanjut Beda Jarak Nyata Duncan
(BJND) (Hanafiah, 2005).

Gambar 1. Pembuatan Dadih pada Tabung Bambu

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Lemak
Rata-rata kadar lemak dadih yang didapatkan dari hasil penelitian tentang
pengaruh pemberian air nanas (Ananas comusus) pada pembuatan dadih dapat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Rata-rata Kadar Lemak Dadih pada Penambahan Perlakuan Air Nanas

Perlakuan Rata-rata Kadar Lemak (%)
A 26,34 a
D 2410 a b
C 23,56 ab
B 21,84 b
E 21,13 b
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Ket : Angka-angka yang di ikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata pada
taraf 5% menurut Uji Beda Jarak Nyata Duncan (BJND)

Dari data yang diperoleh pada Tabel 1 di atas dapat dibuat grafik pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Rata-rata Kadar Lemak Dadih

Rata-rata kadar lemak dadih tertinggi terdapat pada perlakuan A vyaitu 26,34 %
dan kadar lemak terendah pada perlakuan E yaitu 21,13 % Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa penambahan air nanas memberi pengaruh yang berbeda terhadap

kadar lemak dadih.

Menurunnya kadar lemak dadih seiring dengan meningkatnya pemberian air
nanas diduga karena semakin banyak nutrisi (air nanas) yang mengandung karbohidrat
maka semakin giat aktivitas bakteri dalam susu, nanas juga memiliki kandungan
vitamin A dan C yang membantu pertumbuhan dan reproduksi (Soedarya, 2009).
Selain itu rasa nanas yang asam dapat dimanfaatkan sebagai media agar pertumbuhan

bakteri lebih optimum.

2. Kadar Protein
Rata-rata kadar protein yang didapat dari hasil penelitian tentang pengaruh

pemberian air nanas (Ananas comusus) pada pembuatan dadih terlihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rata-rata Kadar Protein Dadih pada Penambahan Perlakuan Air Nanas

Perlakuan Rata-rata Kadar Protein (%)
E 9,60 a
B 629 a b
D 5,07 b
C 5,05 b
A 4,46 b

Ket: Angka-angka yang di ikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata pada taraf

5% menurut Uji Beda Jarak Nyata Duncan (BJND)

Dari data yang diperoleh pada Tabel 2 di atas dapat dibuat grafik pada Gambar 2.
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Gambar 2. Rata-rata Kadar Protein Dadih

Rata-rata kadar protein dadih dengan penambahan air nanas tertinggi pada
perlakuan E yaitu 9,60 % sedangkan terendah pada perlakuan A yaitu 4,46 %. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan air nanas memberi pengaruh yang
berbeda terhadap kadar protein dadih. Hal ini berarti penambahan air nanas sangat
berpengaruh terhadap kadar protein dadih.

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa kadar protein dadih pada
perlakuan E dan B berbeda sangat nyata dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini
berarti bahwa penambahan air nanas dapat meningkatkan kadar protein dadih.
Meningkatnya kadar protein ini disebabkan karena semakin banyak air nanas yang
ditambahkan ke dalam dadih semakin banyak pula enzim bromelin dalam dadih
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tersebut. Enzim bromelin yang terdapat dalam buah nanas dapat memecah protein

sama halnya dengan enzim papain pada pepaya (Soedarya, 2009).

3. Nilai Organoleptik
Rata-rata nilai rasa, aroma, dan tekstur pada dadih dengan penambahan air
nanas dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Rata-rata Nilai Organoleptik pada Penambahan Air Nanas

Perlakuan | RA2TAA Nilai | Rata-rata Nilai Ratfll:ra[a l\jilai
Rasa Aroma ekstur
A 1.0 1.0 27
D 1,3 1.3 23
. 1.5 2] 2.6
B 2.5 25 29
- 2,9 2.9 2.6
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PENUTUP

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian air nanas dalam
pembuatan dadih dapat meningkatkan kadar protein dadih, dapat menurunkan kadar
lemak dadih serta meningkatkan nilai organoleptik pada dadih. Pemberian air nanas
yang paling baik terhadap nilai organoleptik dadih adalah perlakuan E yaitu 10 ml.

Disarankan pada masyarakat untuk menambahkan air nanas sebanyak 10 ml
dalam pembuatan 200 ml dadih agar dadih yang dihasilkan memiliki kadar protein

yang tinggi, rendah lemak, serta meningkatkan cita rasa dan aroma dadih.
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