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ABSTRAK 

Fadhillah : Pengaruh Penambahan Sari Buah Jeruk Purut (Citrus hystrix 

Dc.) dan Lama Pemeraman terhadap Mutu Dadih Susu Sapi. 

Dadih merupakan makanan fermentasi tradisional yang berasal dari suku 

Minangkabau, Sumatera barat. Produk ini diproduksi dengan memasukkan susu 

kerbau segar kedalam bambu, yang kemudian ditutup dengan daun pisang dan 

dibiarkan pada suhu kamar selama lebih kurang 1 sampai 2 hari. Saat ini 

ketersediaan susu kerbau yang terbatas dan aroma yang kurang sedap menjadikan 

produk ini kurang disukai oleh konsumen. Oleh sebab itu, diperlukan upaya untuk 

meningkatkan kualitas dadih. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

sari buah jeruk purut dan lama pemeraman terhadap mutu dadih susu sapi. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dan deskriptif. Rancangan yang 

digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) dalam factorial 3x2 dengan 3 

ulangan. Faktor A adalah sari buah jeruk purut yang terdiri dari 3taraf, dan faktor 

B adalah lama pemeraman yang terdiri dari 2 taraf. Penelitian dilaksanakan pada 

Januari 2016 di LaboratoriumTHT fakultas Peternakan UNAND.  Parameter yang 

diamati adalah kadar protein, kadar asam total, dan organoleptik (tekstur, aroma, 

rasa, warna dan daya terima). Data dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan 

uji lanjut DNMRT pada taraf 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan Penambahan sari buah jeruk purut dan lama 

pemeraman tidak memberikan pengaruh terhadap kadar protein dan kadar asam 

total (%TAT) dadih susu sapi. Kadar protein tertinggi berada pada perlakuan 

dengan konsentrasi sari buah jeruk purut 2% dan lama pemeraman 36 jam. Kadar 

asam total tertinggi berada pada perlakuan dengan konsentrasi sari buah jeruk 

purut 3% dan lama pemeraman 36 jam. Uji organoleptik menunjukkan adanya 

perbedaan dari warna, rasa, aroma, tekstur dan daya terima masyarakat pada 

setiap perlakuan. 

 

Kata kunci : Dadih susu sapi, sari buah jeruk purut, kadar protein, kadar asam 

total, organoleptik. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Sebelum masuknya produk susu fermentasi luar ke Indonesia seperti 

yoghurt, etnik Minangkabau yang mendiami Sumatera bagian tengah telah 

mengenal produk fermentasi yang disebut dadih. Dadih yang merupakan produk 

makanan tradisional yang berasal dari Sumatera Barat telah menjadi ikon produk  

susu fermentasi tradisional Indonesia di mancanegara. Dadih juga dapat 

ditemukan di provinsi-provinsi yang berbatasan langsung dengan Sumatera barat 

seperti di daerah Kerinci Provinsi Jambi dan Kampar Provinsi Riau. Hal itu 

diperkirakan karena adanya etnik Minangkabau yang mendiami daerah-daerah 

tersebut (Putra dkk, 2011). 

Dadih berasal dari susu kerbau. Cara pengolahannya sangat sederhana. Susu 

disimpan pada ruas bambu selama lebih kurang dua sampai tiga hari sehingga 

terjadi fermentasi secara spontan (Sunarlim dan Usmiati, 2006). Proses fermentasi 

secara alamiah dalam pembuatan dadih melibatkan berbagai jenis mikroba yang 

terdapat pada permukaan tabung bagian dalam, permukaan daun penutup, dan dari 

susu kerbau yang digunakan (Usmiati dan Risfaheri, 2013). Di dalam dadih 

terdapat beberapa bakteri asam laktat diantaranya Lactobacillus casei, 

Leuconostoc paramasentereroides, Enterococcus faecalis, dan Lactococcus lactis 

(Pato, 2003). Bakteri yang sangat mendominasi pada proses fermentasi ini adalah 

Lactobacillus sp. (Jayanti, 2014).
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Mikroorganisme alami yang terdapat dalam tabung bambu sangat berperan 

dalam memecah laktosa susu menjadi asam-asam organik terutama asam laktat. 

Asam yang diproduksi oleh mikroba akan menurunkan pH susu dan menyebabkan 

terbaginya protein pada susu sehingga susu membentuk gumpalan (Putra dkk, 

2011). 

Susu kerbau masih dianggap sebagai bahan baku dalam pembuatan dadih di 

Sumatera Barat. Ketersediaan susu kerbau sangat terbatas dan harganya yang 

mahal menimbulkan permasalahan. Untuk mengatasi permasalahan tersebut susu 

kerbau harus diganti dengan susu lain. Berdasarkan hasil penelitian Taufik (2004), 

dilaporkan pembuatan dadih dapat dilakukan dengan bahan lain seperti susu sapi. 

Susu sapi merupakan bahan pengganti yang tepat untuk menggantikan susu 

kerbau, karena ketersediaanya yang banyak, mudah diperoleh dan tidak terlalu 

mahal. Berdasarkan data BPS (2014) menyatakan produksi susu sapi di Indonesia 

setiap tahunnya meningkat. Pada tahun 2014 produksi susu sapi sebanyak 

64.110,38 Liter. Angka tersebut sangat tinggi jika dibandingkan dengan susu 

kerbau. Oleh sebab itu, penggantian susu kerbau dengan susu sapi merupakan cara 

yang efektif untuk meningkatkan nilai ekonomis dan pemanfaatan susu sapi 

melalui pengolahanya menjadi produk fermentasi berupa dadih (Jayanti, 2014). 

Susu sapi mengandung banyak gizi. Di dalam 100 gram susu sapi terdapat 

energi sebesar 61 kkal, protein 3,2 gr, karbohidrat 4,3 gr, lemak 3,5 gr, kalsium 

143 mg, fosfor 60 mg, dan zat besi 2mg. Selain itu di dalam susu sapijuga 

terkandung vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C. Kadar protein pada dadih lebih 

tinggi dibanding kadar protein pada susu biasa karena berasal dari protein dalam 
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bakteri itu sendiri yang menyumbang sekitar 7% dari total protein susu (Taufik, 

2004). 

Sebelum mengetahui kandungan dari dadih tersebut, masyarakat sudah 

mengkonsumsi dadih sebagai lauk pauk, makanan selingan, pelengkap upacara 

adat, dan sebagai obat (Melia dan Sugitha, 2007). Menurut Sisriyenni (2004) 

dadih dapat menyembuhkan penyakit seperti demam, kangker, kurang nafsu 

makan, dan membantu meningkatkan fertilitas.  

Dari sekian banyak manfaat dadih tersebut namun daya tarik konsumen 

terhadap produk dadih masih terbatas. Hal demikian disebabkan karena dadih 

biasanya memiliki aroma kurang sedap akibat dari proses fermentasi yang 

bercampur dengan bau dari bambu. Menurut Taufik (2014) upaya-upaya 

peningkatan kualitas dadih baik secara fisik, kimia, maupun mikrobiologis sangat 

diperlukan. Salah satunya dengan penambahan sari buah jeruk purut (Citrus 

hystrix Dc.) kedalam dadih susu sapi.  

Jeruk purut (Citrus hystrix Dc.) dikenal sebagai Indonesian lime, jeruk ini 

merupakan salah satu tanaman sitrus (jeruk-jerukan) yang secara tradisi banyak 

digunakan sebagai pemberi flavor alami pada berbagai produk makanan dan 

minuman di Indonesia maupun negara asia lainnya (Wijaya, 2010). Jeruk purut 

mengandung berbagai macam senyawa kimia, salah satunya adalah asam sitrat. 

Asam sitrat pada jeruk purut berkisar 8%berat basah (Barus, 2009). 

Asam sitrat yang tinggi dapat digunakan untuk menghilangkan aroma 

menyengat pada makanan. Oleh karena itu, jeruk purut akan digunakan untuk 

mengurangi bau kurang sedap pada dadih. Menurut Tutik dalam Jayanti (2014) 
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selain untuk menghilangkan bau, jeruk juga dapat digunakan sebagai koagulan 

untuk memadatkan tekstur dadih dan dapat menggantikan enzim rennet yang 

berfungsi sebagai penggumpal susu. 

Selain penambahan aroma dan cita rasa, lama pemeraman yang berbeda 

juga akan berpengaruh terhadap kadar protein pada dadih. Pembuatan dadih 

biasanya dua hari. Lama pemeraman akan mempengaruhi mutu dadih. 

Berdasarkan penelitian Daswati dkk, (2009) dengan lama pemeraman yang 

digunakan 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam didapatkan kadar protein tertinggi 

yaitu 9,96 % pada lama pemeraman 48 jam.  

Dari penelitian Rachmawati (2012) menunjukkan bahwa penambahan sari 

buah jeruk manis dan jambu biji pada keju tradisional dadih berpengaruh terhadap 

kadar asam total.Kadar asam total tertinggi pada keju tradisional dadih dengan 

penambahan sari buah jeruk manis 24 mL yaitu 9,97% dan kadar asam total 

terendah pada penambahan sari buah jambu biji 16 mL yaitu 4,04%. 

Berdasarkan uraian di atas, sampai saat ini belum ada informasi 

penambahan sari buah jeruk purut (Citrus hystrix Dc.) dan lama pemeraman 

terhadap kadar protein serta asam total pada dadih susu sapi. Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian tentang “Pengaruh penambahan sari buah jeruk purut (Citrus 

hystrix Dc.) dan lama pemeraman terhadap mutu dadih susu sapi”. 
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B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan maka rumusan masalah 

dari penelitian ini adalah : 

1. Apakah penambahan sari buah jeruk purut (C. hystrix Dc.) dan lama 

pemeraman berpengaruh terhadap kadar asam total, kadar protein dan 

organoleptik dadih susu sapi? 

2. Apakah terdapat interaksi antara konsentrasisari buah jeruk purut (C. hystrix 

Dc.) dan lama pemeraman terhadap dadih susu sapi? 

C. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penambahan sari buah jeruk purut (C. hystrix Dc.) dan lama pemeraman 

berpengaruh terhadap kadar asam total, kadar protein dan organoleptik dadih 

susu sapi. 

2. Terdapat interaksi antara penambahan sari buah jeruk purut (C. hystrix Dc.) 

dan lama pemeraman.   

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk purut (C. hystrix Dc.) dan lama 

pemeraman terhadap kadar asam total, kadar protein dan organoleptik dadih 

susu sapi. 

2. Untuk mengetahui interaksi dari penambahan sari buah jeruk purut (C. hystrix 

Dc.) dan lama pemeraman.   
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E. Manfaat penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Menambah khasanah ilmu pengetahuan dalam bidang Mikrobiologi Bahan 

Pangan. 

2. Menjadi pertimbangan bagi pihak-pihak yang terlibat dalam bidang 

Mikrobiologi Bahan Pangan dalam mengupayakan pengembangan dadih. 

3. Memberikan informasi kepada masyarakat, khususnya mahasiswa biologi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


