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RINGKASAN

STELLA DWI ANNISA. Penambahan Starter Lactobacillus plantarum Terhadap
Organoleptik Dadih Susu Sapi, dibimbing oleh Habibah, S.Pt, M.P.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan starter

Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi berbeda terhadap karakteristik organoleptik dadih
susu sapi. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan, yaitu PO (tanpa starter), P1 (2%), P2 (3%), dan P3 (4%) dengan masing-masing
empat ulangan. Susu sapi dievaporasi hingga 50% volume awal lalu difermentasi selama tiga
hari dalam bambu. Parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, aroma, rasa, dan tingkat
kesukaan melalui uji hedonik oleh 10 panelis. Penambahan starter Lactobacillus plantarum
dengan konsentrasi 3% merupakan perlakuan optimal dalam meningkatkan kualitas sensorik
dadih susu sapi. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan Lactobacillus plantarum tidak
berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa dadih (P>0,05), namun berpengaruh nyata terhadap
tekstur, aroma, dan tingkat kesukaan (P<0,05). Perlakuan T2 (3%) memberikan hasil
organoleptik terbaik dengan warna putih kekuningan dengan rata-rata 4,90, aroma yang sedikit
tengik dengan rata-rata 4,53, tekstur yang agak cair dengan rata-rata 2,95, rasa yang sangat
asam dengan rata-rata 3,18 dan tingkat kesukaan memiliki rata-rata 2,98. Penelitian lebih lanjut
disarankan untuk mengeksplorasi kombinasi kultur probiotik lain dan meningkatkan

penambahan starter guna meningkatkan penerimaan konsumen.
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RIWAYAT HIDUP

Stella Dwiannisa adalah anak kedua dari pasangan Riffuardi dan

Roslinda, dilahirkan di Alang Laweh, Kabupaten Lima Puluh Kota Provinsi
Sumatera Barat pada tanggal 19 September 2002. Penulis pernah bersekolah
SDN 03 Batu Payuang lulus pada tahun 2015, dan dilanjutkan ke MTs PPM
Al-Kautsar Muhammadiyah Sarilamak lulus pada tahun 2018, kemudian
penulis melanjutkan ke sekolah SMK PPN Padang Mengatas lulus pada
tahun 2021 dengan jurusan Agribisnis Ternak Ruminansia. Pada bulan
Agustus 2021 penulis melanjutkan jenjang pendidikan pada Fakultas
Pertanian Universitas Lambung Mangkurat Banjarbaru, dengan Program
| Studi S-1 Peternakan melalui jalur seleksi Mandiri.
: Selama mengikuti perkuliahan, Penulis juga aktif di organisasi
kemaha5|swaan Himpunan Mahasiswa Peternakan pada periode 2024/2025 sebagai Anggota
infokom. Selama aktif di organisasi HIMATERNA penulis aktif dalam mengikuti serta
menjadi panitia berbagai kegiatan yang diadakan. Pada tahun 2025 penulis mendapatkan
beasiswa PT. Motasa indonesia. Pada bulan Juli 2024 penulis melaksanakan Kuliah Kerja
Nyata Rekognisi atau yang disebut dengan KKN-MBKM di Desa Suato Baru, Kecamatan
Salam Babaris, Kabupaten Tapin selama 45 hari. Kemudian bulan April hingga Juli 2025,
penulis melaksanakan penelitian berjudul " Penambahan starter Lactobacillus plantarum
terhadap organoleptic dadih susu sapi™ dibimbing oleh Habibah, S.Pt., M.P.
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