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Dadih Susu Sapi Hasil Fermentasi Bertagai
yang Disimpan pada Suhu Rendah: II.

PENDAEIJLUA}{

Seidng dengao berkembangnya ilmu dan

tehologi proses panbuatan dadih dewasa ini srdah

mengarah pada aspek industri. Pemanfaatan

fermentasi secan terkendali diharapkan akan
terbentuk produk dadih yang lebih baik dari prodrk
dadih tradisional. Kebutuhan manusia akan bahan
pangan fungsional pun menjadi sebuah
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ABSlRACT

This research was conducted to investigate physical, organoleptical and microbiological
charaaerisics ofdadih from cow milk fermented with different combinarions ofprobiotic starter
bacteria and stored at low ternperature. The conc€ntration ofstarter u sed to make dadih was3yo
with equal compilson betw€en starters. The combinations ofprobiotic starter bacteria were (L
plqntqrun (Al), L. plantarum + L. acidophilus (A2), L plontarun + B. bifdun (A3) and L
pl@ttatum + L. dcidophilus + B. biJidun (44)) ad stored at low temperatures (refiigerator)
for 0, 7 and 14 days. The obsewed variables were viscosity, total lactic acid bacteria, total
Bifdobactetiw b,fdum and organoleptic properties (colot aroma, taste and firmness). The
resrlt showed that combinations ofprobiotic starter bacteria did not a.ffect significanrly (P>0.0S)
is(-sj.ty af;dtotalB$cobacteriurn bijdm of daA;hnH-O (before storage), but affbct significantly
(P<0.05) total lactic acid bacteria. The characteristics ofdadih during 14 days ofstorage in low
temperature show€d that combinations ofstarter did not significantly atrect viscosity but storag€
time atrect significantly (P<O.05).Total Birtcofurenun btf&n wasr,ot atrCf,led signrficantly by
eidEr starter combination or $omg€ titne.Total lac'tic acid bacteria was signifcantly afecled (p<0.05)
by storage time and v€ry significantly affected @<0.01) by starter combinations. A4 starter
corrhtrl6;tion(L. plotarum + L aci&f,hihts + B. baltdM) has the most pleferencc modus value
for firnness, color, flavor ard aroma accordhg to paneli$ test resit. AfiorE drose four organoteptic
parameterq ody aroma was atr€€ted signifi€antly by starter combination.

Key wolds: dadih, caw milk, ptobiolic, Iaclic acid baclerid, chqrqctetislic

Starter Bakteri Pr,obiotik
Karakteristik Fisil

pertimbangan dalam mengembangkan produk
dadih ini, terutama dalam kaitannya dengan
kebutuhan manusia terhadap probiotik dalam
tubuhryd"

Dadih adalah produk olahan susu kerbau
yarg terdapat di daerah Sumatera Barat. Prcduk
ini srdah lama dikenal dan disukai oleh masyarakat
s€tempat (Surono et dt, 1984). Dadih merupakan
makanan spesifik ]"ng bmvama putih dan hampir
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menyerupai tahu, bisa dipotong dan dimakat
dengan menggunakan s€ndok. Menurut Sirait
( I 991) dadih adalah produk susr fermentasi yang

menyerupai yoghun dan kefr.
Sughita (1985) menyatakan secara

tradisional dadih dibuat dari susu kerbau yang
diperam dalam tabung bambu dan ditutup dengan

daun pisang yang telah dilayukan di atas api,
kemudian diinkubasikan pada srhu ruang selama 2
hari. Masyarakat saempat beranggapan bahwa
hanya susu kerbau yang dapat dipakai sebagai
bahan baku alam pembuatan dadih (Sirait et 41,
1995). Hal ini menyebabkan timbulnya
permasalahan di masyarakat s€hubungan dengan
keterbatasan susu kerbau yang berakibat pada

kecederungan produksi dadih yang sqnakin sedikit

dan harganl'a menjadi semakin ruhal (Sirait eral,
I 995). Menurut Hosono ( I 992) mikoorganisme
yang berperan dalam proses fermentasi dadih
diduga berasa.l dari permukaan tabung bambu
bagian dalarl permukaan daun penutup, dan dari
susu kedau yang digunakan.

Penelitian ini benujuan untuk mengetahui
karakerisik fi sik, organolQtik dan mikrobiologi
dadih yang dibuat dari susu sapi dengan s/ar'er
Lactobacillus plantarum asal dadih susu ke6au
yang dikombinasikan dengan s/a/e/ bakted
pt obiolik Lac tobaci I lus qc i dop hi lus dan
Birtdobactetium bifidun- L. plantarum
merupakan bakteri asam laktat yang tergolong
heterofermentatif fakultatif yang masih dapat
tumbuh pada hsaran pH 3,0-4,6 (Stamer, 1980)

dan pengbasil hi&og€{r perolcida t€rtinggi s€tringgs

mampu menghambat penumbuhan beberapa

bakteri lainnya. L. acidophilus bersifat
homofermentatif mempakan spesies baktcri yang

mampu melewati hambatan-hambatan di dalam

saluran pencemaan sehiagga rnudah ditemukan di
bagian akhir usus halus dan awal usus besar dan

dapat memproduksi bakteriosin ymg merupakan

senyawa antimikoba. Ada!^tn Bif do-bqcte um

banyak ditemukan disa.luran pencernaan manusia

dan hewan (Rada & Petr, 2002), bqrukn]€ dapat

berupa hurufY atau V atau X. Hasil fermentasi

Medh pd.m.km

Birt&lncrertun merl*n5|l1liu\3 bagian asetd dar
2 bagian laktat. Dengan dernikian diharapkan dari
hasil penelitian ini dapat diperoleh produk dadih
baru yang mengandung protriotik (bio-dadih) dan
bennanfaat bagi kes€hatan.

MATERI DAN METODE

Penelitiaa ini dilaksanakan dengan mengacu
pada m*ode penelitian yang digunakan oleh Taufk
(2004). Kombinasi startq bakteri probiotik dar
konseneasi yang digunakanuntuk pembudan dadih
juga mengacu pada hasil penelitian pendahuluan
Taufk (200a).

Peubah yang diamati meliputi viskositas,
analisis mikobiologi berupa uji total bakteri asam
lakat dengan meaggunakan media MRS agar dan
ljitotal B,fdobacIeri m dengan menggunakan
mediajus tomat. Jun ah bakteri tersebut dfitung
dengan prosedur standar yaitu metode hitungan
cawa4 khusus lrlltuk Sifdobdcteriun dtgtnaka
hemasitometer Uji organoleptik (uji hedonik)
dilakukan sebelum penyimpanan dengan
melibatkan 25 orary panelis semi terlatih. Uji ini
dilakukan untuk mengetahui penerimaan panelis
terhadap produk meliputi wam4 arom4 rasa, dan
kekompakan.

Rancangan p€rcobaan yang digunakan untuk
melihat peryaruh pedakuantefiadap karaktedstik
dadih dan kombinasinya pada hari ke-0 (sebelum
p€nyimpanan adalah rancangan acak kelompok
pola searah dengan tiga kelompok pada masing-
nasing pedakuan.

Rancangan p€rcobaan yary digunakan untuk
melihat karakteristik zus.r fermentasi selarna 14 hari
p€nyimpanan adalah rancangan acak kelompok
pola faktorial 4X3 dengan tiga kelompok. Faktor
pertama adalah 4 kombimsi stqrter (Al, A2, A3
dan A4), sementara faltor kedua adalah lama
penyimpanan yang terdiri atas 3 waktu yaitu B I
(hari ke-0), 82 (hari ke-7) dan 83 (hari ke-14).
Data yang dihasilkan dianalisis dengan analisis
ragam, bila ada perbedaan yang nyata dilakukan
uji lanjut menggunakan metode Z&11(Steel &
Tonie,1993).
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Tabel L Karakteristik dadih hasil kombinasi staltsr s€belum penyimpanan

DADIII SUSU SAPI

Kombinasi starrel
ParanEt€r AI

Viskositas (cP)

B ifdobacterium bifidum (lrg cfit/ml)

Total BAL (Log ctu/ntl) 10.23"

31,7

8.33b

39,82
10.13

8.41b

40,32
10.37

8.49b

43,92

KererangaD: - Tanda . menurjulka! pada konbin.si starler AI dan A2 tidak melibarkan
Bifrdobacanun biJidun.

- Al = Iactobocillus plantarun: A2= L planto n + L acidophilus; A3=Lplana m+
B.bifrdun; A4 = L planla n + L acidophilus + B. Bildurn

- Semua nilai diaas merupakan mlrtn dari tiga ulsngall,

Hasil penilaian organoleptik diuji dengan
modd non paranetrik Kruskal-Wallis. Jika dianara
perlakuan terdapat perbedaan yang nyat4 maka
dilanjutkan dengstr mengunakan uji nultiple
conparison ofmean rotk dari Gibbons.

EASIL DAN PEMBAEASAN

Kanktcrirtik Dadih Scbelum
Pcnyimprrn (80)

PadaH0 (pada saat dadih teitern& ssd.m
disitnpan), karakted$ikdadihyangdiamtimdipti
seluruh paramater yang diarnati baik fisik maupun

mikobiologi. Data s€lengkapnya disajikan pada

Tabel l.

Vi!kolitas
Menurut Tunick (2000), viskositss

merupakan suatu palameter reologi dalam balnn
pongtnyangmfrlgula[trttdensiuttuktrstalun d&t
slir suatu bahan ters€but. Ikatan yang terb€otuk

antan proteh dcluan proteb atsu protein dcttgrn
lemak secara alami juga akan mernpengaruhi
vi*ositas srsr.

Pada Tabel l, nilai viskositas dadih hasil

berbsgai kombinasi Jtartsr Al, A2, A3 dan A4
berturut-turut adalai 4391.83 cP, 3106.67 cP,

6391.67 cP, dan 4031.6 cF. Ilasil analisis ragam

menunjukkan bahwa kornbinasi starter lidak
mempengaruhi secara nyata nilai viskositas dadih
yarg dihasilkan. Hal ini diduga disebabkan oleh
saman''a konsemrasi sloler lang digunakan pada

saiap perlahanlaitu 3%, dengan pertandingan
yang sama antar sr@rel.

Nilai viskositas dadih jauh lebih tinggi
dibandiogkan deqan nilai viskositas runr segar hal
inidisebabkanolehtinggirya total nlid ststq9
menjadi bahan baku dadih set€lah mengalami
proses evaporasi sebaqaak 50lo dari volurne awal.

Kemudian selama proses fermentasi, asam yang

dihasilkan oleh bakteri dan nilai pH yang rendah
nerry*abkanterympainya proteia zuzu (kasein)

m.I',j!,di cutd. Selain itu tingginya kadar lemak
dadih akibat proses evaporasi dan juga
penambahan krirn menyebabkan viskositas
meningkat, hal ini sejalan dengan pendapat

Rohman e/ 4/. (1992) yang meryatakan bahn'a
viskositas susu akan meningkat seiring
nrrningkatrya lcndungan lemak dalam sucr.

Totd Brkteri Ar8m L8kt|t
Jun ah populasi bakteri asam laktat dalam

su&tu produk susu fermentssi menjadi indikator
kualitrs mikobiologi produk ters€but. Data pads

Tabel I menunjukkan bahwa kombinasi starter
yang digunakan berpengaruh nyats terhadap totd
bakteri asam laktat dengan nilai untuk masing-
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masing kombinasi Al, A2, 43 danA4 b€rturut-nmrt
10.23, 8.33,8.41 dan 8.49 (dalarn log cflr/n ).
Jumlah bakteri ini mereFesentasikan populasi L
plantarum d,an L. acidophilxs karena urrA* B.
bifd n dtnii.jJl'gterpisah karena perbedaan sifat
bakteri ini ,aitu da.lam Foses inlq$ashy4 Brrrdot
harus dalam keadaan anaerobik. IIal ini tidak berarti
B. bt dum tidak termasuk bakteri asam laktat
karun sama dengan slarler lainnya bakteri inijuga
memproduksi amn laktat.

Hasil uji lanjut nrcrunjukkan bah*a kornbinasi
starter Al batbedarryata dengan A2, 43 dan A4
namun antar kombinasi A2, 43 dan 44 tidak
berbeda nyata. Walaupun konsentrasi rtarler yang
ditambalkan samayaitu 3%, namunAl tedid atas
.rbrel tunggal sementara kombimsi lain terdiri dari
kultur campuran. Hal ini mempengaruhi junlah
populasi bakeri asam lakat yang hidup (yrtarle),
k,],rena,r€tode lotalplate cool temasuk ke dalam
viable count

Interaksi antar bakteri Jtarter. dalam suatu
hltu campurdn dapat nemp€rgaruhi populasi anrar
masing-masing bakteri tersebut. Asam yang
dihasilkan oleh masing-masing bakteri dapat
mematikan bakteri yang lainny4 karena masing-
masing bakteri mempunyai ketahanan terhadap
suasana asam yang berbeda-beda. Di sisi lain
produksi srbstrat antimikoba atau bakteriosin dari
masing-masing balteri juga dapat mempengaruhi
daya tahan hidup masing-masing bakteri. Siklus
hidup kultur campuran ini m€ngikuti siklug

DADIII SUSU SAPI

p€rtuSultan baktqi pada unrunnrya, dari ndai fise
adaptasi sampai fase menuju kernatian. Sehingga
diduga pada titik fase yang sama kultur tunggal
mempunyaijun ah bakteri yang hidup relatiflebih
tinggi dibandingkao dengan lorltur canpuran kar€na
telah ban]"k bakteri }rdrtg mati akibat qrasana asam
yang semakin meningkat dan s.rbstrat antimilsoba
yang diproduksi rrash8-masingbakted. Walaupun
pada akhimya semua baheri asam laktat akan mati
denganjenuhnya produksi asam yaag kemudian
diikuti dengan tumbuhrrya kapang sena khamir.

Totrl Bifi dobaeriam b ifi du m
Seperti dikemukakan s€belumnya,

Birtdobacte um biJidun (Bf) mempuoyai
perbedaan dengan kedla srarlet lainnya yang
digunakan dalam penelitian ini, yaitu iuasana
inkubasinya harus dalam kcadaan anacrobik.
S,ehingga untuk m€ngetahuijun ah populasinya
dihitung secara t€rpisah dengan stsre. laimya dan
karena Bfbanya ada pada kombimsi ,s/artelA3
dar ,{4 naka penghitungan hanya dilakukan pada
dadih hasil kombinasi te$€but.

Analisis ragam menunjukkan bahwa
kombilasi stalrerA3 dar A4 tidak berpengaruh
nyata (P<0,05) t€fiadapjun ah populasi Bfyang
m€tniliki nilai masing-nasing lO.13 dan 10.37lot
cfir/nrl. Hal iai diduga karena konsentrasi srqler
yang ditambahksa sama yaitu 3% dengan
perbandinganyaDgsatnapulayaitu l:l artarrtqrer
baheri.

Tabel 2. Nilai viskositas dadih selama 14 hari pelyimpam! (cP)

KorDbinasi srater
Hari penyimpanan

ke- 43 Rataan

0
1
t4

Rataan

43,92
I l,l3
9:15

2t,ffi

3l,m
25,30
t6,27
u,2t

39,82
t4,32
9,t7

21,10

Q,32
25,62

9,31
2s,08

38,78'
19,09'5
I l,l3b

Kcterangan: suFrskip belMa pada kolom ya[g sanu mcnuijukkrn beieda soogat nyata (p<0,0 D.
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Tabel 3. 'IUal baktari asam laktat dadih selama 14 hari p€nyimpanatr (Log cfu/ntl)

K@binasi stater
Hari p€nyi$panad

k€-

0
7
14

Rataan

10.23
E.93
8.53
9.23'

8.33
8.24
/,d{
8.15b

8.41
8.21
8.48
8.39b

8.49
8.34
7.76
8.20b

8.86"
8.44'b
8.16b

Keterangan: superskrip b€rHa pada kolom dan bstis yang sanla menunjuktal belda sangat nyata (P<0'01)

KrrakteristikDsdih ErsilBcrbrgsi
Kombinasi,gcrler Scltmr 14 Erri

Pcnyimpanan

Viskoritrs
Nrlai viskositas <tadih lusil b€rbagai konbimsi

,rtqtel selama 14 hari p€nyimpatan digiilcn pflda

Tabel2. Ilasil analisis ragon menunjukkan bahwa

lama penyimpanan mempengaruhi secara nyata

t€rludap nilai viskositas dadihyang dihasilkar lladl
uji lanjut merunjuklan nilaiviskodas pada Ha tidak

belMa nyata d€ng8n nilai viskositas pada H-7 datl

bcrbeda sangat nyata (P<0,0 I ) dengan viskositas
padaH-14. Sementara itu nilai viskositas pada H-
7 tidak berbeda nyata dEngan nilai vtukositas pada

H-14.
Semakin lama penyimpanan dadih, nilai

viskositasnya semakin menuruq hal ini diduga
disebabkan oleh semakin banvakrrt penbentukaa

curan whey (wtuying\ dari dadih yang dihasilkaq
sehingga kondisi dadih secora keselunrlnn semakin

menurun viskositasnya. Kombinasi bakteri tidak

berpengaruh nyata terhadap ldlai viskositas yang

dihasilkan Tarnime & Robinson (199) nenydakatl

bahwa viskosius dipargaruhi oleh tingkat keasarun

yang menyebabkan tepasrrya sub rnisel pada kasein

s$u yang t€rdiri atas kalsium dan fosfat, sehingga

kasein teragegasi satu sama lain tanpa sub misel

manbentuk gel. Nlai viskositas tedinggi terdapat

pada kombinasi bakteri A4 diikuti oleh A2,
kenudianAl dan te*ecil padaA3. Iingginla nilai

viskositas pada perlahranA4 diduga berhubungFn

dengan nilai keasaman yang tedentuk oleh dadih

hasil kultur campuran yang lebih tinggi dui dadih
hss kntur tung8rl dan di&hmg pula oleh bngginya

biomassa yang te6€nhrk oleh tiga starter bakt€ri.

Tidak berpengaruhnya kombinasi rtarter
terhadap nilai viskositas diduga pulaberhubungan

dengnn kualitas balm baku yang digunakan vma
dan konsentnsi penamb ahan slarler ya'|lg saol,a

dengan perbandingo I : l, maka dapat dipahamijika

kombinasi Jrarrer tidak mempengaruhi nilai
viskositas dadih.

Total Brliccri Asrm Laktrt
Total bakteri asarn laktat(L planlarum der,

L. acidophilus\ dadih hasil berbagai kombinasi

rr@rer s€lama 14 hari penyimpanan disajikan pada

Tabel 3 . llasil analisis ragam menunjuk'kan bahwa

total bakteri asam laktat (BAL) ryata dipengsruhi

oleh larm penyimpanan dan sangd dipettgaruhi oldt
konsertrasi rt@ter yang digunakan. Ilasil uji lanjut
menunjukkan total BAL pada konsentrasi starter
Al berb€da sangat nyata dengan A2, A3 dan A4,
namun total BAL pada konsentrasi A2, A3 dan A4
rEsitg-masing tidak berbeda nyata. Semelrara itu

total BAL yang dipogaruhi oleh lana peryimpuun
H-0 tidak bededa nyata dengan total BAL pada

H-7 tapi berbeda sangat nyata dengar total BAL
pada H- 14, akan tetapi total BAI- pada H-7 tidak
ffi€da nyata deryan totat BAL pade H-14.

Total BAL menurun seiring dengan senakin

lamanya penyimpanan hal ini sezuai dengan siklus

atau kurva pertumbuhao bakteri yang mana pada
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Tab€l 4. Total Bildobactefiun bildum dadih selama 14 had penyimpanan (Log cft.ind)

Kor$inasi stat /
Hari penyirnpanan

ke-

0
1
l4

Rataan

10.13
10.41
9.EE

10.t4

r0.37
10.37
lo.
1o.34

t0.2s
10.39
10.07
1o.24

suatu titik tertentu bakteri-bakeri tersebut akan
mengalami fase adaptasi, fase logaritmik, fase
statsioner kemudian masuk kepada fase menuju
kematian untuk kemudian rnaqrk ke hse kematian.

Adapun total BAL pada stcrel tunggal memiliki
populasi tertinggi dibandingkan dengan kultur
campuran, hal ini sesuai dengan penjelasan

mengenai total BAL pada dadih sebelurn
penyinpanan (H0).

Tottl Bifi dobacterium biJidu m
Totaj Birtdobactelium bifdun @f) dadih

hasil berbagai kombinasi s/a//e/ selama I 4 hari
penlmpanan disajikan pada Tabel 4. Total Bfitf
dihitung terpisah d€ngan L, plantarum dan L
acidophilus karena proses inkubasinya
memerlukan lingkunganyang anaerobik.

Hasil analisis statistik menunjukkal bahwa
lama penlmpanan dan kombinasi Jrtr e,'bakteri
tidak mempengaruhi secara ryata terhadap total

BiJidobqcterium brfidum pada dadih yang
dihasilkan. Secara biologis tampak pada total Bf
yangdiFEaruhiolehlarnaperyinpananjunlahnya
meningkat pada H-7 namun kanbali merurun pada

H-14, sepeni jugs balderi lainnya Bfmengikuti
kurva patwnbuhan bakteri dimaDa pada gtatu fase

t€delt[takantrEningkatjumlahpopulasinyanamun
kernudian akan nrenurun memrju kerndian. Adapun
p€nggunaan Jr@ter dengan kons€ntrasi yang sama
yaitu 3% dengar pedandingan I : I diduga rnenjadi

sebab tidak berpengaruhnya kombinasi starrel
terhadap total Bf

Uji Orgrnolcptik
Uji organoleptik yang dilakukan pada

paditianiniadalahujihedonikatauke$loan. Skala
hcdonik yang digunakan adalah I sarnpai 7 ( I=STS
(sangat tidak suka), 2=TS (Tidak suka), 3=ATS
(agak tidak suka), 4= B (Biass,/Norrnal), 5=AS
(Agaksuka), 6=5 (s*a), 7= SS (sangat suka)).

Tabel 5. Nilai modus hasil uji hedonik dadih deDgan korsentrasi stater png berbeda

Nilai rnodus
Kombinasi

Kekompakan Warna

A1
M
A3
A4

I
a

2

4
4
6
6

3

6
4
6

6"

26

5'h

Keteftjiga : Al = L plan anm; A2 = L plantarum + L acidophilus: A3 = L plantarum + B. Bifdunl; A4

= L plantann + L acidophilus + B, Bifidun-
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Tmgkat keq*aar darr si$t speifk tedudap
k€empat produk dadih yang dihasilkan dapat difitr
berdasarkan nilai modus yang didapatkan dati
masing-masing perlakuan. Sanpel disajikan pada

wadah-wadah plastik kecil menyerupai tipe J€,
yoghurt.

Kekonpd.rn.Hasilaralisisstatistikte tadaphasil

uji hedonik menunjuttan bahwa kombinasi saatr
tidak b€rpengaruh nyata terhadap kekompakan

dadih yang dihasilkan. Kekompakan sangat erat

kaitannya dengan viskositas dadi\ sehingga hasil

ini sesuai dengan nilai viskositas dadih yangjuga

tidak dipengaruhi oleh kombinasi .srarrer
(\'iskositas pada H-0 kareaa uji organolEptik
dilakukar pada H-0 di suhu ruang). Nilai modus

memperlihatkan bahwa panelis menb€rikan nilai
suka terhadap kekompakan dadih hasil kombinasi

starter A2 dar. A4, sementara agak tidak zuka

untukAl dan memberikan penilaiar bissa untuk
A3.

Warna. Hasil analisis statistik terhadap hasil uji
hedonik menunjukkan bahn a kombinasi sloler
tidak berp€ngaruh n]"ta te{fiadap wana dadih yang

dihasilkan. Panelis memberikan penilaian biasa/

normal untuk warna dadih hasil kombinasi Jrdtel
Al dan A2 akan tetapi untuk A3 dan A4 meteka

memberikan penilaian uka.

Rrsa, Hasil analisis statistik terhadap hasil uji
hedonik menunjukkan bahwa kombinasi slater
tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dadih yang

dihasilkan. Panelis memberikal perilaian sangat

tidak srka untuk rasa dadih hasil kornbinasi doler
Al dan memberikan nilai tidak suka untuk raso

dadih hasil kombirusi darrer A2, 43 danA4. I{al
ini diduga disebabkan oleh rtadih yang terbentuk
memiliki rasa yang sangat asam yang berada di
bawah ambary citarasa yang dapat dideteksi oleh

indera pengecap manusia seperti yang diryatakan

oleh Rahman et al (1992) bahw8 oitarasa suatu

produk zuzu fermentasi dapat dideteksijika belada

pada kisaran pH 4,4 - 4,6.

Mcdi! P.l.m!k.r

Aroma. Ilasil analisis statistik torhadap hasil uji
hedonik menunjuklan bahwa kombinasi slaler
nyda mernpengaruhi terhadap aroma dadih yang

dihasilkan. Panelis memberikan penilaian suka
utuk aroma dadih hasil kombinasi srrr'le/Al dan

nembedkan nilai tidak skaunrk aroru dadih tusil
kombinasi startel 42, semetrtara itu untuk
kombinasi A3 panelis membeikan penilaian agak

suka dan unhrk konbinasi .A4 biasa/normal.

Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa aroma

dadih hssil kombinasi sto er Al berbed|rryeta
(P<0,05) dengan 42 tapi tidak befteda nyata
(P0,0S) dengarA3 danA4. SemedaraA2 tidak
berteda nyata dengan 43 dan A4 dan kombinasi

.A3 dan A4 masing-masing tidak berbeda nyata

t€nnae* d€ngan troma dari dadih hasil kombinasi
starler Al dsn A2. Data pada Tabel 5

menunjukkan bahwa unhrk kombinasi starterA4
nurulnilai modus 6 (ska) rSaryakdua l<aliyaitu

pada ke&onpakan dan wam4 serta nilai modus 4
(biasa) pada aroma. Dengan demikian jika
dibandingkan dengan kombinasi starter lainnya

dapat dikatakan bahwa kombinasi start$ A4
m€ltadi kombinasi yang l$ih dipilih oleh panelis.

KESIMPTTLAI\

l. Viskositas dadih pada H-0 tidak dipengaruhi
oleh kombinasi starrer yang digunakan dan

viskositas iri nilainya akan s€makin menwun
seiring sanakin lamanya penyinpanan;

2. Tujadi p€ruunan viskositas dan total BAL dan

total Bfpada dadih yang dihasilkan selama
peoyinpamr!

3. Ilasiluji organoleptik memmjulikan kezukaan

paoelis terhadap dadih berbeda pada aroma,

sedangksn untuk rass, wama dan konsistensi

dadih parrclis memb€rikan penilaian kesukaan

yang tidak berbeda. Dadih hasil kombinasi
slarrer A4 dapal dikslakan lebih dipilih oleh
panelis berdasarkan keempat komponen
organoleptikyang diujikan.
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