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Abstrak 

 
Dadih atau “dadiah” dalam bahasa Minangkabau merupakan produk olahan susu kerbau yang diolah 

secara fermentasi alami di dalam tabung bambu.  Dadih dikenal karena proses fermentasinya yang 

unik dan karakteristik sensorisnya yang khas yakni tekstur kental dan rasa asam yang menyegarkan.  

Dadih mengandung bakteri asam laktat yang berpotensial dikembangkan sebagai pangan fungsional 

yang mengandung probiotik. Bakteri yang umum digunakan dalam proses fermentasi dadih 

tradisional termasuk Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Selama proses 

fermentasi bakteri mengonsumsi laktosa dalam susu dan menghasilkan asam laktat yang 

menyebabkan terjadinya penggumpalan protein susu dan menghasilkan konsistensi dadih yang khas. 

Meskipun metode pembuatan dadih sudah dikenal dan digunakan secara luas, terdapat ruang yang 

signifikan untuk inovasi, terutama dalam hal diversifikasi jenis bakteri yang digunakan dan lama 

waktu inkubasi. Hal ini berpotensi memberikan manfaat tambahan baik dari segi kesehatan maupun 

kualitas produk akhir. Berdasarkan data studi literatur yang telah dilaksanakan, diversifikasi produk 

dadih dengan berbagai jenis bakteri dan lama waktu inkubasi yang berbeda mampu memberikan 

inovasi bagi sumber pangan fungsional yang mengandung probiotik. 

 

Kata kunci: Diversifikasi, Dadih, Jenis bakteri, Lama waktu inkubasi 

 

Abstract 
 

Dadih or "dadiah" in the Minangkabau language is a processed buffalo milk product that is 

processed by natural fermentation in bamboo tubes.  Curd is known for its unique fermentation 

process and distinctive sensory characteristics, namely its thick texture and refreshing sour taste.  

Curd contains lactic acid bacteria which have the potential to be developed as a functional food 

containing probiotics. Common bacteria used in traditional curd fermentation processes include 

Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. During the fermentation process, 

bacteria consume the lactose in milk and produce lactic acid which causes the milk proteins to 

curdle and produce a characteristic curd consistency. Although the method of making curd is well 

known and widely used, there is significant room for innovation, especially in terms of diversifying 

the types of bacteria used and length of incubation time. This has the potential to provide additional 

benefits both in terms of health and quality of the final product. Based on data from literature studies 

that have been carried out, diversification of curd products with various types of bacteria and 

different incubation times can provide innovation for functional food sources containing probiotics. 
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PENDAHULUAN 

Dadih atau “dadiah” dalam bahasa Minangkabau merupakan produk olahan susu 

kerbau yang diolah secara fermentasi alami di dalam tabung bambu. Pembuatan dadih 

secara fermentasi alami yang mengandalkan mikroorganisme dalam tabung bambu yang 

ditutup dengan daun pisang yang telah dilayukan. Pembuatan dadih secara tradisional 

umumnya dilakukan fermentasi selama 2 sampai 3 hari hingga terbentuk gumpalan pada 

suhu ruang. Masyarakat Minangkabau biasanya mengkonsumsi dadih sebagai sarapan pagi 

yang disajikan dengan emping dan gula merah. Dadih juga dapat dijadikan sebagai lauk 

pendamping nasi yang disajikan dengan irisan bawang merah dan cabai. Dadih memiliki 

rasa dan aroma asam, tekstur kental, serta bewarna putih susu. Dadih dikenal karena proses 

fermentasinya yang unik dan karakteristik sensorisnya yang khas yakni tekstur kental dan 

rasa asam yang menyegarkan. 

Dadih mengandung air (82,40%), lemak (8,17%), protein (7,06%), pH (4,8) 

(Wirawati, 2017). Dadih mengandung bakteri asam laktat yang berpotensial dikembangkan 

sebagai pangan fungsional yang mengandung probiotik. Bakteri asam laktat yang 

terkandung dalam dadih mampu menurunkan kolesterol, antikarsinogenik, meningkatkan 

imunitas tubuh, dan memproduksi vitamin B (Hayati dan Nuryanto, 2024).  

Proses fermentasi dadih dibantu oleh bakteri asam laktat (BAL) yang berpotensial 

sebagai probiotik. Probiotik merupakan bakteri yang dapat memberikan efek baik bagi 

kesehatan jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup, memperbaiki keseimbangan 

mikroflora intestinal pada saluran pencernaan, bersifat antimutagen, anti karsinogen dan 

anti antagonis terhadap bakteri pathogen yang berada pada lambung. Bakteri asam laktat 

(BAL) yang termasuk dalam probiotik diantaranya Lactococcus piscum dl 4, 

Staphylococcus raffinolactis ct 4, Lactobacillus casei, Leuconostoc paramesenteroides bl2, 

Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides al2, Lactobacillus brevis ae4, dan 

dan Lactobacillus fermentum 

Bakteri yang umum digunakan dalam proses fermentasi dadih tradisional termasuk 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Selama proses fermentasi 

bakteri mengonsumsi laktosa dalam susu dan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan 

terjadinya penggumpalan protein susu dan menghasilkan konsistensi dadih yang khas. 

Meskipun metode pembuatan dadih sudah dikenal dan digunakan secara luas, terdapat 

ruang yang signifikan untuk inovasi, terutama dalam hal diversifikasi jenis bakteri yang 

digunakan dan lama waktu inkubasi. Hal ini berpotensi memberikan manfaat tambahan 
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baik dari segi kesehatan maupun kualitas produk akhir. Tujuan dari ulasan ini untuk 

merangkum berbagai hasil penelitian tentang diversifikasi produk dadih dengan berbagai 

jenis bakteri dan lama waktu inkubasi. Selain itu, dalam uraian ini menjelaskan inovasi 

pangan fungsional berupa dadih dengan bahan baku susu yang berbeda serta diversifikasi 

produk dadih dengan berbagai jenis bakteri dan lama waktu inkubasi. 

DIVERSIFIKASI PRODUK DADIH DENGAN BERBAGAI LAMA 

WAKTU INKUBASI 

 Dadih merupakan salah satu produk olahan susu fermentasi secara alami dengan 

suhu ruang di dalam tabung bambu. Selama proses fermentasi, aktivitas kultur starter dadih 

mengubah laktosa susu menjadi glukosa dan galaktosa sehingga bila dikonsumsi akan 

mengurangi gangguan pencernaan. Produk susu fermentasi dalam prosesnya membutuhkan 

waktu inkubasi untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Waktu inkubasi pada 

pembuatan dadih tergantung pada kondisi lingkungan, suhu, dan jenis bakteri yang 

digunakan. Perbedaan lama waktu inkubasi mampu mempengaruhi karakteristik dan 

kualitas dadih. Waktu inkubasi yang terlalu lama menyebabkan produk dadih yang 

dihasilkan tidak baik dan terlalu asam. Lama waktu inkubasi mempengaruhi sifat kimia 

dan organoleptik pada produk dadih (Naibaho et al., 2023). 

         Perbedaan bahan baku susu dapat berpengaruh pada karakteristik dadih yang 

dihasilkan (Wirawati , 2017). Parameter kualitas dadih yang dihasilkan dapat dilihat dari 

viskositas, pH, sinresis, dan nilai TA. Lama inkubasi yang berbeda juga mempengaruhi 

nilai viskositas dadih yang dihasilkan. Viskositas pada dadih susu sapi tertinggi (400 cP) 

menggunakan Lactobacillus plantarum dan L. acidophilus 2:1, konsentrasi BAL (4% dan 

5%), serta masa inkubasi selama 36 dan 48 jam (Anugerah, 2019). Peningkatan viskositas 

pada dadih dipengaruhi dengan lama waktu inkubasi serta persentase kultur yang 

ditambahkan. Waktu inkubasi yang semakin lama dan penggunaan konsentrasi starter yang 

tinggi, maka bakteri asam laktat yang dihasilkan semakin tinggi sehingga derajat keasaman 

dan viskositas produk susu fermentasi meningkat (Adiputra et al., 2022). Kasein dan 

globula lemak yang terkandung pada susu mempengaruhi viskositas produk fermentasi 

susu yang dihasilkan (Setiadi et al., 2023). 

          Nilai pH dan total keasaman memiliki korelasi, ketika nilai pH rendah maka total 

keasaman memiliki nilai yang tinggi. pH dan total keasaman mempunyai hubungan yang 

menggambarkan kualitas pangan, pH berfungsi untuk menyatakan kemampuan 

mikroorganisme untuk tumbuh dalam pangan sedangkan total keasaman berfungsi untuk 

https://doi.org/10.47687/snppvp.v5i1.1145


Prosiding Seminar Nasional Pembangunan dan Pendidikan Vokasi Pertanian 

Politeknik Pembangunan Pertanian Manokwari, 21 September 2024 

e ISSN : 2774-1982 

DOI : https://doi.org/10.47687/snppvp.v5i1.1145   

 

646 

 

menyatakan bahwa pangan organik disebabkan oleh banyaknya asam yang terionisasi 

sebagian (Tyl & Sadler, 2017). pH pada dadih susu kambing yang diinkubasi selama 30 

jam memiliki pH yang lebih rendah (4.68 ± 0.02a) dan total keasaman yang tinggi (0.63 ± 

0.02d) dibandingkan dengan waktu inkubasi pada 24 jam, 36 jam, 40 jam, dan 48 jam (Wati 

et al., 2022). Waktu inkubasi dadih susu kambing selama 24 jam mengalami sineresis 

paling rendah (0,03 ± 0,00A), semakin lama waktu inkubasi maka sineresis yang terjadi 

semakin besar seperti pada inkubasi selama 48 jam (39.42 ± 0.04f) (Wati et al., 2022). 

Kualitas dadih yang baik memiliki nilai sineresis yang lebih rendah, apabila nilai sineresis 

lebih tinggi maka kualitas dadih yang dihasilkan rendah. Nilai sineresis yang meningkat 

menunjukan ketidakstabilan ikatan gel, sehingga kualitas produk yang dihasilkan semakin 

rendah (Setyawardani et al., 2021). 

         Kualitas dadih dengan variasi lama inkubasi dapat dilihat dari aroma, tekstur, rasa, 

serta warna. Dadih berbahan dasar susu kambing yang diinkubasi selama 24 jam pada 

tabung bambu paling banyak disukai karena warna, tekstur, rasa serta aroma yang dimiliki 

mirip seperti dadih susu kerbau khas Sumatera Barat (Wati et al., 2022). Dadih berbahan 

dasar susu sapi yang diinkubasi selama 48 jam pada tabung bambu memiliki tingkat 

kesukaan yang tinggi karena tekstur yang dihasilkan lembut seperti dadih berbahan dasar 

susu kerbau pada umumnya (Pinem & Damayanti, 2020).  

Tabel 1. Rangkuman Hasil Penelitian Dadih dengan Berbagai Jenis Bakteri dan Lama 

Waktu Fermentasi 

Nama 

Produk 

Bahan 

Baku 
Perlakuan Hasil Referensi 

Dadih 

susu 

sapi 

susu 

sapi 

segar 

10% bakteri 

Lactobacillus 

casei, 

Lactobacillus 

acidophilus, 

Lactobacillus, 

Bifidobacterium 

longum BF1 yang 

ditambah 0,1% 

Ekstrak Yeast 

Dadih susu sapi dengan 

starter bakteri probiotik 

(khusus kombinasi B. 

longum dengan probiotik lain 

dengan perbandingan 1:1) 

masih memenuhi syarat 

sebagai produk probiotik 

dengan kualitas baik yang 

dapat disimpan hingga 4 hari 

pada suhu ruang dan 21 hari 

pada suhu dingin suhu. 

(Usmiati et 

al., 2011) 

Dadih 

susu 

sapi 

susu 

sapi 

segar 

3%, 4%, dan 5% 

BAL selama 24, 

36 dan 48 jam. 

Viskositas dadih susu sapi 

tertinggi (400 cP) didapat 

dari kombinasi perlakuan 

dengan perbandingan rasio 

inokulum Lactobacillus 

plantarum dan L. acidophilus 

1: 2 dan 2:1, persentase 

(Anugerah 

et al., 

2019) 
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Nama 

Produk 

Bahan 

Baku 
Perlakuan Hasil Referensi 

konsentrasi BAL sebanyak 

4% dan 5% serta lama 

inkubasi selama 36 dan 48 

jam sedangkan viskositas 

dadih susu sapi terendah (270 

cP) didapat dari kombinasi 

perlakuan dengan 

perbandingan rasio inokulum 

Lactobacillus plantarum dan 

L. acidophilus 2:1, persentase 

konsentrasi BAL sebanyak 

5% dan lama inkubasi selama 

36 jam. 

Dadih 

Susu 

sapi 

segar 

dan susu 

kambing 

segar 

Dadih susu sapi 

dan kambing 

diinokulasi 

dengan bakteri 

Lactobacillus sp 

(L. acidophilus, L. 

plantarum dan L. 

paracasei) dan 

kontrol (tanpa 

kultur starter) 

L. acidophilus merupakan 

kultur starter yang paling 

cocok untuk 

mengembangkan dadih 

kultur karena jenis BAL ini 

menunjukkan pengaruh yang 

nyata terhadap keasaman 

titrasi, total padatan terlarut 

dan tekstur dibandingkan 

dengan BAL lainnya 

(Lani et al., 

2021) 

Dadih 

susu 

kambing 

Susu 

kambing 

segar 

Waktu inkubasi 

(0, 24, 30, 36, 42, 

48 jam) 

Waktu inkubasi 24 jam 

merupakan waktu terbaik 

untuk membuat dadih susu 

kambing alpine yang 

diinkubasi dalam bambu 

Thorny, karena rasanya mirip 

dengan dadih yang terdapat 

di Sumatera Barat 

(Wati et al., 

2022) 

Dadih 

susu 

kerbau 

dan 

yogurt 

plain 

Susu 

kerbau 

Inokulasi 

Streptococcus 

mutans 

Dadih memiliki efek 

antibakteri yang dapat 

menghambat pertumbuhan 

bakteri Streptococcus mutans 

dengan rata-rata ranking zona 

hambat yang dihasilkan 

adalah 12,75. Sedangkan 

yogurt memiliki efek 

antibakteri yang dapat 

menghambat pertumbuhan 

bakteri Streptococcus mutans 

dengan rata-rata ranking zona 

hambat yang dihasilkan 

adalah 24,26. 

(Sandi et 

al., 2015) 
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Nama 

Produk 

Bahan 

Baku 
Perlakuan Hasil Referensi 

Dadih 

susu 

sapi 

Susu 

sapi 

segar 

Penambahan 

starter 

Lactobacillus 

casei (0%, 1%, 

2%, 3%, 4%) 

Dadih susu sapi yang disukai 

oleh konsumen terletak pada 

perlakuan D (penambahan 

Lactobacillus casei 3%), dan 

perlakuan E (penambahan 

4%), baik itu disegi rasa, 

aroma, tekstur, maupun 

warnanya 

(Zulhendra 

et al., 

2021) 

Dadih 

susu 

sapi dan 

susu 

kambing 

Susu 

sapi 

segar 

dan susu 

kambing 

segar 

Waktu inkubasi 

(24, 48, dan 72 

jam) 

Dadih susu sapi yang disukai 

panelis pada perlakuan 

dengan waktu inkubasi 

selama 48 jam, karena 

memiliki rasa, aroma, warna, 

dan tekstur seperti produk 

dadih pada umumnya 

(Pinem et 

al., 2020) 

DIVERSIFIKASI PRODUK DADIH DENGAN BERBAGAI JENIS 

BAKTERI 

Dadih merupakan produk fermentasi berasal dari Sumatera Barat dengan bahan 

baku susu kerbau yang difermentasi di dalam tabung bambu. Proses fermentasi secara 

alami dilakukan oleh bakteri asam laktat (BAL) yang berada di dalam susu kerbau (Rizqiati 

et al., 2015). Bakteri asam laktat (BAL) bermanfaat bagi kesehatan manusia karena bersifat 

probiotik dan berkomponen bioaktif sehingga menimbulkan efek fisiologis yang berbeda. 

Probiotik merupakan bakteri hidup yang diberikan sebagai suplemen makanan dan pakan 

yang memiliki efek menguntungkan bagi kesehatan manusia dan hewan dengan 

meningkatkan keseimbangan mikroflora usus. Bakteri asam laktat secara umum 

dikelompokkan menjadi dua berdasarkan suhu optimum pertumbuhannya yaitu: BAL 

mesofilik (20-30°C) dan BAL termofilik (30-45°C). Hal tersebut menimbulkan pada 

daerah subtropis dan tropis didominasi oleh genus Lactobacillus dan Streptococcus, dan 

daerah dengan empat musim didominasi genus Lactococcus dan Leuconostoc (Wirawati et 

al., 2017) 

Bakteri asam laktat dibagi menjadi dua golongan yaitu bakteri homofermentatif 

yang mampu melakukan fermentasi laktosa dan menghasilkan 85% asam laktat, dan bakteri 

heterofermentasi yang mampu membuat fermentasi laktosa dan menghasilkan 40% asam 

laktat serta 60% asam asetat (Sandi et al., 2015). Rasa asam pada dadih dipengaruhi oleh 

bakteri yang merombak laktosa menjadi asam laktat. Laktosa dan kasein berperan penting 

dalam proses fermentasi dadih yang nantinya diubah oleh BAL menjadi asam laktat. 
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Banyaknya jumlah bakteri yang merombak asam laktat akan mendorong penurunan pH 

(Permana et al., 2021) 

Dadih yang diinokulasi dengan bakteri Lactobacillus sp menunjukan pengaruh 

yang nyata terhadap keasaman titrasi, total padatan terlarut dan tekstur dibandingkan  

dengan bakteri asam laktat lainnya. Diverisifikasi jenis bakteri dalam proses pembuatan 

dadih dapat menciptakan variasi baru yang menarik, baik dari segi rasa, aroma maupun 

nilai gizi. Bakteri asam laktat seperti Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, dan Lactobacillus acidophilus sangat umum digunakan dalam proses 

fermentasi dadih. Bakteri-bakteri tersebut berperan penting dalam menghidrolisis laktosa 

menjadi glukosa dan galaktosa, serta mengkonversi glukosa menjadi asam laktat. Asam 

laktat ini dapat menurunkan pH dadih, sehingga menghambat pertumbuhan mikroba 

patogen dan pembusuk, serta memberikan rasa asam yang khas pada dadih (Purwati, 2017). 

Selain bakteri asam laktat, beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa Lactobacillus 

plantarum dan Lactobacillus fermentum juga dapat digunakan dalam pembuatan dadih. 

Penggunaan bakteri-bakteri ini dapat meningkatkan total bakteri asam laktat, kadar asam, 

dan nilai pH dadih (Anugerah, 2019). 

KESIMPULAN 

 Diversifikasi jenis bakteri pada pembuatan dadih menciptakan variasi produk 

dadih yang baru. Penggunaan bakteri dalam pembuatan dadih mampu meningkatkan total 

BAL, kadar asam serta nilai pH dadih. Diversifikasi lama waktu inkubasi dapat 

mempengaruhi sifat kimia serta organoleptik produk dadih yang dihasilkan. 
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