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ABSTRAK 

Dadih merupakan salah satu makanan khas Sumatra Barat berupa susu yang 

fermentasi. Fermetasi dadih menggunakan wadah bambu serta tanpa penambahan 

bahan lain dan menghasilkan karakteristik dadih yang berbeda. Penambahan starter 

merupakan salah satu alternatif agar dadih yang dihasilkan memiliki karakeristik yang 

sama dengan mutu yang baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan 

karakteristik dadih dengan variasi presentase penambahan starter terhadap karakteristik 

dan organoleptik dadih, serta nilai tambah dari produk dadih terbaik. Penelitian tahap 

I dilakukan 3 perlakuan  dan 2 kali ulangan berhasil. Wadah fermentasi yang digunakan 

adalah wadah bambu dengan 3 perlakuan yaitu penambahan starter 0%; 5%; 10%. Data 

yang diperoleh dianalisis dan dihitung sebagai rata-rata. Penelitian tahap II yaitu 

menghitung analisis nilai tambah dadih. Hasil penelitian presentase penambahan starter 

terbaik pada penelitian ini yaitu terdapat pada penambahan 5% starter dengan 

memperoleh kadar protein sebesar 4,61%, kadar lemak 3,96%, total bakteri asam laktat 

4,4 × 109, kadar air 74,20%, kadar abu 1,03% dan nilai pH 3,8. Dadih belum memiliki 

standar mutu sehingga dilihat dari kadar protein yang diperoleh. Nilai tambah susu 

kerbau sebagai bahan baku pembuatan dadih berdasarkan metode hayami yaitu sebesar 

Rp 30.789/kg susu kerbau. 
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