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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu merupakan bahan makanan yang hampir sempurna karena
kandungan nutrisinya lengkap dan cukup untuk memenuhi kebutuhan pokok
manusia. Akan tetapi seperti produk peternakan lainnya susu sangat mudah rusak
karena susu mengandung bermacam-macam unsur yang sebagian besar juga
dibutuhkan bagi pertumbuhan mikroorganisme. Walaupun susu merupakan
makanan bergizi tinggi, tetapi tidak semua orang dapat mencerna susu dengan
baik. Hal ini disebabkan oleh gangguan pencernaan yang timbul setelah
mengkonsumsi susu, karena tidak terpecahnya laktosa (gula susu) menjadi
komponen-komponen sederhana yang dapat diserap oleh tubuh yaitu
monosakarida, glukosa dan galaktosa. Alasan orang menghindari minum susu
adalah karena aromanya yang khas yang dapat menimbulkan rasa mual.

Salah satu cara untuk mengatasi masalah di atas adalah dengan melakukan
pengolahan susu dengan cara fermentasi yang menyebabkan terjadinya perubahan
fisik dan kimiawi susu salah satunya adalah dadih. Dadih adalah bahan pangan
tradisional dari daerah Sumatera Barat dan Riau, yang dibuat dari susu kerbau.
Teknologi pembuatannya sangat sederhana, Setelah diperah susu kerbau langsung
dimasukkan ke dalam sepotong ruas bambu segar dan didiamkan dalam suhu
ruang selama satu sampai dua hari sampai terbentuknya gumpalan. Dalam waktu
24 jam, mikrobia dari bambu akan menggumpalkan susu menjadi semacam
puding atau tahu putih kekuning-kuningan, kental dan beraroma khas (kombinasi
aroma susu dan bambu). Setelah proses fermentasi selesai, dadih dapat langsung

dimakan.



Konsumsi dadih secara langsung tidak menimbulkan diare atau
keracunan.Diduga asam laktat yang terdapat dalam dadih mampu mengalahkan
bakteri jahat yang terdapat di dalam susu. Bakteri probiotik di dalam dadih
mampu bertahan di dalam saluran pencernaan manusia. Namun sayang, meskipun
dadih merupakan produk lokal dalam negeri sendiri, namun riset tentang bakteri
asam laktat di dalam dadih sangat intensif dilakukan para pemeliti Jepang.
Padahal selain dadih, susu kerbau fermentasi sudah dikenal oleh masyarakat di
beberapa daerah lain. Pembuatan dadih masih dilakukan secara tradisional dan
belum ada standar cara pembuatannya, oleh sebab itu kualitas dadih yang
dihasilkan dari tiap daerah bervariasi, walaupun relatif tidak jauh berbeda.
Kualitas dadih yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh kualitas susu yang
digunakan. Di kalangan masyarakat pedesaan dadih dapat dikonsumsi secara
langsung atau sebagai lauk-pauk pendamping nasi. Sebagai makanan tradisional,
Dadih juga potensial sebagai pengganti susu formula.

Salah satu daerah penghasil dadih di Sumatera Barat adalah Kabupaten
Sijunjung, karena di daerah ini banyak terdapat padang rumput yang sangat baik
untuk perkembangan ternak kerbau, populasi ternak kerbau di Kabupaten
Sijunjung cukup tinggi yaitu sekitar 211.531 ekor (BPS, 2009), dan tidak semua
peternak membuat dadih. Proses pembuatan dadih di Kabupaten Sijunjung
bervariasi, sehingga kualitas dadih yang dihasilkan tiap-tiap daerah juga
bervariasi. Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik melakukan penelitian
dengan judul ” Kajian Kualitas Dadih di Kabupaten Sijunjung ditinjau dari

Kadar Air, Keasaman, Total Koloni Bakteri dan Bakteri Asam Laktat”.



B. Perumusan Masalah
Bagaimana kualitas dadih di Kabupaten Sijunjung ditinjau dari Kadar Air,

Keasaman,Total Koloni Bakteri, dan Bakteri Asam Laktat

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk melihat kualitas dadih yang dihasilkan di
Kabupaten Sijunjung ditinjau dari Kadar Air, Keasaman dan Jumlah Koloni
Bakteri. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk dijadikan acuan dalam

mengetahui kualitas dadih dengan berbagai cara pengolahan yang berbeda.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Susu Kerbau

Murti (2002) menyatakan bahwa produksi susu kerbau dipengaruhi oleh
beberapa hal antara lain : (1) Breed atau bangsa kerbau, (2) Umur beranak
pertama kali, (3) Musim beranak, (4) Banyaknya laktasi yang dihasilkan, (5)
Tingkat laktasi, (6) Jarak antara 2 kelahirannya, (7) Pakan dan tata laksana
pemberiannya. Ditambahkan bahwa unsur-unsur yang pempengaruhi produksi
susu dan susunan gizi kerbau dipengaruhi oleh beberapa hal, antara lain: (1)
Spesies dan ragam bangsa ternak, (2) Ragam musim, (3) Banyaknya pemerahan
setiap saat, (4) Unsur genetik.

Kandungan nilai gizi yang tinggi juga menyebabkan susu merupakan
media yang sangat disukai oleh mikroba sebagai tempat pertumbuhan dan
perkembangannya, sehingga dalam waktu yang singkat susu dapat menjadi tidak
layak untuk dikonsumsi bila tidak ditangani dengan benar. Adapun komposisi
kimia susu dipengaruhi oleh beberapa faktor misalnya jenis ternak dan
keturunannya (hereditas), tingkat laktasi, umur ternak, infeksi/peradangan pada
ambing, nutrisi/pakan, lingkungan dan prosedur pemerahan susu (Murti 2002).
Keseluruhan faktor-faktor ini didapat dibagi menjadi tiga bagian yaitu faktor-
faktor yang ditimbulkan oleh lingkungan, genetik dan manajemen pengolahan
susu. Komposisi susu yang mudah dicerna dengan kandungan protein, mineral,
dan vitamin yang tinggi, menjadikan susu sebagai sumber bahan makanan yang
fleksibel yang dapat diatur kadar lemaknya, sehingga dapat memenuhi keinginan
dan selera konsumen (Saleh, 2004). Komposisi rata-rata beberapa jenis susu

mamalia dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1: Komposisi Rata-rata Susu Beberapa Jenis Mamalia (%).

Jenis ternak Lemak Protein Laktosa Abu Air

Kerbau 7.40 4.74 4.64 0.78 82.44
Sapi 3.90 3.40 4.80 0.72 87.10
Kuda 1.59 2.00 6.14 0.41 89.86
Kambing 8.28 5.44 4.78 0.90 80.60
Domba 4.09 3.71 4.20 0.79 87.81

Sumber : Buckle, Edwards, Fleet, dan Wottom(1987).

Komponen-komponen susu yang terpenting adalah protein dan lemak,
kandungan protein susu berkirar antara 3-5%, sedangkan kandungan lemak
berkiras antara 3-8%, kandungan energinya adalah 65 kkal. Komposisi air susu
rata-rata adalah 87.9%. Produksi susu kerbau di Indonesia rata-rata 3-5 liter per
ekor per hari atau sekitar 800-1 500 liter dalam satu masa laktasi (Pasaribu, 2010).

Susu kerbau mudah dikenali dari warnanya yang putih bersih. Bahkan,
lebih putih dari susu sapi. Susu kerbau mengandung sedikit kadar air. Kandungan
laktosa, lemak, protein, kolesterol, dan asam lemak jenuhnya lebih banyak diban-
ding susu sapi. Bahkan, kandungan lemaknya dua kali lebih banyak daripada susu
sapi. Banyaknya kadar lemak ini karena kerbau membuang kelebihan lemak dari
tubuhnya ke dalam susunya. Warna putih pada susu kerbau disebabkan oleh
sedikitnya kandungan pigmen karoten kuning yang biasanya tanda adanya

kandungan vitamin A ( http://www.kulinologi.biz/index1.php ).

B. Dadih
Dadih adalah produk olahan dari susu kerbau yang dibuat dengan cara
fermentasi alami pada suhu kamar selama 2 hari (Sughita, 1995). Saat ini dadih

dikonsumsi sebagai makanan adat, disuguhkan pada acara pernikahan dan



pemberian gelar datuk di dacrah Sumatra Barat. Selain di daerah Sumatra Barat
dadih juga terdapat di daerah Riau. Umumnya dadih dikonsumsi langsung
bersama nasi setelah diberi irisan bawang merah dan cabe merah, atau dadih
dicampurkan ke dalam minuman es bersama ein‘bing ketan, santan dan gula merah
(Sisriyenni dan Zurriyati, 2004). Dadih yang disenangi oleh konsumen adalah
yang berwarna putih, bertekstur lembut dengan aroma spesifik (Sughita, 1995).

Dilihat dari komposisi kimia dan nilai gizi, dadih merupakan sumber
protein yang tinggi dimana proteinnya tergolong protein lengkap yang
mengandung hampir semua jenis asam amino esensial guna keperluan
pertumbuhan. Dadih mengandung kalsium dalam jumlah yang relatif tinggi
dimana mineral ini sangat berperanan dalam pertumbuhan dan pembentukan
tulang dan gigi dan mencegah terjadinya pengeroposan tulang(osteoporosis) pada
orang dewasa/usia lanjut. Juga beberapa jenis vitamin terutama vitamin B
kompleks yang merupakan komponen susu sendiri dan vitaminB dan K yang
terbentuk selama proses fermentasi(Surono & Hosono 1995). Dadih mengandung
zat gizi sebagai berikut : kadar air (84,35%), protein (5,93%), lemak (5,42%),
karbohidrat (3,34%).Kadar keasaman (pH) dadih adalah 3,4. Didalam dadih sudah
berhasil diisolasi dan diidentifikasi 36 strain bakteri pembentuk asam laktat.
Dadih mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang potensial sebagai probiotik.Di
dalam dadih terdapat bakteri asam laktat yang berperan dalam pembentukan
tekstur dan cita rasa (Arif, 2008).
C. Pembuatan Dadih

Menurut Nurhidayat (2008), Proses pembuatan dadih ini sangat sederhana.

Pertama-tama susu kerbau segar yang baru diperah disaring untuk memisahkan



kotoran atau benda asing yang masuk selama pemerahan, kemudian dimasukkan
ke dalam tabung bambu yang telah dipotong (dengan panjang masing-masing + 5
cm dari ruas/buku bambu). Bambu yang digunakan harus masih segar atau belum
kering, karena dari hasil penelitian buluh pada bagian dalam bambu inilah yang
mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang membuat susu kerbau menggumpal
menjadi dadih. Kedua, tabung bambu yang telah berisi air susu kerbau ini ditutup
dengan daun pisang atau plastik dan diikat dengan karet gelang. Ketiga, tabung
bambu yang telah berisi susu kerbau dibiarkan dalam ruangan yang tidak kena
sinar matahari langsung (difermentasi) selama + 2 hari atau sampai menjadi
kental/menggumpal.

Pembuatan dadih masih dilakukan secara tradisional dan belum ada
standar cara pembuatannya. Oleh sebab itu kualitas dadih yang dihasilkan dari
tiap daerah bervariasi, walaupun relatif tidak jauh berbeda. Kualitas dadih yang
dihasilkan juga dipengaruhi oleh kualitas susu yang digunakan (Purnomo, 1996)

dalam (Suryono, 2003).

D. Kadar Air

Winarno (1991) menyatakan air merupakan komponen paling penting
dalam bahan makanan karena air dapat memepengaruhi penampakan, tekstur,
serta cita rasa makanan. Daya tahan suatu bahan dapat diperpanjang dengan cara
sebagian air dalam bahan harus dihilangkan juga tergantung jenis bahan.
Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan
terhadap serangan mikroba yang dinyatakan dengan aW (water activity), yaitu

jumlah air bebas yang digunakan mikrooorganisme untuk pertumbuhannya.



Berbagai mikroorganisme mempunyai aW minimum agar dapat tumbuh dengan
baik, misalnya bakteri aW: 0,90 ; khamir aW 0.80-0.90; kapang; 0.60-0.70.
Soeparno (1996) menyatakan bahwa bakteri tidak dapat tumbuh subur
tanpa air, karena elemen-elemen makanan harus ada dalam larutan sebelum dapat
diabsorbsi melalui dinding sel bakteri. Ditambahkan oleh Winarno (2004) bahwa
jumlah kandungan air dalam bahan pangan sangat erat hubungannya dengan
pertumbuhan mikroorganisme di mana mikroorganisme tidak akan pernah terjadi
tanpa adanya air. Dijelaskan lebih lanjut kebutuhan mikroorganisme akan air
biasanya dinyatakan dalam istilah water activity (ay). Surono (2004) menjelaskan
bahwa kandungan air bebas, (ay) optimum bagi pertumbuhan bakteri asam laktat
adalah lebih tinggi dari 0.91. Sari (2007) menambahkan bahwa kualitas air dalam
proses fermentasi merupakan hal yang penting karena dapat mempengaruhi
kualitas produk akhir.
E. Keasaman.

Menurut Hadiwiyoto (1987) menyatakan pemeriksaan keasaman dapat
dilakukan dengan jalan menitrasi dengan alkali sampai terbentuk warna kemerah-
merahan. Selanjutnya Rahman (1992) menyatakan tingkat keasaman susu
dipengaruhi oleh kandungan lemak dalam susu, susu yang mengandung lemak
yang tinggi maka keasamannya akan tinggi karena susu dengan lemak yang tinggi
mengandung lebih banyak laktosa, protein dan mineral. Derajat keasaman susu
menunjukkan keasaman yang ada dalam susu dan keasaman yang adad dalam
susu disebabkan oleh susu yang terkontaminasi oleh metabolisme bakteri Sari

(2007). Asam laktat menyebabkan terjadinya pemisahan kasein dari kalsium



kaseinat susu sehingga kasein tersebut menggumpal antara satu dengan yang

lainnya dan diikuti penggumpalan lemak dari susu tersebut Sayuti (2003) .

F. Bakteri Asam Laktat ( BAL)

Dalam dadih terdapat bakteri asam laktat yang dominan dan telah berhasil
diisolasi serta diidentifikasi sebanyak 36 strain (Surono, dkk. 1983; Hosono dkk.,
1989) dalam Suryono (2003). Bakteri asam laktat dapat berasal dari saluran
pencernaan manusia, produk-produk susu dan secara alamiah terdapat juga pada
tanaman tertentu. Beberapa spesies bakteri asam laktat digunakan secara
komersial untuk memproduksi susu fermentasi dan produk-produk daging
Suryono (2003). Dalam produk pangan bakteri asam laktat tidak berbahaya dan
memenuhi status GRAS (Generally Recognize as Safe). Di Amerika, bakteri asam
laktat diakui mempunyai efek yang baik bagi kesehatan manusia, karena
komponen metabolit yang dihasilkan dapat menghambat bakteri enterik patogen,
menurunkan kadar kolesterol, antimutagenik dan anti karsinogenik serta
memperbaiki sistem kekebalan tubuh Suryono (2003).

Bakteri asam laktat dari dadih seperti Lactobacillus casei subsp casei,
Leuconostoc paramesenteroides, Enterococcus faecalis subsp liquefaciens,
Lactococcus lactis subsp lactis selain menunjukkan aktivitas antimutagenik juga
mampu menurunkan kadar kolesterol darah secara in vitro maupun in vivo. Sifat
antimikroba yang dimiliki oleh bakteri asam laktat disebabkan kondisinya yang
cocok dengan nutrisi yang tersedia, sehingga dapat unggul dalam kompetisi
dengan bakteri lainnya khususnya bakteri patogen (Surono, 1997) dalam Suryono

(2003).




MATERI DAN METODA PENELITIAN

A. Materi Penelitian

Penelitian ini menggunakan dadih yang diambil darj peternak kerbau di
Kabupaten Sijunjung yang kerbaunya diperah dan dijadikan dadih. Dadih diambil
langsung dari produsen dadih di masing- masing daerah dan dibawa ke
Laboratorium Kesehatan Ternak untuk dilakukan analisis.

Peralatan yang digunakan selama penelitian adalah : (1) alat untuk analisis
total koloni bakteri; timbangan analitik, lamina air flow, Inkubator, autoklaf,
petridish, tabung reaksi, gelas ukur, gelas piala, erlenmeyer, batang pengaduk,
hoky stick, mikropipet, pisau stainless steel, (2) seperangkat alat untuk analisis
kadar air dan keasaman. Pada penghitungan total koloni bakteri menggunakan
media PCA agar, aquades, pepton dan pada penghitungan total koloni bakteri

asam laktat menggunakan media MRS agar dan MRS broth.

B. Metode Penelitian
1. Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah merupakan
penggabungan metode survey dan analisa laboratorium. Untuk kuisioner, data
yang diperoleh dari hasil wawancara langsung dengan peternak  dengan
menggunakan kuisioner yang telah disediakan, sedangkan untuk analisis kualitas
dadih dilakukan di Laboratorium. Jumlah populasi ternak kerbay di Kabupaten

Sijunjung dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Jumlah Populasi Ternak Kerbau di Kabupaten Sijunjung

No Kecamatan Jantan Betina Jumlah
1 Kupitan 324 804 1.128
2 IV Nagari 471 808 1.279
3 Koto VII 807 2.188 2.995
4 Sumpur Kudus 524 1.777 2.301
5 Sijunjung 1.335 3.387 4.722
6 Lubuk Tarok 521 674 1.195
7 Tanjung Gadang 355 1.325 1.68
8 Kamang Baru 869 2.503 3.372

jumlah 5.206 13.466 18.672

Sumber: Ditjen peterrnakan (1992)
b. Analisis Laboratorium

Untuk pelaksanaan analisis laboratorium, dadih diambil langsung dari
peternak yang memerah susu dan memproduksi dadih dari beberapa daerah di

Kabupeten Sijunjung,

¢. Analisis Data

Analisis data dilakukan secara deskriptif dan untuk mendapatkan rata-rata
hitung dan standar deviasi dapat dicari dengan rumus statistik berikut ini :

Rumus untuk menghitung rata-rata :

X1+ X2+...+ Xn

)
N
Standar Deviasi
\[Z" (xi - x_)2
S = i=n
N -1
Keterangan :
S = Standar deviasi

11



xi = Pengamatan ke-i

x = Rataan hitung
N = Banyaknya pengamatan
Variabel yang diukur

Kadar Air
Kadar air ditentukan berdasarkan pedoman Apriyantono, Fardiaz, Puspitasari,

Sendarnawati dan Budiyanto (1989) dengan prosedur kerja sebagai berikut:

1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan
dinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang (untuk cawan alumunium
didinginkan selama 10 menit dan cawan porselin didinginkan selama 20
menit).

2. sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan dan ditimbang dengan cepat
sebanyak 5 gr.

3. Tutup cawan diangkat kemudian tempatkan cawan beserta isi dan tutupnya
didalam oven selama 6 jam. Hindarkan kontak antara cawan dengan didinding
oven. Untuk produk yang tidak mengalami dekomposisi dengan pengeringan
yang lama, dapat dikeringkan selama satu malam (16 jam)

4. Cawan dipindahkan ke desikator, tutp dengan penutup cawan, lalu dinginkan.
Setelah dingin timbang kembali.

Perhitungan:

% kadar air (drybasis) = % x100
1

12



Keterangan: W, = Berat sampel setelah dikeringkan (gr)

W, = Kehilangan Berat (gr)

Keasaman

Penentuan keasaman (% asam laktat) dapat dilakukan dengan cara titrasi
sefagai berikut : 9 ml sampel dadih ditambah 10 tetes phenolphtaline, kemudian
dititrasi dengan 0,1 NaOH dan diamati beberapa jumlah NaOH yang digunakan
untuk menitrasi, sehingga warna merah menjadi merah muda (Soeparno, 1996).

Perhitungan keasaman dapat dihitung dengan rumus berikut:

Asam Laktat = volume NaOH x N (NaOH) x 90/100 x 100%

Volume sampel

Total Koloni Bakteri
Pelaksanaan perhitungan total koloni bakteri yang terdapat dalam dadih
adalah dengan menggunakan standar plate count (perhitungan plate standar).

Prosedurnya adalah sebagai berikut. Fardiaz (1993):

1. Semua bahan yang dibutuhkan seperti cawan petri (petridish), tabung reaksi,
tabung erlenmeyer, eppendorf, tip pipet mikro disterilisasi terlebih dahulu
dengan autoclave pada suhu 121° C selama 15 menit dengan tekanan 15 Ib.

2. Medium yang digunakan adalah 22,5 gr Plate Count Agar (PCA) Oxoid yang
dilarutkan dengan 900 ml aquades, kemudian dipanaskan sampai homogen
baru disterilisasi dalam autoclave.

3. Ambil 1 ml sampel dadih, kemudian dimasukkan kedalam Erlenmeyer yang
telah berisi 9 ml larutan saline steril, dicampurkan selama 5 menit sampai

merata. Hasil ini adalah pengenceran 10!

MIL 1K
UPT PERPUSTAKAAN
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a. Dari hasil pengenceran tersebut diambil 100 dan dimasukkan kedalam
tabung reaksi pertama yang telah berisi 0,9 ml larutan saline. Ini adalah
pengenceran 102

b. Seterusnya demikian dilakukan sampai 107,

4. Untuk menghitung Total Koloni Bakteri, sampel ditanam pada pengenceran
10°,

5. Sampel diambil sebanyak 0,1 ml dan dimasukkan kedalam petridish, sampel
diratakan dengan hockey stick sampai sampel benar- benar rata.

6. Untuk menghitung Total Koloni Bakteri sampel yang sudah ditanam dalam
cawan petridsih dimasukkan kedalam inkubator selama 24 jam pada suhu
37°C. Koloni yang tumbuh dihitung dengan menggunakan alat Quebec Colony
Counter Colony-Forming Unit/gram sampel. Jumlah koloni yang didapat

dikalikan dengan seper faktor pengenceran dengan seper faktor sampel

1 1
CFU/gram = Jumlah koloni x X
faktor pengenceran faktor berat sampel

Total Koloni Bakteri Asam Laktat

Pelaksanaan perhitungan jumlah koloni BAL yang terdapat pada dadih
berdasarkan metoda Harley dan Prescott (1993) yang dimodifikasi :

1. Semua peralatan yang dibutuhkan seperti : petridish, tabung reaksi, tabung

erlenmeyer, blue tip, yellow tip, hockeystick, disterilkan di dalam autoclave

pada suhu 121°C selama 15 menit dengan tekanan 15 Ib.

14



2. Ambil sampel 1 ml dan masukan ke dalam erlenmeyer yang berisi 9 ml larutan
MRS broth sehingga diperoleh pengenceran 107,

3. Hasil pengenceran tersebut kemudian diambil 1 ml dan dimasukan ke dalam
tabung reaksi pertama yang telah berisi 9 ml larutan MRS broth (Merck), lalu di
vortex sampai homogen. Hasil pengenceran ini adalah 102, seterusnya
demikian dilakukan sampai pengenceran 107.

5. Hasil pengenceran 10”7 diambil sebanyak 0.1 ml dan ditanamkan pada petridish
yang telah berisi medium de Mann Ragosa Sharpe (MRS) agar, kemudian
diratakan menggunakan hockeystick yang sebelumnya telah diberi alkohol dan
dibakar diatas nyala api bunsen dengan metoda ulas (spread method),
semuanya di kerjakan di dalam lamina air flow.

6. Inokulum tersebut disimpan dalam keadaan anaerob lalu dimasukan ke
inkubator selama 48 jam pada suhu 37°C sebelumnya dilakukan pengkodean
petridish untuk menandai masing-masing sampel.

7. Setelah 48 jam koloni yang tumbuh dihitung dengan menggunakan alat Quebec
Colony Counter Colony-Forming Unit/gram sampel dan dikalikan 10 sebagai
jumlah koloni. Jumlah koloni yang didapat dikalikan dengan seper faktor
pengenceran dengan seper faktor berat sampel.

Perhitungan :

Jumlah koloni CFU/gram sampel yoghurt :

= Jumlah koloni x 1 X 1
Faktor pengenceran Faktor berat sampel
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Prosedur Penelitian

1. Melakukan pendataan ke lapangan untuk mengetahui jumlah peternak yang
memproduksi dadih

2. Melakukan observasi/pengamatan dan wawancara langsung ke peternak yang
menjadi sampel dalam penelitian dan membagikan kuisioner

3. Menetapkan peternak yang akan diambil dadihnya untuk dijadikan sampel
dalam penelitian

4, Mengambil dadih dari masing-masing sampel untuk diuji di laboratorium

5. Melakukan analisis dadih terhadap kadar air, keasaman total koloni bakteri

dan BAL.

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan di Kabupaten Sijunjung dan analisis
kualitas dadih dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan
Laboratorium Kesehatan Ternak Fakuitas Peternakan Universitas Andalas. Pada

tanggal 25 April sampai 26 Mei 2011
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Keadaan Geografis Lokasi Penelitian

Kabupaten Sijunjung, sebelumnya disebut Sawahlunto Sijunjung, adalah
salah satu kabupaten yang terletak di provinsi Sumatera Barat, Indonesia, dengan
Ibu kotanya berada di Muaro Sijunjung. Kabupaten ini sebelum tahun 2004
merupakan kabupaten terluas ketiga di Sumatera Barat, namun sejak dimekarkan
(yang menghasilkan Kabupaten Dharmasraya), Kabupaten Sijunjung menjadi
kabupaten tersempit kedua di provinsi Sumatera Barat.

Kondisi dan topografi kabupaten Sijunjung bervariasi pada setiap wilayah
antara bukit, bergelombang dan dataran. Beberapa kecamatan berada pada lahan
curam dan sangat curam (daerah berbukit), yaitu di kecamatan Tanjung Gadang,
kecamatan Sijunjung, kecamatan Sumpur Kudus dan kecamatan Lubuk Tarok
dengan kemiringan antara 15 - 40 % dan > 40%.Hanya sebagian kecil wilayah
Kabupaten Sijunjung yang dikategorikan sebagai dataran. Secara Topografi
Kabupaten Sijunjung merupakan rangkaian Bukit Barisan yang memanjang dan
arah barat laut - tenggara. Morpologi daerah dibagi menjadi 3 (tiga) bagian, yaitu
terjal pada bagian barat dan timur, dataran dibagian tengah dan perbukitan landai
yang terletak diantaranya. Ditinjau dari ketinggian, dominasi wilayah Kabupaten
Sijunjung berada pada ketinggian terendah antara 120 - 130 m diatas permukaan
laut dan tertinggi antara 550 — 930 m.

Kabupaten Sijunjung secara keseluruhan berada pada ketinggian terendah
dan tertinggi sekitar 100 meter sampai 1500 meter dari permukaan laut. Kondisi
iklim di Kabupaten Sijunjung tergolong pada tipe tropis basah dengan musim

hujan dan kemarau yang silih berganti sepanjang tahun. Keadaan iklimnya adalah
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temperatur dengan suhu minimum 21 °C dan suhu maksimurn 37 °C. Rata-rata
curah hujan berdasarkan 6 titik tempat pemantauan 13,61 mm/hari untuk tiap
bulannya. Berdasarkan pengamatan penulis pertumbuhan kerbau sangat baik
disini, karena daerah ini memiliki iklim yang sejuk dimana sangat memungkinkan
untuk berternak kerbau tanpa perlu menyediakan kubangan seperti ditempat
lainnya.selaian itu disana juga didukung dengan hijauan yang apabila dikelola
oleh peternak dengan sedikit kesungguhan dan pengarahan yang tepat akan
menghasilkan sumber hijauan yang sangat baik untuk ternak, karena didaerah ini
banyak penduduk yang beternak kerbau ini bertani biasa meluangkan waktu dan
sedikit penghasilannya untuk pemeliharaan hijauan untuk pakan ternak kerbau.
B. Ternak Kerbau dan Pemeliharaannya

Jenis kerbau yang dipelihara di Sijunjung adalah kerbau lumpur (swamp
buffalo). Jenis kerbau ini sangat suka berkubang dilumpur. Produksi susu kerbau
lumpur ini sangat rendah yaitu 1 liter/hari (Murti dan Ciptadi, 2002). Proses
pemeliharaan kerbau yang ada di Sujunjung masih dilakukan secara tradisional
,baik dalam pemberian pakan, pemeliharaan kesehatan, dan perkandangan.
Disamping itu sebagian peternaknya adalah penggaduh dengan sistem bagi hasil
dari anak yang lahir setiap tahunnya. Pemeliharaan ternak umumnya bergantung
pada ketersediaan rumput alam. Siang hari peternak menggiring ternak ke tempat
penggembalaan dan malam hari dibawa ke dekat pemukiman dan biasanya tanpa
kandang, ternak hanya diikat di belakang rumah petani, dan belum biasa
memberikan pakan tambahan. Selain itu proses reproduksi kerbau juga masih
terjadi secara alami tanpa adanya campur tangan dari peternak. Selain produksi

dagingnya, kerbau juga sebagai penghasil susu yang diolah dan dijual petani
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dalam bentuk dadih. Secara umum produktivitas susu masih rendah yaitu sekitar
1-2 liter/ekor/hari. Dibandingkan dengan ternak sapi, ternak kerbau agak kurang
mendapat perhatian dari berbagai kalangan. Konsekuensinya, produktivitas ternak
relatif rendah, bahkan populasi ternak kerbau di Sumatera hanya sedikit
meningkat, walaupun masih jauh lebih tinggi dari rataan nasional.

Pada umumnya peternak hanya memilki 10-15 ekor kerbau, walalupun ada
juga yang memiliki kerbau lebih dari 30 ekor. Selain itu ada juga peternak yang
mempunyai sistem kepemilikan bersama atau bagi hasil, Hal ini biasanya
dilakukan karena jumlah ternak yang dimiliki terlalu banyak. Para peternak
kerbau yang ada di Kabupaten Sijunjung tidak menggantungkan pencarian
pokoknya pada usaha beternak saja, banyak juga peternak yang mengelola kebun
karet ataupun coklat. Berdasarkan hasil wawancara kepemilikan ternak kerbau di

Kabupaten Sijunjung dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 . Jumlah Kepemilikan Ternak Kerbau di Kabupaten Sijunjung.

No Jumlah Ternak yang dipelihara Jumlah Persentase
(ekor) Responden (%)
1 10-20 6 60
2 20-30 3 30
3 >30 1 10
Jumlah 10 100

Sumber: Hasil Penelitian 2011

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa sebagian besar responden penelitian
memiliki ternak 10-20 ekor. Akan tetapi sebagian peternak adalah penggaduh
dengan sistem bagi hasil dari anak yang lahir setiap tahunnya. Jadi tidak semua

peternak yang memiliki kerbau yang memelihara kerbaunya sendiri, adapula yang
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memberikan sebagian ternaknya kepada peternak lain untuk dipelihara dengan

sistem bagi hasil.

C. Pembuatan Dadih Di Kabupaten Sijunjung

Pembuatan dadih yang dilakukan di Kabupaten Sijunjung berbeda-beda
pada setiap peternak yang memproduksi dadih. Adapun cara-cara pembuatan
dadih di Kabupaten Sijunjung adalah sebagai berikut:

1. Susu kerbau yang telah diperah langsung dimasukkan kedalam tabung bambu
yang telah disediakan tanpa menyaring terlebih dahulu dan ditutup dengan
plastik kemudian didiamkan 1-2 hari sampai menjadi dadih yang dapat
langsung dikonsumsi.

2. Susu kerbau yang telah diperah tanpa disaring dimasukkan kedalam tabung
diisi '5 nya saja ditutup dengan plastik, besoknya baru diisi lagi sampai
tabung terisi penuh dan ditutup dengan plastik diperam selama satu malam
setelah itu dadih baru dapat dikonsumsi.

3. Susu kerbau yang telah diperah disaring terlebih dahulu, susu dimasukkan
kedalam tabung bambu dan diisi rata sampai tabung terisi penuh, ditutup
dengan plastik dan diperam selama 48 jam sampai menjadi dadih.

Perbedaan cara pembuatan dadih yang ada di Kabupaten Sijunjung
berdasarkan cara turun temurun yang ada di masing-masing daerah dan tergantung
pada permintaan pasar. Jika permintaan kurang peternak membuat dadih dengan
cara no 2. Cara pembuatan dadih akan berpengaruh terhadap kualitas dadih yang
dihasilkan. Apabila proses pembuatan dilakukan dengan baik dan higienis tentu
produk dadih yang dihasilkan akan lebih terjaga kualitasnya sehingga aman untuk

dikonsumsi.
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D. Kualitas Dadih Di Kabupaten Sijunjung
Kadar Air
Berdasarkan hasil analisis laboratorium didapatkan kadar air dadih yang

diproduksi oleh Peternak Di Kabupaten Sijunjung, dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rataan Kadar Air Dadih di Kabupaten Sijunjung.

No Sampel dadih Kadar Air (%)
1 D1 81.91
2 D2 82.79
3 D3 81.42
4 D4 81.88
5 D5 81.64
6 D6 81.12
7 D7 80.31
8 D8 80.21
9 D9 80.89
10 D10 81.25
Rata-rata 81.34+0.77

Dari Tabel 4 terlihat bahwa rataan kadar air dadih yang diproduksi oleh
peternak di Kabupaten Sijunjung adalah 81.34% +0.77, dengan kadar air paling
tinggi adalah pada D2 yaitu 82.79% dan Kadar air paling rendah yaitu pada D8
yaitu 80.21%. Walaupun proses pembuatan dadih oleh peternak di Kabupaten
Sijunjung berbeda tapi pada prinsipnya adalah sama, hal ini dapat dilihat dari hasil
kadar airnya tidak jauh berbeda .

Tingginya kadar air pada D2 yaitu 82,79 %, hal ini menunjukkan bahwa
dadih yang berasal dari peternak Kabupaten Sijunjung memiliki aktivitas
mikroorganisme yang lebih aktif, sesuai dengan pendapat Lehninger (1982)
menyatakan bahwa dalam proses fermentasi asam laktat secara anaerob dimana

setiap molekul glukosa akan menghasilkan molekul H,O, air yang terbentuk dari
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perombakan glukosa akan tersimpan dalam kemasan (dinding tabung) sehingga
jumlah mikroorganisme meningkat bersamaan dengan lama penyimpanan.
Keasaman

Berdasarkan hasil analisis laboratorium didapatkan keasaman dadih yang
diproduksi oleh peternak di Kabupaten Sijunjung dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rataan Keasaman Dadih di Kabupaten Sijunjung

NO Sampel Dadih Keasaman (%)
1 D1 1.09
2 D2 1.01
3 D3 1.22
4 D4 1.04
5 D5 1.17
6 D6 1.06
7 D7 &1
8 D8 1.22
9 D9 1.22
10 D10 1.11
Rata-rata 1.13+0.07

Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa keasaman dadih di Kabupaten Sijunjung
berkisar antara 1.01%-1.22%, dengan keasaman paling rendah yaitu pada D2
1.01% dan yang paling tinggi yaitu D8 dan D9 yaitu 1.22%. Dari hasil penelitian
ini dapat dilihat bahwa rata-rata keasaman dadih di Kabupaten Sijunjung adalah
1.13+0.07. Keasaman sangat erat kaitannya dengan pH, apabila keasaman
meningkat maka pH akan semakin menurun. Meningkatnya keasaman disebabkan
adanya simbiosis antar bakteri asam laktat sehingga dapat mempercepat proses
fermentasi. Sesuai dengan pendapat Albaarri dan Murti (2003) bahwa simbiosis

bakteri Lactobacillus fermentum dan Streptococcus thermophillus akan
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menghasilkan pH yang lebih rendah dan keasaman setara asam laktat yang lebih

tinggi dari pada kultur tunggal.

Total Koloni Bakteri

Berdasarkan hasil analisis Laboratorium didapatkan Total Koloni Bakteri
dadih yang diproduksi oleh peternak di Kabupaten Sijunjung, dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Rataan Total Koloni Bakteri Dadih di Kabupaten Sijunjung

No Sampel Dadih Total Koloni Bakteri 10° CFU/ml
1 D1 64
2 D2 103
3 D3 68
4 D4 77
5 D5 62
6 D6 91
7 D7 87
8 D8 60
9 D9 92
10 D10 89

Rata- rata 79.3

Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa rataan total koloni bakteri dadih di
Kabupaten Sijunjung adalah 79.3 x 10° CFU/ml, dengan Total Koloni Bakteri
paling tinggi yaitu pada sampel D2 yaitu 103 x 10° CFU/ml dan total koloni
bakteri paling rendah pada sampel D8 yaitu 60 x 10° CFU/ml. Berdasarkan dari
hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat bahwa total koloni bakteri dadih
yang ada di Kabupaten Sijunjung masih tinggi. Tingginya jumlah total koloni
bakteri memiliki hubungan langsung dengan aspek higienis dan sanitasi, mulai
dari kegiatan sebelum pemerahan, saat pemerahan dan sesudah pemerahan.

Kurangnya pengetahuan peternak terhadap pentingnya higienis dan sanitasi akan
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berpengaruh terhadap dadih yang dihasilkan. Pembuatan dadih yang masih
dilakukan secara tradisional juga merupakan salah satu aspek yang mengakibatkan
kurangnya perhatian terhadap kehigienisan dadih. Selain itu alat-alat yang
digunakan saat pemerahan susu juga akan mempengaruhi kualitas dadih yang
dihasilkan.

Peternak di Kabupaten Sijunjung masih menggunakan ember sebagai
wadah penampung susu pada saat pemerahan, sedangkan alat yang dianjurkan
untuk menampung susu adalah alat yang bahan dasarnya stainless steel. Stainless
steel merupakan wadah yang lebih mudah dibersihkan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Aritonang (2009) bahwa peralatan susu sebaiknya terbuat dari stainless
steel karena mudah dibersihkan dan dapat mempertahankan susu tetap dingin.
Selain itu tingginya total koloni bakteri dadih yang ada di Kabupaten Sijunjung
juga dipengaruhi oleh pemerah itu sendiri. Dari hasil yang nampak dilapangan
menunjukkan bahwa pada saat pemerahan, pemerah tidak dalam keadaan bersih,
karena pada saat pemerahan biasanya peternak baru pulang dari sawah atau ladang

sehingga tidak sempat membersihkan diri terlebih dahulu.

Bakteri Asam Laktat
Berdasarkan hasil analisis laboratorium didapatkan total koloni bakteri
asam laktat dadih yang diproduksi oleh peternak di Kabupaten Sijunjung dapat

dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Rataan Bakteri Asam Laktat (BAL) di Kabupaten Sijunjung.

No Sampel Dadih BAL 10’ CFU/ml
1 D1 129
2 D2 110
3 D3 126
4 D4 117
5 D5 142
6 D6 113
7 D7 123
8 DS 130
9 D9 112
10 D10 123

Rata-rata 122.5

Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa rata-rata total koloni bakteri asam laktat
dadih di Kabupaten Sijunjung adalah 122.5 x 10’ CFU/ml, dengan total koloni
bakteri asam laktat paling tinggi yaitu pada sampel DS yaitu 142 x 10’ CFU/ml
dan total koloni bakteri asam laktat paling rendah pada sampel D2 yaitu 110 x 10’
CFU/ml.

Bakteri asam laktat dihasilkan dari proses fermentasi yang terjadi secara
anaerobik atau hampa udara. Bakteri asam laktat sangat berperan dalam menekan
pertumbuhan bakteri patogen yang akan merusak makanan. Semakin tinggi total
koloni BAL yang ada dalam bahan makanan maka total koloni bakteri pathogen
akan semakin menurun. Bakteri asam laktat merupakan probiotik yang sangat
berguna bagi tubuh manusia, akan tetapi tidak semua bakteri asam laktat dapat
dikatakan sebagai probiotik. Menurut Prangdimurti (2001) dalam Hidayat (2008)
Beberapa persyaratan agar bakteri asam laktat dapat diklasifikasikan sebagai
probiotik adalah: (1) stabil terdapat asam (terutama asam lambung) dan garam

empedu, (2) mampu bertahan hidup selama berada bagian atas usus kecil, (3)
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dapat memproduksi senyawa antimikroba, (4) mampu menempel dan
mengolonisasi sel manusia, (5) tumbuh baik dan berkembang dalam saluran
pencernaan, (6) aman digunakan oleh manusia, serta (7) mampu membentuk

lingkungan mikroflora yang normal dan seimbang.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian di simpulkan bahwa:

Rataan kadar air dadih di Kabupaten Sijunjung adalah 81.342 % +0.77
dengan rentangan antara 80.21%-82.79%, rataan keasaman dadih di Kabupaten
Sijunjung adalah 1.13 +0.07 dengan rentangan antara 1.01%-1.22%, rataan total
koloni bakteri dadih di Kabupaten Sijunjung adalah 79.3 x 10° CFU/ml dengan
rentangan 60 x 10° CFU/ml - 103 x 10° CFU/ml, rataan total koloni bakteri asam
laktat di Kabupaten Sijunjung adalah 122.5 x 10’ CFU/ml dengan rentangan
antara 110 x 10’ CFU/ml - 142 x 10’ CFU/ml.

B. Saran

Kualitas dadih di Kabupaten Sijunjung dapat ditingkatkan dengan cara
meningkatkan kualitas makanan, sistem pemeliharaan yang baik serta kegiatan
sanitasi berjalan dengan baik, sehingga produk dadih yang dihasilkan lebih terjaga
kualitasnya. Perhatian yang banyak dari pemerintah untuk lebih memperkenalkan
dadih sebagai makanan tradisional minangkabau yang sangat berpotensi untuk

meningkatkan kesehatan masyarakat yang mengkonsumsi dadih.
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Lampiran



Lampiran 1
DAFTAR KUISIONER RESPONDEN PETERNAK KERBAU DI KABUPATEN
SIJUNJUNG
PENGANTAR :

Bapak / ibu Responden Yth:

Bersama ini kami sampaikan kepada bapak / ibu, daftar pertanyaan yang
bertujuaan untuk pengumpulan data penelitian guna penilaian skripsi pada program
sarjana Fakultas Peternakan Universitas Andalas, untuk itu mohon kiranya bapak/ibu
memberikan data / informasi sesuai dengan daftar pertanyaan. Dengan cara melingkari
dan mengisi titk-titik dibawah ini ,atas bantuaannya kami ucapkan terima kasih.

A. Identitas Peternak

1. Nama peternak oSN .. OO
2. Alamat Lengkap SN . 1 - T
3. Usia S R oo
4. Pendidikan terakhir s L ..o TR,
* Formal
a. Tidak pernah c. SMP e. Perguruan Tinggi
b. SD d. SMA
* Non Formal

a. Kursus Peternakan

b. Tidak pernah
5. Mata pencahariaan pokok
a. PNS c. Petani
b. Wiraswasta d. Peternak

6. Kedudukan dalam Peternakan
a. Pemilik c. Pemilik dan pekerja

b. Pekerja
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Lampiran 1. Kriteria Penilaian Faktor Penentu Teknis Usaha Peternakan Kerbau
Menurut Dirjen Peternakan (1992)

No FAKTOR PENENTU ALTERNATIF JAWABAN SKOR
I BIBIT/REPRODUKSI 300
1. Jenis bibit yang dipelihara  a. Bibit unggul 80
b. Turunan silang 40
c. Bibit lokal/lainnya 5
2. Sistim Perkawinan a. IB/diatur dengan pejantan 40
unggul
b. Diatur tidak dengan pejantan 20
unggul
c. Tidak diatur 5
3. Cara pemilihan / Seleksi a. Baik 50
1. Berdasarkan umur (2,5
tahun) dan berat badan
2. Berdasarkan keturunan
3. Berdasarkan bentuk luar
b. Sedang 25
Bila satu atau dua syarat
diatas tidak terpenuhi
¢. Kurang S
Ketiga syarat diatas tidak
terpenuhi
4. Saat pertama kali dikawin- a. Baik: Umur 24-30 bulan 50
kan b. Sedang : > 30 bulan 25
c. Kurang : <24 bulan 5
5. Jarak kelahiran/Calving In a. 12 bulan 40
-terval b. 13-15 bulan 25
¢.> 15 bulan atau < 12 bulan 5
6. Pengetahuan birahi a. Baik : Tahu tanda-tanda 40
birahi 20
b. Sedang : Tanda-tanda birahi
tidak diketahui seluruhnya 5
c. Kurang : Tidak tahu tanda-
tanda birahi
II PAKAN 300
1. Jumlah hijauan yang dibe-
rikan a. Baik : 10-15% dari berat 80
badan
b. Sedang : > 15% berat badan 40
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2. Kualitas/mutu hijauan

3. Frekuensi pemberian hija-
uan

4, Pemberian konsentrat

5. Mineral

6. Kualitas air minum

7. Kuantitas/jumlah air min-
um

8. Pengawetan / pengolahan
HMT

c. Kurang : < 10% dari berat
badan

a. Baik : Hijauan unggul

b. Sedang : Hijauan lokal

c. Kurang : Hijauan seadanya

a. Dua kali sehari
b. Satu kali sehari
c. Tidak diberikan

a. 2-5 kg/hari
b. <2 kg/hari
c. Tidak diberikan

a. 30-50 gram/hari
b. <30 gram/hari

c. Tidak diberikan

a. Baik : Air sumur, air PAM

b. Sedang : Air sungai yang
bersih

c. Kurang : Air lainnya yang
kurang bersih

a. Baik : Tersedia terus-menerus
b. Kurang : Selalu habis

a. Baik : Dilakukan (silase, hay,
amo -niasi)
b. Kurang : Tidak dilakukan

TATALAKSANA

PEMELIHARAAN

1. Membersihkan / memandi-
kan ternak

2. Membersihkan kandang

3. Pemanfaatan tenaga

4. Pemanfaatan kotoran

a. 1-2 kali sehari
b. Kadang-kadang
c. Tidak pernah

a. Selalu dibersihkan
b. Dibersihkan kadang-kadang
c. Tidak pernah dibersihkan

a. Dimanfaatkan untuk
mengolah tanah/tenaga kerja
b. Tidak dimanfaatkan

a. Digunakan sendiri untuk
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5. Pencatatan/Recording

pupuk
b. Digunakan untuk orang lain
c. Tidak dimanfaatkan

a. Baik
1. Ada catatan pembelian
bibit, pembelian pakan,
pemberian pakan dan
penjualan ternak
2. Ada catatan perkawinan,
ke- lahiran dan kematian
3. Ada catatan vaksinasi dan
pengobatan.
b. Sedang : Tiga syarat diatas
dipe- nuhi
c. Kurang : Tiga syarat diatas
tidak dipenuhi.

10

IV PERKANDANGAN

1. Letak kandang

2. Kontruksi kandang

3. Tempat kotoran

a. Baik
1. Jarak minimal 5 meter dari
rumah
2. Jauh dari kebisingan
3. Jauh dari pembuangan
kotoran / sampah
b. Sedang : salah satu syarat
diatas tidak terpenuhi
c. Kuarang : Dua atau lebih dari
tiga syarat diatas tidak
dipenuhi

a. Baik
1. Bahan kuat dan mudah
didapat
2. Lantai kuat dan lebih
tinggi dari tanah
sekitarnya
3. Sinar matahari masuk
4, Ventilasi baik
b. Baik : Salah satu syarat di
atas tidak dipenuhi
c. Kurang : Dua atau lebih dari
syarat di atas tidak dipenuhi
atau tidak sama sekali

a. Baik : Jauh dari rumah dan

100

10

10
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kandang, tempatnya beratap

b. Sedang : Dekat dari rumah 10
dan kandang, tempatnya tidak
beratap

c. Kurang : Tidak ada tempat 5
kotoran

4. Luas/ efisiensi kandang a. Baik 20

b. Sedang 10

c. Kurang 5

5. Peralatan kandang a. Baik : Tersedia ember, sapu _ 20
lidi, sekop dll
b. Kurang : Persyaratan di atas 5
tidak dipenuhi.
KESEHATAN/PENYAKIT 200
1. Pengetahuan penyakit a. Baik : Tahu gejala, penyebab, _ 30
a. Antrax dan cara pemberantasannya.

b. Kurang : Kurang mengetahui 5
gejala, penyebab dan cara 30
pembe- antasannya.

b. S.E/ Ngorok a. Baik : Tahu gejala, penyebab, 5
dan cara pemberantasannya.

b. Kurang : Kurang mengetahui 30
ge- jala, penyebab dan cara
pembe- antasannya.

c. A.E/ Penyakit Mulut & a. Baik : Tahu gejala, penyebab, 5
Kuku (PMK) dan cara pemberantasannya.

b. Kurang : Kurang mengetahui 30
gejala, penyebab dan cara
pembe- antasannya.

d. Brucellosis a. Baik : Tahu gejala, penyebab, 5
dan cara pemberantasannya.

b. Kurang : Kurang mengetahui 30
gejala, penyebab dan cara
pembe- antasannya.

e. Penyakit lainnya a. Baik : Tahu gejala, penyebab, 5
dan cara pemberantasannya.

b. Kurang : Kurang mengetahui 50

ge- jala, penyebab dan cara
pembe- antasannya.
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2. Vaksinasi/Pencegahan a. Baik : Dilakukan vaksinasi
b. Kurang : Tidak dilakukan

TOTAL NILAI/ SKOR

1000

36



Lampiran 2.

Hasil data penelitian dadih di Kabupaten Sijunjung

1. Rataan Kadar Air dadih hasil penelitian

No Sampel Dadih Kadar Air (%)
1 D1 81.91
2 D2 82.79
3 D3 81.42
4 D4 81.88
5 D5 81.64
6 D6 81.12
7 D7 80.31
8 D8 80.21
9 D9 80.89
10 D10 81.25
Rata-rata 81.342 +0.77
Rata-rata (Y)
X =X1+X2+...+Xn
N
_ S S - I B PR - S = - Sl 2=zl e~z 22
= 81.342
Standar devisiasi
.- X
§ =TT
= 0.77
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2. Rataan Keasaman dadih hasil penelitian

No Sampel Dadih Keasaman (%)
1 D1 1.09
2 D2 1.01
3 D3 1.22
4 D4 1.04
5 D5 1.17
6 D6 1.06
7 D7 1.17
8 D8 1.22
9 D9 1.22
10 D10 1.11
Rata-rata 1.131 £0.07
Rata-rata (Y)
X _ X1+ X2+...+Xn
N
_ RS it et ROt el S it U Jelpael
= 1.131
Standar devisiasi
‘::z'»' —7
§ ==
= 0.07
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3. RataanTotal Koloni Bakteri dadih hasil penelitian

No Sampel Dadih Total Koloni Bakteri 10° CFU/ml
1 D1 64
2 D2 103
3 D3 68
4 D4 77
5 D5 62
6 D6 91
7 D7 87
8 D8 60
9 D9 92
10 D10 89
rata- rata 79.3
Rata-rata (Y)
X _ X1+ X2+..+Xn
N
_ I4mlI3 e dEo T o2l oEib ETe S04 ASER
= 79.3
Standar devisiasi

.01




= 15.1

4. Rataan Total Koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) dadih hasil penelitian

No Sampel Dadih BAL 10’ CFU/ml
1 D1 129
2 D2 110
3 D3 126
4 D4 117
5 D5 142
6 D6 113
7 D7 123
8 D8 130
9 D9 112
10 D10 123
Rata-rata 122.5
Rata-rata (Y)
X =X1+X2+...+Xn
N
_ R TR Pt I e St I R S i SO R el
= 122.5
Standar devisiasi
SHINERTES S

11




= 9.87
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Gambar Total Koloni Bakteri
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