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MOTTO 

 

 

 

“Bahwa sesungguhnya Allah meninggikan derajat bagi orang-orang yang 

berilmu pengetahuan diantaramu, dengan beberapa derajat. Dan Allah maha 

mengetahui apa yang kamu kerjakan” 

(Terjemahan Q.S. Al-Mujadalah : 4) 

 

 

“Persahabatan sejati melipat gandakan kebaikan dalam hidup dan memecah-

mecah keburukan dalam hidup, berupayalah memiliki teman, karena dalam 

hidup tanpa teman ibarat hidup di pulau gersang. Menemukan seorang teman 

sejati dalam kehidupan ini adalah nasib baik. Mempertahankan teman itu 

adalah berkah” 

(Baltasar Garcian) 

 

 

“Dengan ilmu hidup akan memjadi lebih berarti, dengan islam hidup akan 

menjadi lebih terarah dan dengan cinta hidup akan menjadi lebih indah” 

(Penulis) 

 

 

“Ilmu tidak akan membuahkan manfaat bagi sang pemilik melainkan dengan 

amalan, ilmu yang tidak membuahkan amal sepan dengan shalatnya orang 

yang tidak suci, beramallah dengan ilmumu, niscaya dirimu akan tercukupi” 

(Ibnu Abdil bin Idris) 
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 ORGANOLEPTIK DAN DAYA SIMPAN DADIH SUSU SAPI DENGAN 
INOVASI BAMBU KERING DAN SUHU YANG BERBEDA  
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Tri Anna Maryana, A420100069, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas 
Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2014,  
38 Halaman 

 
Dadih adalah  produk hasil fermentasi susu kerbau yang disimpan selama 

48 jam pada suhu ruang dengan menggunakan wadah tabung bambu. Pembuatan 
dadih yang masih tradisional mengakibatkan umur simpan dadih relatif singkat, 
sehingga perlu peningkatan pengolahan dan penanganan yang lebih baik. Salah 
satunya dengan pengemasan dan penyimpanan pada suhu tertentu.Tujuan 
penelitian ini adalah mengetahui sifat organoleptik dan lama penyimpanan dadih 
susu sapi dengan inovasi media bambu dan suhu yang berbeda selama 
penyimpanan. Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen. Rancangan 
percobaan yang digunakan untuk penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) pola faktorial (3 × 2) dengan perlakuan tingkat kekeringan 
bambu (R): R0: bambu segar; R1: bambu yang dikeringkan 2 hari; R2: bambu 
yang dikeringkan 5 hari. Perlakuan suhu (L): L0: Suhu ruang (260C) dan suhu 
dingin (80C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa  perlakuan R2L1 (bambu 
dikeringkan 5 hari dan disimpan pada suhu dingin 80C) mampu mempertahankan 
sifat organoleptik dan daya simpan dadih susu sapi yang paling lama yaitu 
memiliki warna putih, aroma sedikit langu, tekstur lembut dan kenyal, rasa sedikit 
asam dan daya simpan dadih  sampai hari ke-12. Terdapat pengaruh penggunaan 
tingkat kekeringan bambu dan suhu yang berbeda selama penyimpanan terhadap 
sifat organoleptik dan daya simpan dadih susu sapi yaitu semakin kering bambu 
dan semakin dingin suhu penyimpanan maka semakin baik kualitas sifat 
organoleptik dadih susu sapi dan semakin tinggi daya simpan daduh susu sapi. 

 
Kata kunci: dadih susu sapi, bambu, suhu penyimpanan, uji organoleptik, lama 

penyimpanan. 
 


