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ABSTRACT 

Dadih is a product of fermented buffalo milk in a bamboo tube from West Sumatera. The decline of buffalo population in 

West Sumatera caused dadih scarcity. The demand of dadih is high because it is an integral part of the Minangkabau’s diet and 

culture. Cow milk can be used as a substitute of buffalo milk for producing dadih, although the product has slightly different 

characteristics, especially lower total solids. Producing cows milk dadih similar to buffalo milk dadih, fresh cow milk should be 

concentrated and added with skim milk. Single or combination of lactic acid bacteria from the genus Lactobacillus, Lactococcus, 

Streptococcus and Bifidobacterium from dadih of buffalo milk or commercial culture can be used as a starter. Based on 

investment analysis, the prospect of developing cows milk dadih is feasible. 

Key words: Dadih, buffalo milk, cow milk 

ABSTRAK 

Dadih merupakan produk susu fermentasi susu kerbau di dalam tabung bambu asal Sumatera Barat. Menurunnya populasi 

kerbau di Sumatera Barat mengakibatkan kelangkaan dadih. Kebutuhan akan dadih tinggi karena dadih merupakan bagian 

integral dari menu dan kebudayaan masyarakat Minangkabau. Susu sapi dapat digunakan sebagai pengganti susu kerbau dalam 

pembuatan dadih, walaupun karakteristiknya sedikit berbeda, terutama total padatan lebih rendah pada susu sapi. Pembuatan 

dadih susu sapi agar sama dengan dadih susu kerbau, maka susu sapi segar harus dipekatkan dan ditambah dengan susu skim. 

Penggunaan kultur tunggal maupun kombinasi bakteri asam laktat dari genus Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus dan 

Bifidobacterium yang bersumber dari dadih susu kerbau maupun kultur komersial dapat digunakan sebagai starter dadih susu 
sapi. Berdasarkan analisis usaha, prospek pengembangan dadih susu sapi layak untuk dijalankan. 

Kata kunci: Dadih, susu kerbau, susu sapi 

PENDAHULUAN 

Dadih merupakan produk fermentasi susu kerbau di 

dalam tabung bambu dari Sumatera Barat. Proses 

fermentasi dilakukan oleh bakteri asam laktat yang 

secara alami ada di dalam susu kerbau (Rizqiati et al. 

2015) dan lingkungan. Keberadaan bakteri asam laktat 

(BAL) pada dadih selama ini dipercaya memberikan 

manfaat yang sangat baik untuk kesehatan manusia, 

selain bersifat sebagai probiotik juga karena BAL 

memproduksi berbagai komponen bioaktif dengan efek 

fisiologis yang berbeda (Akuzawa & Surono 2002; 

Surono 2003). Banyak penelitian telah dilakukan untuk 

mendukung potensi BAL asal dadih sebagai probiotik 

(Elida 2002; Surono 2003), sebagai agen antimutagenik 

pemicu kanker dan penurun kolesterol pada tikus 

percobaan (Pato 2003; Pato et al. 2004), meningkatkan 

respon sistem imun tubuh dan meningkatkan berat 

badan anak pra-sekolah (Surono et al. 2011; 2014; 

Surono 2013), serta penghasil komponen bioaktif 

peptida (Soenarno et al. 2013). 

Hingga saat ini, pengolahan dadih masih 

dilakukan pada skala rumah tangga dengan penyebaran 

yang sangat terbatas di Provinsi Sumatera Barat dan
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Tabel 1. Komposisi susu kerbau rawa dan kerbau sungai dibandingkan dengan susu sapi 

Parameter 
Kerbau 

Sapic 
Kerbau rawaa Kerbau lumpura Kerbau rawab 

Produksi susu (l/hari) 1-5 6-8 4,3-4,5 5,80d 

Kadar protein (%) 5,14 4,68 4,20 3,40 

Kadar lemak (%) 7,23 4,13 8,10 4,00 

BKTL (%) 10,61 11,50 17,70 4,40 

Kadar air (%) 81,87 80,33 - 87,20 

Berat jenis (kg/m3) 1,030 1,036 - 1,030 

Total plate count (cfu/ml) 3,79×106 5,08×105 - 7,40×105d 

BKTL: Bahan kering tanpa lemak 

Sumber: aDamayanthi et al. (2014); bYilmaz et al. (2012); cPandey & Voskuil (2011); dCahyono et al. (2012) 

Riau, sehingga dadih semakin sulit dijumpai di daerah-

daerah tersebut. Kendala utama bagi berkembangnya 

dadih susu kerbau adalah menurunnya produksi susu 

kerbau sebagai bahan baku pembuatan dadih, seiring 

berkurangnya populasi kerbau di Sumatera Barat. 

Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Barat 

mencatat pada tahun 2000 populasi kerbau di Sumatera 

Barat mencapai 230.818 ekor, sementara tahun 2015 

populasi kerbau hanya 121.939 ekor (BPS Provinsi 

Sumatera Barat 2016). Demikian juga yang 

dikemukakan oleh Sirait et al. (1994) bahwa kapasitas 

produksi susu kerbau masih sedikit dengan harga yang 

mahal (Sirait et al. 1994) menjadi kendala bagi 

pengembangan dadih sebagai produk fermentasi asli 

Indonesia dibandingkan dengan produk sejenis 

(yoghurt) dari susu sapi. Proses pengolahan skala 

rumah tangga, kualitas produk yang tidak konsisten dan 

kurangnya sanitasi serta higienis selama proses 

mengakibatkan produk ini semakin sulit dijumpai di 

daerah asalnya. Akibat berkurangnya produksi susu 

kerbau maka dibutuhkan alternatif pengganti agar 

dadih yang merupakan produk khas daerah Sumatera 

Barat tetap terjaga eksistensinya. Alternatif pengganti 

bahan baku dadih susu kerbau adalah susu sapi, karena 

produksi susu sapi di Sumatera Barat lebih tinggi 

dibandingkan dengan susu kerbau, seperti yang tercatat 

di dalam sistem database Provinsi Sumatera Barat 

masing-masing sebesar 1.363.086 dan 1.231.586 liter 

pada tahun 2016 (SDP2D Provinsi Sumatera Barat 

2016). 

Akan tetapi, karena perbedaan komposisi dan 

kandungan nutrisi antara susu kerbau dan susu sapi, 

maka dalam pengolahan dadih susu sapi diperlukan 

penyesuaian sehingga karakteristik dadih yang 

dihasilkan tidak jauh berbeda dari dadih susu kerbau 

(Tabel 1 dan 2). Dadih susu kerbau memiliki 

konsistensi seperti yoghurt, yaitu kental, bertekstur 

lembut, warna agak krem keputihan dan rasa asam 

dengan flavour yang menyenangkan. Permukaannya 

halus dan mengkilap, jika dipotong hasil potongan 

bersih tidak ada patahan atau gelembung udara (Surono 

2015). Sifat dan karakteristik ini menjadi pertimbangan 

utama pengembangan dadih susu sapi. Makalah ini 

mengulas peluang penggunaan susu sapi sebagai 

pengganti susu kerbau dalam pengolahan dadih serta 

prospek pengembangan usaha dadih susu sapi. 

Tabel 2. Karakteristik fisik susu kerbau dan susu sapi 

Karakteristik Susu kerbau Susu sapi 

Viskositas (cP) 2,04 1,86 

Indeks refraksi 1,34 1,33 

Tegangan permukaan (dy/cm) 55,40 55,90 

pH 6,70 6,60 

Freezing point depression 0,56 0,57 

Ukuran globula lemak (μm) 5,01 3,85 

Jumlah globula lemak (juta/mm3) 3,20 2,96 

Aktivitas enzim fosfatase (U/100) 28,00 82,00 

Flouresen di bawah sinar UV Kuning 

kehijauan 

Pucat 

kebiruan 

Sumber: NRC (1981) 

KARAKTERISTIK SUSU KERBAU DAN 

SUSU SAPI 

Kerbau yang dipelihara oleh masyarakat Indonesia 

adalah kerbau rawa/lumpur (swamp buffalo) yang 

bukan tipe perah, tetapi di beberapa daerah peternak 

melakukan pemerahan dengan produksi susu bervariasi 

antara 0,9-2,5 l/ekor/hari (Matondang & Talib 2015). 

Penelitian lain menunjukkan produksi susu kerbau 

rawa/lumpur berkisar antara 1,5-2,5 l/ekor/hari dengan 

masa laktasi sekitar tujuh bulan (Zulbardi 2002). 

Medhammar et al. (2012) mengatakan bahwa 

kadar laktosa susu kerbau antara 3,2-4,9 g/100 g susu. 

Kadar laktosa susu kerbau mengalami peningkatan 

antara bulan kedua dan ketiga laktasi, serta pada bulan 
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keenam laktasi nilainya menjadi tetap dan menurun. 

Laktasi memberikan efek yang sangat signifikan 

terhadap kadar laktosa. Kandungan laktosa berpengaruh 

terhadap pertumbuhan bakteri asam laktat selama 

proses fermentasi. Kandungan lemak susu kerbau juga 

lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi. Hal ini 

berpengaruh terhadap konsistensi dadih yang 

dihasilkan. 

Kadar asam amino pada susu kerbau berbeda 

dengan susu sapi (Tabel 3) (Damayanthi et al. 2014). 

Beberapa jenis asam amino susu kerbau kadarnya lebih 

tinggi dibandingkan dengan susu sapi demikian juga 

sebaliknya, menunjukkan masing-masing memiliki 

karakteristik yang berbeda. Kadar asam amino 

berbanding lurus dengan kadar protein dalam susu, 

semakin tinggi kadar protein, maka semakin tinggi 

kandungan asam amino dalam susu. 

Asam amino non-esensial adalah asam amino 

yang bisa diproduksi sendiri oleh tubuh sehingga 

memiliki prioritas konsumsi yang lebih rendah 

dibandingkan dengan asam amino esensial. Beberapa 

asam amino non-esensial pada susu kerbau adalah asam 

aspartat, glutamat, serin, glisin, arginin, alanin dan 

tirosin. 

Karakteristik dadih susu kerbau dan susu sapi 

Dadih adalah produk susu kerbau yang 

difermentasikan secara alami dalam wadah bambu pada 

suhu kamar selama 24-48 jam (Sunaryanto & Marwoto 

2012). Dibandingkan dengan dadih susu sapi dan susu 

kambing, dadih susu kerbau memiliki kandungan 

protein dan lemak yang tinggi (Sunarlim 2009). 

Disamping itu, tekstur dadih susu kerbau memiliki 

keunggulan lebih kompak dan padat serta tekstur halus 

dibandingkan dengan dadih susu sapi dan susu 

kambing (Sunaryanto & Marwoto 2012). Walaupun 

demikian, dadih juga dapat dibuat menggunakan susu 

sapi dengan penambahan kultur starter. Beberapa 

penelitian yang telah dilakukan menunjukkan 

karakteristik dadih susu sapi menyerupai dadih susu 

kerbau. Variasi karakteristik dadih selain disebabkan 

oleh bahan baku juga disebabkan oleh kultur starter 

yang digunakan. Variasi komposisi kimia dadih susu 

kerbau dan dadih susu sapi tersaji pada Tabel 4.  

Tabel 3. Kandungan asam amino susu kerbau dan susu sapi 

Parameter asam 

amino (%) 

Kerbau 

rawaa 

Kerbau 

sungaia 

Sapi 

dataran 
tinggib 

Sapi 

dataran 
rendahb 

Asam aspartat 0,15 0,17 0,18 0,18 

Asam glutamat 0,23 0,44 0,56 0,50 

Serin 0,12 0,11 0,12 0,13 

Histidin 0,14 0,05 0,06 0,06 

Glisin 0,04 0,04 0,04 0,05 

Treonin 0,17 0,11 0,10 0,11 

Arginin 0,06 0,04 0,08 0,09 

Alanin 0,07 0,07 0,08 0,08 

Tirosin 0,38 0,07 0,09 0,05 

Metionin 0,60 0,05 0,02 0,01 

Valin 0,15 0,14 0,14 0,15 

Fenilalanin 0,17 0,11 0,11 0,12 

I-leusin 0,18 0,13 0,12 0,13 

Leusin 0,19 0,21 0,24 0,26 

Lisin 0,21 0,17 0,19 0,20 

Sumber: aDamayanthi et al. (2014); bYunita et al. (1998) 

Tabel 4. Komposisi kimia dan nilai gizi dadih susu kerbau dan dadih susu sapi 

Kandungan gizi 
Dadih susu kerbau (%) Dadih susu sapi (%) 

Agama Soloka Sijunjungb c d e f 

Kultur starter Spontan Spontan Spontan L. casei Kultur 

campuran 

Kultur 

campuran 

Lc. mutan 

Kadar air (%) 82,40 81,78 75,45 64,50 83,15 72,69 74,47 

Kadar lemak (%) 8,17 7,98 6,50 - 10,96 7,95 6,39 

Kadar protein (%) 7,06 6,91 5,01 - 3,35 4,13 5,62 

Kadar abu (%) 0,91 0,92 0,68 - 0,90 0,51 - 

Bahan kering (%) - - - -  19,58 - 

Viskositas (cp) - - - 2866,70 - - 10,50 

Total asam tertitrasi (%) 2,28 1,32 1,17 0,22 2,62 0,61 0,93 

pH 4,80 4,76 4,47 3,91 3,69 4,37 4,80 

Sifat organoleptik (warna, 

tekstur dan aroma) 

- - - Putih, kompak, 

padat dan disukai 

Disukai - - 

Sumber: aSirait et al. (1994); bSetiyanto et al. (2009); cUsmiati & Setiyanto (2010); dTaufik (2004; 2005); eAfriani (2012);  

fZahriana (2015) 



WARTAZOA Vol. 27 No. 2 Th. 2017 Hlm. 095-103 

 98 

Pada Tabel 4 hampir seluruh komponen 

kandungan gizi dadih susu kerbau lebih tinggi 

dibandingkan dengan dadih susu sapi kecuali kadar air 

dan lemak. Kadar air dadih keduanya hampir sama 

yaitu 75,26-76,74%, sementara kadar lemak dadih susu 

sapi lebih tinggi dibandingkan dengan dadih susu 

kerbau. Hal ini disebabkan penyesuaian kandungan 

lemak susu sapi sebelum diproses menjadi dadih. 

Perlakuan toning hingga 50% dari volume awal dan 

penambahan krim/skim untuk meningkatkan bahan 

kering tanpa lemak (BKTL) susu sapi menyebabkan 

kadar lemak dadih lebih tinggi. Kadar protein dadih 

susu kerbau tetap lebih tinggi daripada dadih susu sapi. 

Hal ini disebabkan secara alami kandungan protein 

susu kerbau lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi 

(Han et al. 2012). 

Bakteri asam laktat yang berperan di dalam proses 

fermentasi dadih susu kerbau dan susu sapi 

Bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme 

utama yang berperan pada fermentasi susu dan secara 

alami susu merupakan habitat yang cocok untuk 

pertumbuhannya (Wouters et al. 2002). Keberadaan 

BAL pada susu fermentasi dapat terjadi secara spontan 

maupun sebagai kultur starter yang ditambahkan. Pada 

kondisi fermentasi spontan tanpa penambahan kultur 

starter atau perlakuan sterilisasi pada bahan baku, 

pertumbuhan BAL tidak dapat dikontrol atau di 

prediksi dengan tepat, akan tetapi telah dipraktikkan 

produk susu fermentasi tradisional selama bertahun-

tahun (Widyastuti et al. 2014). Jenis BAL pada setiap 

dadih susu hasil isolasi dari berbagai lokasi di 

Sumatera Barat dapat berbeda-beda (Tabel 5). 

Genus-genus dominan yang teridentifikasi 

terutama dari genus Lactobacillus, Leuconostoc, 

Lactococcus, Streptococcus dan Enterococcus, 

sementara spesies yang teridentifikasi sangat beragam 

tergantung asal sampel dadih yang dianalisis. 

Karakteristik produk susu fermentasi yang dibuat 

melalui proses fermentasi spontan sangat tergantung 

pada kondisi lokasi/daerah dimana produk itu dibuat. 

Hal ini disebabkan oleh perbedaan mikroflora alami 

yang tumbuh pada kondisi yang berbeda. Bakteri asam 

laktat yang biasa digunakan pada industri fermentasi 

susu secara umum dikelompokkan menjadi dua 

berdasarkan suhu optimum pertumbuhannya yaitu: 

BAL mesofilik dengan suhu optimum pertumbuhan 20-

30°C dan BAL termofilik dengan suhu optimum 

pertumbuhan 30-45°C. Hal ini menyebabkan 

mikroflora produk susu fermentasi tradisional yang 

berasal dari daerah tropis dan subtropis sebagian besar 

didominasi oleh BAL termofilik, yaitu genus 

Lactobacillus dan Streptococcus, sementara pada 

daerah beriklim empat musim mikroflora susu 

fermentasi tradisional lebih didominasi oleh BAL 

mesofilik, yaitu genus Lactococcus dan Leuconostoc 

(Wouters et al. 2002; Savadogo et al. 2004). 

Tabel 5. Bakteri asam laktat hasil isolasi dadih susu kerbau 

Asal dadih Jenis bakteri asam laktat Referensi 

- Leuconostoc paramesenteroides Hosono et al. (1989) 

- Streptococcus faecalis, Streptococcus lactis, Streptococcus 

cremoris, Lactobacillus casei subsp rhamnosus dan L. casei 

subsp casei 

Hasanuddin (1991) 

Bukit Tinggi dan Padang 

Panjang 

Lactobacillus sp, Lactococcus sp, dan Leuconostoc sp Surono & Nurani (2001) 

Bukit Tinggi Lactococcus lactis subsp lactis, Lactobacillus brevis, 

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus paracasei dan Leuconostoc mesenteroides 

Surono (2003) 

- L. casei subsp casei, L. paramenteroides dan L. lactis Akuzawa & Surono (2002) 

Limapuluh Kota, Agam, 

Tanah Datar, Solok 

L. brevis, Lactobacillus viridescens, Lactobacillus buchneri, 

L. plantarum, L. mesenteroides, L. paramesenteroides, S. 

lactis subsp diacetylactis, Streptococcus faecium, 

Streptococcus rafinolactis, Lactococcus piscium 

Elida (2002) 

Payakumbuh L. plantarum Sunaryanto & Marwoto (2012) 

Sijunjung L. plantarum Syukur et al. (2014) 

Padang dan Solok L. fermentum, Pediococcus pentosaceus dan Pediococcus 

acidilactici 

Mustopa & Fatimah (2014) 

Solok L. plantarum Purwati et al. (2014) 

- L. fermentum, Lactobacillus. rhamnosus, L. casei dan 

Enterococcus faecium 

Nuraida (2015) 

Payakumbuh Lactobacillus sp Harlina et al. (2016) 

-: Tidak ada informasi asal daerah 
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Komposisi BAL yang teridentifikasi pada Tabel 5 

tidak menunjukkan perbedaan yang jelas berdasarkan 

suhu optimum pertumbuhannya. Beberapa BAL 

mesofilik ternyata juga berhasil diidentifikasi dari 

dadih asal Sumatera Barat. Diduga perbedaan topografi 

wilayah Sumatera Barat yang terdiri dari gunung dan 

lembah mempengaruhi suhu optimum pertumbuhan 

BAL dadih. Jika dicermati lebih lanjut BAL dari genus 

Leuconostoc yang termasuk ke dalam gololongan BAL 

mesofilik hanya berhasil diisolasi dari daerah-daerah 

dengan topografi lebih dari 650-1000 m dpl dengan 

suhu berkisar antara 16-26°C, yaitu Bukittinggi, Agam, 

Tanah Datar dan Padang Panjang (Provinsi Sumatera 

Barat 2009). 

Berdasarkan asal usul proses pengolahannya 

secara turun temurun dadih susu kerbau difermentasi 

secara spontan tanpa penambahan kultur starter, 

berbeda dengan dadih susu sapi yang difermentasi 

secara terkontrol dengan penambahan kultur starter, 

sehingga keragaman bakteri asam laktat tergantung dari 

kultur starter yang digunakan. Beberapa penelitian 

dadih susu sapi yang telah dilakukan menggunakan 

starter bakteri probiotik dari genus Lactobacillus, 

Lactococcus, Streptococcus dan Bifidobacterium yang 

bersumber dari dadih susu kerbau maupun kultur 

komersial disajikan pada Tabel 6. Penggunaan bakteri 

probiotik dalam pembuatan dadih bertujuan untuk 

meningkatkan karakteristik kimia dadih dan 

menjadikan dadih sebagai bahan pangan fungsional 

yang berguna bagi kesehatan tubuh manusia (Usmiati 

& Risfaheri 2012). 

Tabel 6. Penggunaan kultur bakteri asam laktat pada dadih 

susu sapi 

Jenis bakteri asam laktat Referensi 

L. plantarum, L. acidophilus dan 

B. bifidum 

Taufik (2004; 2005) 

L. acidophillus, L. casei dan 

B. longum 

Usmiati et al. (2011) 

L. fermentum, L. brevis dan 

L. acidophillus 

Afriani (2012) 

L. lactis mutan Melia & Juliyarsi 

(2011) 

Kultur kering S. thermophillus dan 

L. casei 

Usmiati & Setiyanto 

(2010) 

L. casei yang dienkapsulasi Setiyanto et al. (2010) 

PERKEMBANGAN DADIH DARI SUSU SAPI 

Anggapan masyarakat bahwa dadih harus berasal 

dari susu kerbau yang difermentasi di dalam tabung 

bambu menyebabkan produk ini sulit berkembang di 

Indonesia. Padahal telah banyak data hasil penelitian 

baik oleh peneliti dalam negeri maupun luar negeri 

yang mempelajari keunggulan dan manfaat produk 

susu fermentasi asli Indonesia ini. Sehingga prospek 

pengembangan dadih yang bukan berasal dari susu 

kerbau terbuka sangat luas, asalkan tidak terjebak di 

dalam image bahwa dadih harus berasal dari susu 

kerbau yang difermentasi di dalam tabung bambu. 

Sisriyeni & Zuriyati (2004) melaporkan dadih susu 

kerbau bisa dibuat di dalam wadah plastik dengan 

penambahan starter dari luar. Kualitas dadih yang 

dihasilkan tidak berbeda, hanya aromanya lebih disukai 

yang difermentasi di dalam tabung bambu. 

Penelitian dadih dari susu sapi 

Dadih susu sapi berhasil dibuat menggunakan 3% 

kombinasi starter probiotik Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus acidophillus dan Bifidobacterium 

bifidum masing-masing dalam jumlah yang sama 

(Taufik 2004). Usmiati et al. (2011) membuat dadih 

susu sapi yang difermentasi menggunakan kultur 

bakteri probiotik, yaitu L. acidophillus, Lactobacillus 

casei dan Bifidobacterium longum. Bakteri asam laktat 

probiotik yang digunakan sebagai starter dalam 

penelitian ini memiliki ketahanan terhadap pH rendah 

dan garam empedu yang relatif konstan setelah 

penyimpanan selama 21 hari pada suhu dingin. 

Penggunaan kultur campuran Lactobacillus fermentum, 

Lactobacillus brevis dan L. acidophillus pada dadih 

susu sapi juga telah dilakukan oleh Afriani (2012), 

dadih yang dihasilkan memiliki kemampuan 

antimikroba terhadap Escherischia coli, 

Staphylococcus aureus dan Salmonella typhi. Demikian 

juga pada dadih susu sapi yang difermentasi 

menggunakan starter Lactococcus lactis mutan (Melia 

& Juliyarsi 2011). Dadih yang dibuat menggunakan 

kultur kering kombinasi Streptococcus thermophillus 

dan Lactobacillus casei dengan perbandingan 1:2 telah 

dilakukan oleh Usmiati & Setiyanto (2010), sedangkan 

Setiyanto et al. (2009) menggunakan kultur kering L. 

casei yang dienkapsulasi. Dadih susu yang dihasilkan 

menggunakan kultur enkapsulasi memiliki viskositas 

yang lebih tinggi dibandingkan tanpa enkapsulasi, yaitu 

masing-masing sebesar 2.417 dan 240 cp. Viskositas 

semakin tinggi (2.563 cp) jika kultur enkapsulasi dibuat 

menjadi starter cair terlebih dahulu sebelum 

diaplikasikan ke dalam susu. 

Penelitian dengan topik penggunaan bahan 

tambahan dan pengemas untuk memperbaiki kualitas 

dadih susu sapi juga telah banyak dilakukan, 

diantaranya penambahan susu skim untuk memperbaiki 

tekstur, kadar protein, penurunan sineresis dan 

peningkatan total bakteri asam laktat dadih susu sapi 

(Anugrah 2006; Zahriana 2015). Penggunaan bahan 

pengental pektin (Yodhabrata 2010), penggunaan 

enzim renin (Lestari 2010), serta penggunaan bahan 

pengemas berupa cup plastik yang lebih ekonomis, 

flexypack/standing pouch dan kemasan gerabah tanah 

liat mampu mempertahankan kualitas jumlah bakteri 
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asam laktat >10
8
 cfu/ml dan sifat fisikokimia dadih 

(Miskiyah & Broto 2011; Miskiyah & Usmiati 2011). 

Berbeda dengan proses pengolahan dadih susu 

kerbau, beberapa penyesuaian harus dilakukan pada 

susu sapi sebelum difermentasi. Penambahan susu skim 

dengan konsentrasi 6% (Zahriana 2015) dan 9% 

(Anugrah 2006), masing-masing mampu menghasilkan 

dadih susu sapi dengan karakteristik yang baik. Taufik 

(2004; 2005) melakukan penguapan susu sapi sebelum 

difermentasi hingga setengah volume awal 

menggunakan vacuum evaporator pada suhu 80-85°C, 

kemudian dilakukan penambahan krim susu untuk 

mencapai kadar lemak susu sebesar 8%. Sementara 

Usmiati et al. (2011) melakukan penguapan (toning) 

pada susu segar dengan suhu 60-73°C hingga 50% dari 

volume awal, penambahan 1% CMC dan 3% susu skim 

untuk mencapai total padatan susu yang menyerupai 

susu kerbau, sehingga penampilan dan karakteristik 

dadih yang dihasilkan juga menyerupai dadih dari susu 

kerbau (Miskiyah & Usmiati 2011). 

PROSPEK DADIH SUSU SAPI 

Potensi dadih susu sebagai pangan fungsional 

Pangan fungsional menurut Badan Pengawas Obat 

dan Makanan adalah pangan yang secara alamiah 

maupun telah melalui proses, mengandung satu atau 

lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah 

dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu 

yang bermanfaat bagi kesehatan. Selama ini, dadih susu 

kerbau dipercaya memiliki efek yang menguntungkan 

bagi kesehatan. Klaim sebagai agen pencegah penyakit 

(prophylactic) dan terapi (theurapeutic) yang 

ditunjukkan pada BAL yang diisolasi dari dadih telah 

banyak dilaporkan (Akuzawa & Surono 2002). Hasil 

penelitian yang dilakukan oleh (Surono 2003), 

menunjukkan bahwa 10 isolat BAL dari dadih 

memiliki kemampuan bertahan terhadap asam dan 

garam empedu secara in vitro yang mengindikasikan 

bahwa isolat tersebut mampu mencapai usus dalam 

keadaan hidup sebagai probiotik. 

Kemampuan menurunkan kolesterol pada tikus 

percobaan ditunjukkan oleh L. lactis subsp lactis IS-

10285 yang merupakan salah satu isolat BAL dadih 

(Pato et al. 2004). Kemampuan antimikroba dadih 

terhadap bakteri patogen, yaitu Streptococcus aureus, 

E. coli, Streptococcus Typhi dan Entrococcus faecalis 

telah dilaporkan oleh Elida (2002); Sunaryanto & 

Marwoto (2012), sementara Chalid & Hartiningsih 

(2013) melaporkan sifat antibakteri terhadap S. aureus 

dan sebagai antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 

44,68 ppm. Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Soenarno et al. (2013) menunjukkan bahwa dadih dan 

dangke juga menghasilkan komponen bioaktif peptida 

terutama dari golongan glikoprotein. 

Sifat yang sama diduga juga ada pada dadih yang 

berasal dari susu sapi, walaupun penelitian yang 

berkaitan dengan sifat-sifat tersebut belum seluruhnya 

dieksplorasi. Penelitian yang dilakukan oleh Taufik 

(2004); Afriani (2012); dan Melia & Juliyarsi (2011) 

menunjukkan bahwa dadih susu sapi memiliki aktivitas 

antimikroba terhadap bakteri patogen S. aureus, E. coli 

dan S. typhi. 

Peluang usaha dadih susu sapi dan 

pengembangannya 

Penggunaan susu sapi pada pengolahan dadih 

menjadi alternatif untuk mengatasi kendala kurangnya 

bahan baku susu kerbau. Hal ini didasari oleh beberapa 

penelitian tentang kemungkinan penggunaan susu sapi 

pada produk olahan susu kerbau. Wahniyathi (2013) 

menyatakan bahwa dali dan dangke dari susu sapi, 

yaitu sejenis keju lunak dari Sumatera Utara dan 

Kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan yang dihasilkan 

dari penggumpalan susu menggunakan enzim dari 

ekstrak buah nanas dan pepaya, memiliki tekstur, 

warna dan nilai gizi yang sama dengan dali susu 

kerbau. Akan tetapi rendemen dali dari susu kerbau 

lebih tinggi dibandingkan dengan dali dari susu sapi, 

karena kandungan protein dan bahan kering tanpa 

lemak susu kerbau yang lebih tinggi daripada susu sapi. 

Mijan et al. (2010) menyatakan bahwa keju mozarela 

susu sapi memiliki sifat sensori yang serupa dengan 

keju mozarela susu kerbau, walaupun keju mozarela 

susu kerbau memiliki kadar protein, mineral dan total 

padatan yang lebih tinggi daripada keju mozarela susu 

sapi. 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Ardiansyah 

(2013) terhadap prospek pengembangan dadih susu 

sapi menyatakan bahwa analisis kriteria investasi 

menunjukkan proyek model bisnis produk dadih susu 

sapi ini layak untuk dijalankan karena nilai NPV dan 

Net B/C lebih dari 1 dan nilai IRR lebih besar dari suku 

bunga bank. Dari tahap customer discovery model 

bisnis, ada perubahan pada elemen channel, value 

proposition, customer relationship dan customer 

segment. Rancangan produk dengan merk Daygurt 

memiliki kelebihan dibandingkan dengan yoghurt yang 

tersedia di pasaran, yaitu rasa yang tidak terlalu asam, 

tidak menyebabkan diare dan mengenyangkan karena 

tekstur yang lebih padat. Lebih lanjut, hasil analisis 

finansial yang dilakukan Ardiansyah (2013) didapatkan 

bahwa harga pokok produksi untuk skala 2.000 l/hari 

harga pokok produksinya, yaitu Rp. 3.268 maka harga 

jualnya dengan cup 125 g adalah Rp. 6.000. Nilai 

kriteria kelayakan investasi yang telah dihitung, seperti 

nilai NPV, IRR dan Net B/C semuanya memenuhi 

kriteria bahwa proyek layak untuk dijalankan. Pay back 

period mampu dipenuhi dalam waktu produksi dan 

penjualan enam tahun enam bulan. Break event point-
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nya dapat tercapai jika penjualan mampu menghasilkan 

Rp. 153.860.000 per bulan atau 25.642 cup per bulan. 

Upaya pengembangan usaha dadih susu sapi juga 

memungkinkan untuk dilakukan diversifikasi produk 

olahan menggunakan bahan peningkat flavour, 

suplementasi dadih pada produk pangan modern (es 

krim, tablet kunyah dan sebagainya), penurunan 

sebagian besar kadar air dadih melalui produksi low 

moisture dadih (dadih bubuk), serta penggunaan 

kemasan dengan struktur yang tahan oleh tekanan gas. 

Hal ini dimaksudkan untuk meningkatkan kualitas dan 

kuantitas dadih menuju komersialisasi dadih secara 

modren (Putra et al. 2011). 

Dengan mempertimbangkan diversifikasi produk 

olahan dadih susu sapi yang dapat dilakukan 

sebagaimana pendapat Putra et al. (2011), maka 

pengembangan dadih susu sapi dapat dilaksanakan 

menggunakan analogi pada pengembangan industri 

tempe yang telah ada. Pawiroharsono (2007) 

menyatakan bahwa industri tempe dibedakan dalam 

dalam kategori industri yaitu: (1) Industri Generasi I 

(G-I) adalah industri makanan fermentasi tradisional 

yang masih melekat dengan sifat ketradisionalannya 

dengan hasil produk fermentasi yang langsung 

dikonsumsi oleh manusia yaitu tempe segar dalam 

bentuk aslinya; (2) Industri Generasi II (G-II) adalah 

industri pengolahan berbasis produk segar dari produk 

G-I. Industri tempe G-II adalah industri memanfaatkan 

produk G-I sebagai bahan baku untuk menghasilkan 

produk olahan yang siap dikonsumsi masyarakat, 

misalnya keripik tempe dan tepung tempe; serta (3) 

Industri Generasi III (G-III) yang dapat dibedakan 

dalam dua kelompok yaitu: (i) Industri yang 

memanfaatkan produk akhir sebagai sumber senyawa 

aktif beraktivitas fisiologi terhadap kesehatan manusia, 

seperti antioksidan, antikolesterol, antimikroba dan 

antihipertensi; serta (ii) Industri yang sama sekali baru 

dengan memanfaatkan mikroorganisme hasil isolasi 

dari produk makanan fermentasi misalnya Rhizopus 

oligosporus penghasil protease. 

Pengembangan dadih susu sapi menggunakan 

analogi di atas dapat dilakukan dengan 

mengelompokkan hasil produksi menjadi tiga kategori, 

yaitu: (1) Industri Generasi I (G-I) berupa dadih susu 

sapi dengan sifat aslinya yang dikonsumsi langsung; 

(2) Industri Generasi II (G-II) berupa industri berbasis 

dadih susu sapi segar sebagai bahan baku pada produk 

olahan es krim, dadih ber-flavour, permen kunyah dan 

dadih bubuk; serta (3) Industri Generasi III (G-III) 

misalnya enkapsulasi probiotik asal dadih serta dadih 

dengan sifat fungsional tertentu. 

KESIMPULAN 

Substitusi susu sapi dalam pengolahan dadih susu 

kerbau dapat dilakukan dengan beberapa penyesuaian 

seperti toning hingga 50% volume awal, penambahan 

krim/skim sebanyak 3%, penggunaan kultur starter 

asal dadih atau kultur probiotik serta penggunaan 

kemasan yang lebih modern. Sifat fisikokimia dadih 

susu sapi yaitu kadar air 64,5-83,15%; kadar lemak 

6,39-19,96%; kadar protein 3,35-5,62%; kadar abu 

0,51-0,9%; bahan kering 19,58%; viskositas 10,5 cp; 

total asam tertitrasi 0,22-0,95%; dan pH 3,69-4,8. 

Prospek pengembangan dadih susu sapi masih sangat 

terbuka lebar untuk mempertahankan keberadaannya 

baik sebagai salah satu kekayaan budaya asli Indonesia, 

maupun sebagai industri rumah tangga pangan sebagai 

cikal bakal industrialisasi produk susu fermentasi asli 

Indonesia. 
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