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Motto 

 

Maka nikmat TuhanMu manakah yang kamu dustakan ? 

[Q.S. Ar-Rahman (55): 13] 

 

Janganlah engkau bersedih, Sesungguhnya Allah bersama kita. 

[Q.S. At-Taubah (9): 40] 

 

Dan suatu tanda (kebesaran Allah) bagi mereka adalah bumi yang mati (tandus). Kami 

hidupkan bumi itu dan Kami keluarkan darinya biji-bijian, maka dari (biji-bijian) itu 

mereka makan. 

[Q.S. Yasin (36): 33] 

 

Dan tidaklah sama orang yang buta dengan orang yang melihat. 

[Q.S. Fathir (35): 19] 
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ABSTRAK 

 

Dadih merupakan salah satu produk olahan susu dan juga makanan khas dari 

Sumatera Barat. Penelitian ini menggunakan koro benguk sebagai bahan baku pengganti 

susu kerbau. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar karbohidrat, organoleptik, dan 

daya terima masyarakat terhadap dadih koro benguk dengan penambahan sari jeruk nipis. 

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu jenis susu 

(susu sapi dan susu kambing) dan lama pemeraman 42 jam, 48 jam, dan 54 jam. Hasil 

penelitian menunjukkan kadar karbohidrat  tertinggi pada perlakuan penambahan 60 ml 

susu sapi dan lama pemeraman 48 jam yaitu sebesar 60,56 g. Sedangkan kadar karbohidrat 

terendah pada perlakuan tanpa susu dan lama pemeraman 54 jam yaitu sebesar 28,86 g. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan warna dan aroma sesuai dengan bahan baku yang 

digunakan, rasa asam, tekstur cukup lembut dan daya terima sedikit suka. 

Kata Kunci : dadih koro benguk, jenis susu, lama pemeraman, karbohidrat, organoleptik 
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ABSTRACT 

Dadih is the one of food made from milk and also original food of West Sumatera. This 

research used koro benguk as a substitute buffalo milk. The purpose of this research was to 

know the levels of carbohydrate, organoleptic, and acceptance society test dadih 

formulation koro benguk and lemon extract. The method of this research used Completely 

Randomized Design (CRD) 2 factors that was various milk (cow milk and goat milk) and 

long fermenting 42 hours, 48 hours, and 54 hours. The results showed the highest 

carbohydrate levels at treatment adding 60 ml cow milk and long fermenting 48 hours is 

equal to 60,56 g. The other hand, the lowest carbohydrate levels at treatment without milk 

and long fermenting 54 hours is equal to 28,86 g. Organoleptic test results show the color 

and smell in accordance with the raw materials used, the sour taste, the texture is quite soft 

and the acceptance is less like. 

Keywords : dadih koro benguk, various milk, long fermenting, carbohydrate, organoleptic 

 

 


