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Abstract

Research on 504 women aged 18-40 years found the average serum concentration of
25(0OH)D was 48 nmol/L with the incidence of vitamin D deficiency as much as 63%. Vitamin
D deficiency is associated with several metabolic diseases. This incident can be controlled
with fortification of vitamin D which is usually given to dairy products and their processed
products. Dadih is the result of spontaneously fermenting buffalo milk at a temperature of
28°-32°C for 24-48 hours in a bamboo tube. pH is an important factor that affects the
survival of lactic acid bacteria found in fermented products. Decrease in pH along with an
increase in total acid. The higher the total acid, the lower the pH of Dadih. This study aims to
test the stability of the pH value of Dadih during storage at cold temperatures for 28 days.
This study used an experimental study with five treatments repeated duplo. Measurement of
the pH value of Dadih using the standard method used by PT. Saraswati Indo Genetech with
No. Instructions SNI 01-2891-1992 point 16. Analysis showed that the pH value of Dadih
fortified vitamin D3 in cold storage remained stable for 28 days. In conclusion, there was no
damage to Dadih fortified vitamin D3, so it was safe for consumption. Future research is
expected to measure the effectiveness of fortified vitamin D3 in Dadih.
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Abstrak

Penelitian pada 504 wanita usia subur berusia 18-40 tahun didapatkan rata-rata
konsentrasi serum 25(OH)D adalah 48 nmol/L dengan kejadian defisiensi vitamin D
sebanyak 63%. Defisiensi vitamin D berkaitan dengan beberapa penyakit metabolik.
Kejadian ini dapat dikendalikan dengan salah satu cara yaitu fortifikasi vitamin D yang
biasanya diberikan pada produk susu maupun olahannya. Dadih adalah hasil fermentasi
susu kerbau secara spontan pada suhu 28°-32°C selama 24-48 jam didalam tabung
bambu. pH merupakan salah faktor penting yang mempengaruhi kelangsungan hidup
bakteri asam laktat yang terdapat pada produk fermentasi. Penurunan pH seiring dengan
peningkatan total asam. Semakin tinggi total asam maka semakin rendah pH Dadih.
Penelitian ini bertujuan untuk menguiji stabilitas nilai pH Dadih selama penyimpanan pada
suhu dingin selama 28 hari. Penelitian ini menggunakan studi eksperimental dengan lima
perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Pengukuran nilai pH Dadih menggunakan
metode standar yang digunakan oleh PT. Saraswati Indo Genetech dengan No. Instruksi
SNI 01-2891-1992 point 16. Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai pH Dadih fortifikasi
vitamin Ds; pada penyimpanan suhu dingin tetap stabil selama penyimpanan 28 hari.
Kesimpulannya tidak terjadi kerusakan pada Dadih fortifikasi vitamin D3, sehingga aman
untuk dikonsumsi. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengukur efektifitas dari
vitamin D3 yang difortifikasi pada Dadih.

Kata Kunci: Dadih; Fortifikasi; Vitamin Ds; pH

PENDAHULUAN
Status Vitamin D di Indonesia awalnya mungkin dianggap tidak menjadi masalah
karena Indonesia terletak di Khatulistiwva yang selalu terpapar dengan sinar matahari

sepanjang tahun. Kenyataannya banyak yang tidak menyadari bahwa kejadian defisiensi
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vitamin D dapat terjadi di negara yang berada di Khatulisitiwa, seperti Indonesia. Penelitian
di Indonesia dan Malaysia, pada 504 wanita usia subur berusia 18-40 tahun didapatkan
rata-rata konsentrasi serum 25(OH)D adalah 48 nmol/L dengan kejadian defisiensi vitamin
D sebanyak 63%. Penelitian lain juga menemukan prevalensi defisiensi vitamin D pada
wanita berusia 45-55 tahun sebanyak 50%*. Defisiensi vitamin D disebabkan karena
kurang terpaparnya sinar matahari (UVB) karena berkurangnya aktifitas diluar ruangan,
selain itu penggunaan tabir surya seperti sunblock dan suncreen juga menggurangi
kuantitas dari UVB yang diserap kulit>. Asupan makanan juga berhubungan dengan
kejadian defisiensi vitamin D, kurangnya asupan yang mengandung vitamin D seperti ikan
berlemak, minyak ikan, minyak hati ikan, jamur, kuning telur, susu dan makanan yang
difortifikasi®.

Defisiensi vitamin D berkaitan dengan beberapa penyakit diantaranya Osteoporosis,
Rakitis, Kelemahan otot, Kanker, Kardiovaskuler dan Diabetes Mellitus®. Defisiensi
vitamin D dapat merusak sensitivitas dari hormon insulin dengan meningkatkan kadar
hormon paratiroid (PTH). Vitamin D dapat meningkatkan sensitivitas insulin maupun sekresi
insulin melalui aktivitas anti-inflamasi, dimana vitamin D dapat melemahkan ekspresi dari
sitokin pro-inflamasi yang terlibat dalam resistensi insulin seperti IL-1, IL-6, dan TNF-a serta
dapat menurunkan regulasi aktivitas NF-Kb. Vitamin D juga dapat merangsang ekpresi dari
reseptor insulin dan meningkatkan transpor glukosa yang dimediasi insullin secara in vitro®.

Defisiensi vitamin D dapat dikendalikan dengan meningkatkan sintesis dari  vitamin D
melalui eksposur sinar matahari dan mengkonsumsi makanan tinggi kandungan vitamin D
atau makanan yang difortifikasi vitamin D atau dengan memberikan suplementasi vitamin
D. Pemberian vitamin D dapat mengembalikan sekresi insulin dengan glucosestimulation
dan meningkatkan kelangsungan hidup sel B°. Konsumsi yogurt fortifikasi vitamin D dapat
meningkatkan konsentrasi serum 25(OH)D antara 50-75 nmol/L dan memperbaiki indeks
glikemik seperti glukosa darah puasa, kadar insulin puasa dan HOMA-IR®.

Dadih adalah hasil fermentasi susu kerbau secara spontan pada suhu 28°-32°C
selama 24-48 jam didalam tabung bambu’. Fermentasi berfungsi sebagai pengawet
sumber makanan dan juga bermanfaat bagi kesehatan. Fermentasi dengan menggunakan
bakteri laktat akan menyebabkan terjadinya penurunan nilai pH pada produk pangan
dengan nilai dibawah 5 sehingga dapat menghambat bakteri fekal untuk tumbuh. Bakteri
fekal merupakan bakteri yang jika kita konsumsi akan menyebabkan muntah, diare atau
muntaber®. Fortifikasi makanan merupakan penambahan mikronutrien pada makanan
olahan dengan tujuan untuk meningkatkan status gizi mikro dan mengurangi malnutrisi
mikronutrien tertentu. Fortifikasi vitamin D biasanya dilakukan pada produk susu maupun
olahannya®. Bentuk vitamin D yang biasa difortifikasi dalam pangan yaitu vitamin

D,(ergocalciferol) atau Dg(cholecalciferol). Sejumlah penelitian menemukan bahwa
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vitamin D3 lebih meningkatkan kadar 25(OH)D sebanyak 0,5-2,5 kali lebih besar
dibandingkan vitamin D,™. Vitamin D; lebih dapat meningkatkan konsentrasi serum
25(0OH)D dibandingkan vitamin D,, karena vitamin D3 langsung di metabolisme di hati dan
ginjal**.

Fortifikasi vitamin D pada Dadih merupakan sebuah penelitian baru. Penelitian
sebelumnya mengukur nilai pH dan manfaat Dadih untuk kesehatan. Penelitian Dadih yang
difortifikasi vitamin Dz belum ditemukan. Fortifikasi ini sangat membantu dalam
penyembuhan penyakit karena interaksi yang terjadi akan semakin kompleks tidak hanya
manfaat bakteri asam laktat dari Dadih saja, tetapi juga dari vitamin D yang akan berperan
dalam memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh.

pH merupakan salah faktor penting yang mempengaruhi kelangsungan hidup bakteri
asam laktat. Penurunan pH seiring dengan peningkatan total asam. Semakin tinggi total
asam maka semakin rendah pH Dadih®. Keasaman Dadih dipengaruhi oleh aktivitas
bakteri yang merombak laktosa menjadi asam laktat sehingga Dadih menjadi asam.
Semakin banyak jumlah bakteri yang merombak laktosa menjadi asam laktat akan
menyebabkan terjadinya penurunan pH Dadih®.

Perubahan nilai pH selama penyimpanan dapat menunjukkan bahwa adanya reaksi
atau kerusakan komponen penyusun di dalam bahan pangan tersebut sehingga dapat
menaikkan atau menurunkan nilai pH. Perubahan pH selama penyimpanan menandakan
kurang stabilnya pangan selama penyimpanan. Perubahan pH juga disebabkan karena
faktor lingkungan seperti suhu dan penyimpanan yang kurang baik. pH merupakan salah
satu faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroba'*. Pengukuran pH Dadih
fortifikasi vitamin D3 bertujuan untuk menilai apakah terjadi kerusakan komponen Dadih
setelah difortifikasi vitamin D5 Nilai pH dalam Dadih fortifikasi vitamin D3 diharapkan tetap
stabil dalam penyimpanan 28 hari. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji stabilitas

nilai pH Dadih selama penyimpanan pada suhu dingin selama 28 hari.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan studi eksperimental dengan lima perlakuan yang diulang
sebanyak dua kali. Dadih dikelompokkan menjadi 5 perlakuan yaitu Dadih fortifikasi vitamin
D3 penyimpanan 1 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari. Dadih yang digunakan dalam
penelitian ini merupakan hasil fermentasi susu kerbau yang diambil dari peternakan susu di
daerah Gadut, Kabupaten Lima Puluh Kota Provinsi Sumatera Barat. Kriteria dari susu
kerbau yang digunakan adalah susu yang diperah dari kerbau jenis Kerbau Lumpur
(swamp buffalo) yang biasa diternakan didaerah tersebut®®. Bambu yang digunakan untuk
membuat Dadih adalah jenis Bambu Betung (Dendrocalamos asper) dengan kadar air

bagian pangkal rata-rata 22,8%, tengah 16,8%, dan bagian ujung 16,6% serta kadar air
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rata-rata keseluruhan 18,7 %*°. Tabung bambu sebelum digunakan akan diuapkan terlebih
dahulu agar kandungan air yang ada didalam bambu dapat berkurang dan bambu siap
digunakan®’. Bambu Betung yang akan digunakan untuk menampung susu kerbau dipilih
yang memiliki diameter 4-5 cm, kemudian dipotong dengan panjang 15 cm untuk
menampung susu dengan volume 100 ml.

Alat yang digunakan dalam pembuatan Dadih yaitu pemanas, termometer, batang
pengaduk, tabung bambu, daun pisang dan karet gelang, sedangkan bahan yang
digunakan yaitu susu kerbau dan vitamin Ds. Cara pembuatan Dadih fortifikasi vitamin D3
yaitu susu kerbau dipanaskan dengan suhu 72°C selama 15 detik, kemudian didinginkan
sampai suhu 30°C lalu ditambahkan vitamin D3 dengan dosis 900 IU. Susu selanjutnya
dimasukkan kedalam bambu lalu ditutup dengan daun pisang kemudian diikat
menggunakan karet gelang. Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang selama 48 jam
dengan tujuan untuk menumbuhkan bakteri asam laktat, setelah penyimpanan 48 jam
Dadih fortifikasi vitamin D5 tersebut siap untuk digunakan. Dadih fortifikasi vitamin D5 yang
akan diteliti selanjutnya akan dimasukkan kedalam 5 tabung yang akan disimpan pada
suhu dingin yaitu tabung berisi Dadih fortifikasi vitamin D; dengan lama waktu penyimpanan
yaitu 1 hari (satu hari penyimpanan setelah fermentasi), 7 hari (satu minggu penyimpanan
setelah fermentasi), 14 hari (dua minggu penyimpanan setelah proses fermentasi), 21 hari
(tiga minggu penyimpanan setelah proses fermentasi dan 28 hari (empat hari
penyimpanan setelah fermentasi)’.

Dadih fortifikasi vitamin D3 selanjutnya akan diuji stabilitas pH di Laboratorium PT.
Saraswati Indo Genetech. Metode untuk menguji stabilitas pH menggunakan metode
standar dengan No. Instruksi SNI 01-2891-1992 point 16. Cara menguiji stabilitas pH Dadih
yaitu sebanyak 10 gram Dadih ditimbang dan dimasukkan kedalam gelas ukur 10 ml
kemudian dilarutkan dengan air dengan kepekatan yang diinginkan. Kalibrasi pH meter
dengan menggunakan larutan buffer pH (lakukan setiap saat ketika akan melakukan
pengukuran). Celupkan elektroda yang telah dibersihkan dengan air suling ke dalam gelas
yang berisi Dadih yang akan diperiksa. Catat dan baca nilai pH pada skala pH meter yang
ditunjukan oleh jarum®®. Nilai pH Dadih selanjutnya dianalisis dengan menggunakan uiji
Kruskal Wallis dan Mann Whitney untuk melihat perbedaan nilai pH Dadih fortifikasi vitamin

D; selama penyimpanan 28 hari.

HASIL PENELITIAN
Metode pengukuran pH menggunakan pH meter. Dadih digunakan dalam penelitian ini

menggunakan susu kerbau dengan pH 6,15 (5,74-6,74). Stabilitas pH pada Dadih diukur
selama penyimpanan 1 hari (satu hari setelah fermentasi), 7 hari (satu minggu setelah

fermentasi), 14 hari (dua minggu setelah fermentasi), 21 hari (tiga minggu setelah
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fermentasi) dan 28 hari (empat minggu setelah fermentasi). Nilai pH Dadih selama

penyimpanan dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Perubahan Nilai pH Dadih Fortifikasi Vitamin D; Selama Penyimpanan

Waktu Nilai pH pt
Penyimpanan (Median 1 7hari 14 hari 21 28
(Min-Maks)  hari hari hari
1 hari 4.81 (4.80- - 0,046* 0.507 0.507 0.072
4.81)
7 hari 4.56 (4.55- - - 0.050 0.050 0.050
4.60)
14 hari 4,74 (4,73- - - - 0.827 0.827
4.93)
21 hari 4.78 (4.72- - - - - 0.658
4.84)
28 hari 4.79 (4.78- - - - - -
4.80)
D 0,087

p = uji Kruskal Wallis
p' = uji Mann Whitney
nilai *p<0,05 =bermakna
Tabel 1. menunjukkan bahwa berdasarkan uji Kruskal Wallis diketahui bahwa tidak
terdapat perbedaan nilai pH Dadih selama penyimpanan (p>0,05). Hasil uji Mann Whitney
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pH Dadih pada penyimpanan 1

hari dibandingkan dengan penyimpanan 7 hari atau 1 minggu (p=0,046).

PEMBAHASAN

pH atau nilai keasaman merupakan salah faktor penting yang mempengaruhi
kelangsungan hidup bakteri asam laktat. Penurunan pH seiring dengan peningkatan total
asam. Semakin tinggi total asam maka semakin rendah pH Dadih®. Bakteri asam laktat
akan tetap bertahan pada pH 3,2-9,6. Asam yang terbentuk oleh aktivitas mikroorganisme
di dalam susu akan menyebabkan terjadinya penurunan pH sehingga protein terkoagulasi
secara perlahan membentuk 2 lapisan yaitu curd dan cairan. Curd akan mengapung keatas
menjadi Dadih dan cairan akan berimbibisi ke dinding tabung™®.

Uji Mann Whitney menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pH Dadih
pada penyimpanan 1 hari dibandingkan dengan penyimpanan 7 hari atau 1 minggu setelah
fermentasi (p=0,046). Perbedaan ini disebabkan karena terjadi penurunan pH pada 1
minggu setelah fermentasi dari 4,81 menjadi 4,79. Penurunan nilai pH disebabkan karena
aktivitas mikroorganisme di dalam Dadih membentuk asam laktat. Asam laktat yang
dihasilkan dari metabolisme karbohidrat akan menurunkan nilai pH dan menimbulkan
asam®. Semakin banyak sumber gula yang dapat dimetabolisme maka semakin banyak

asam organik seperti asam laktat yang dapat menurunkan pH. Penyimpanan Dadih pada
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suhu 4°C dapat memperpanjang umur simpan produk karena penyimpanan suhu rendah
tersebut dapat menghambat atau memperkecil peluang tumbuh bakteri patogen dan
mikroba perusak fisik maupun biokimia dari produk®. Keistimewaan susu fermentasi
terletak pada umur simpan yang lebih panjang dibandingkan susu segar, karena tingkat
keasaman yang tinggi membuat produk tidak disukai oleh mikroba kontaminan®

Uji Kruskal Wallis diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nilai pH Dadih selama
penyimpanan 28 hari (p>0,05). Nilai pH pada penyimpanan pangan suhu 4°C tidak berbeda
nyata karena penyimpanan pada suhu dingin dapat menghambat metabolisme mikroba
sehingga asam yang dihasilkan tidak bertambah banyak, sehingga pH dari produk tersebut
dapat stabil. Jika suasana media pertumbuhan bertambah asam maka metabolisme dari
bakteri asam laktat juga akan akan menurun bahkan menuju fase kematian. Penurunan pH
merupakan akumulasi total asam berupa asam laktat dan asam-asam organik seperti
asam asetat, asam propionat dan asam butirat®.

Perubahan nilai pH dipengaruhi oleh jumlah dan aktivitas bakteri asam laktat dalam
Dadih. Semakin lama waktu penyimpanan maka nilai pH akan semakin menurun. Laktosa
dan kasien merupakan komponen susu yang paling berperan dalam fermentasi. Laktosa
digunakan sebagai sumber energi dan karbon yang akan diubah menjadi asam laktat oleh
bakteri asam laktat. Hasil isolasi bakteri asam laktat pada Dadih ditemukan 36 strain yaitu
Lactococcus, Streptococcus dan Lactobacillus™. Bakteri Lactobacillus yang terdapat pada
Dadih akan menghasilkan B-galaktosidase yang akan merombak laktosa menjadi glukosa
dan galaktosa. Glukosa akan mengalami glikolisis yaitu pemecahan glukosa menjadi
fruktosa 6-fosfat. Hasil akhir dari glikolisis yaitu asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan
akan menyebabkan keasaman Dadih menjadi meningkat dan pH akan semakin
menurun®’. Perubahan pH selama penyimpanan menandakan kurang stabilnya pangan
selama penyimpanan. Perubahan pH juga disebabkan karena faktor lingkungan seperti
suhu dan penyimpanan yang kurang baik. pH merupakan salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi pertumbuhan mikroba™®.

Penelitian Usmiati dan Setiyanto (2010) mengatakan bahwa Dadih yang disimpan
pada suhu ruang memiliki pH 3,91, total asam tertitrasi 0,22%, viskositas 2.866,7 cP, kadar
air 64,95%, dan total Lactobacillus casei 1,54 x 1016 cfu/g, sedangkan Dadih yang
disimpan pada suhu dingin mempunyai pH 4,49, total asam tertitrasi 0,14%, viskositas
13.888,9 cP, kadar air 36,63%, dan total L. casei 7,20 x 1013 cfu/g. Penelitian tersebut
membuktikan bahwa Dadih yang disimpan pada suhu dingin memiliki sifat yang lebih baik
dibandingkan dengan yang disimpan pada suhu ruang, yaitu keasaman lebih rendah dilihat
dari nilai pH dan TAT, tekstur tidak lembek dilihat dari nilai viskositas dan kadar air, dan
lebih awet dilihat dari lama simpan 20 hari serta jumlah L. casei yang masih tinggi selama

penyimpanan®®. Gambar Dadih fortifikasi vitamin D3 dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Dadih Fortifikasi Vitamin D5

SIMPULAN DAN SARAN

Nilai pH Dadih fortifikasi vitamin D; pada penyimpanan suhu dingin selama 28 hari

tidak mengalami perubahan, hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat kerusakan pada

produk sehingga aman untuk dikonsumsi. Penelitian ini belum mengukur efek sinergis dari

vitamin D3 yang difortifkasi pada Dadih, sehingga belum diketahui bagaimana kualitas dan

kuantitas dari vitamin D3 yang difortifikasi tetap optimal selama penyimpanan. Penelitian

selanjutnya diharapkan dapat mengukur efektifitas dari vitamin D3 yang difortifikasi pada
Dadih.
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