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RINGKASAN 

 

Penelitian PUSNAS tahun pertama  2016 kami sudah menemukan species 

baru dari Bakteri Asam Laktat (BAL) yang diisolasi dari dadih Bukittinggi yaitu 

Lactobacillus acidophilus dan Lactococcus lactis dari Kabupaten 50 Kota  sebagai 

tambahan kultur untuk anti kolesterol dan antisklerosis disamping ini management 

kerbau terutama pakan yang dibawah standar yang menyebabkan rendahnya 

produksi susu dan reproduksi maka kita melakukan harus melakukan penelitian 

pakan probiotik limbah agroindustri dan alhamdulilahh tahun 2016 sudah menjadi 

industri rakyat dengan Merek Dagang SELASSE (Suplement Limbah 

Agroindustri Solok Selatan) merupakan draf merek dagangnya yang sedang 

diproses pada tanggal 13 Desember 2016 di Subdit Pelayanan Teknis Paten 

Direktorat Jenderal Kekayaan Intelektual (KI) di Jalan H.R. Rasuna Said Kav.8-9 

DKI Jakarta dan juga pengajuan  hak cipta buku dengan judul “Manfaat Probiotik 

Bakteri Asam laktat Dadiah Menunjang Kesehatan Masyarakat” sedang untuk 

jurnal scopus di Internationalal Food Research Journal dengan judul “Effect of 

Addition of Cinnamon Extract (Cinnamomum burmannii) to Antioxidant Activity 

and Cholesterol Levels of Goat Milk Yoghurt Using Isolates Dadih Pediococcus 

pentosaceus from 50 Kota District, West Sumatera Indonesia”. 

Untuk itu penelitian  Tahun ke dua dengan  pemberian per oral BAL dadih 

kerbau yang sudah didapat guna memperbaiki kesehatan kerbau melalui 

peningkatan immunitas dan absorbsi makanan yang optimal karena kerbau sering 

silent heat pada kerbau betina agar dapat menghasilkan embrio kerbau yang sehat 

secara in vitro dan dapat ditransfer kepada kerbau betina (Transfer Embrio/ TE) 

sehingga akan menghasilkan kerbau jantan penghasil daging yang rendah 

kolesterol dan kerbau betina sehat yang digunakan sebagai bibit untuk 

meningkatkan populasi kerbau dan penghasil susu untuk dibuat dadih yang dapat 

di gunakan sebagai sumber BAL yang halal dan merupakan sumber daya genetik 

yang harus di lestarikan dan dapat digunakan di bidang kedokteran (kecantikan, 

anti diare dan antikolesterol) yang halal. Metode yang dilakukan.adalah secara 

experimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dua 

faktor yaitu faktor A adalah dosis BAL dan faktor B jenis BAL. Peubah yang di 

amati gambaran darah, titer antibodi secara elisa, kadar estrogen secara 

Radioimmunoasya (RIA) dan kadar kolesterol menggunakan spekrtofotometer. 

Tahap ke tiga. Ternak yang sehat dilakukan TE. Peubah kerbau yang dihasilkan. 

Bila positif hasilnya maka program ini digunakan untuk budidaya ternak 

khususnya di Sumatera Barat dan Indonesia pada umumnya. 

Alhamdulilah Sumbar sudah mempunyai bahan baku BAL yang halal 

berasal dari isolat dadih (susu kerbau yang difermentasi dengan bambu) secara 

molekuler menggunakan 16S rRNA yaitu Pediococcus pentosaceus, Whisella 

paramesentroides, Lactococcus plantarum, Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus acidophilus dan Lactococcus lactis serta Lactobacillus fermentum 

Untuk itu kita ingin selalu meneliti jenis BAL yang potential sebagai sumber 

probiotik halal menunjang kesehatan ternak dan manusia sehingga sangat perlu 

ternak kerbau dilestarikan dan penelitian ini mempunyai dampak Nasional 

pencapaian swasembada daging yang bernilai plus karena rendah kolesterol dan 

antisklerosis yang belum ada ditempat lain. 

Kata Kunci: BAL , kerbau,  16S rRNA, TE, kolesterol 
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I. PENDAHULUAN 

Kerbau merupakan salah satu ternak ruminansia yang banyak ditemui di 

pedesaan. Umumya pemeliharaan kerbau yang dilakukan di pedesaan dengan 

tujuan sebagai ternak pekerja. Namun demikian, di Sumatera Barat khususnya,  

sebagian kecil dimanfaatkan sebagai ternak penghasil susu. Menurut data Statistik 

Peternakan dan Kesehatan Hewan  jumlah populasi ternak kerbau di Sumatera 

Barat adalah 123.159 ekor (Data Statisik tahun 2016).  

Pada wilayah Sumatera Barat tanduk kerbau sebagai lambang kebanggaan 

masyarakat Sumatera Barat karena atap bangunan perkatoran dan rumah adat 

mirip dengan tanduk kerbau. Sebagai simbol adat minang kabau maka kerbau 

perlu adanya pelestarian guna mempertahankan jumlah populasinya. Tahun demi 

tahun apabila tidak terjaga dan tidak selalu dikembangkan dengan penelitian besar 

kemungkinan tinggal tanduknya saja kerbaunya punah. Sampai saat ini 

pemerintah daerah sangat mendukung penelitian untuk pengembangan ternak 

kerbau yang ada di Sumatera Barat. Selain sebagai lambang masyarakat minang 

kabau ternyata ternak kerbau ini bisa diperah susunya untuk dipakai dalam 

pembuatan dadih. Dadih ini merupakan pangan khas Sumatera Barat 

Masyarakat Sumatera Barat mengolah hasil peternakan berupa susu kerbau 

menjadi dadih. Dadih merupakan produk fermentasi susu asal Sumatera Barat 

yang diolah dengan cara fermentasi susu di dalam tabung bambu pada suhu ruang 

selama  2-3 hari. Dadih mengandung sejumlah BAL yang bersifat probiotik 

sehingga dadih dapat dijadikan sebagai salah satu pangan probiotik (Ambri et al., 

2009). BAL juga disebut sebagai biopreservatif karena berkontribusi dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri lain khususnya patogen dan mampu membawa 

dampak positif  bagi  kesehatan  manusia (Smid dan Gorris, 2007). Produk olahan  

yang menggunakan BAL merupakan salah satu aplikasi dari bioteknologi yang 

memanfaatkan bakteri, yang berkhasiat baik untuk kesehatan. Isolasi dan 

identifikasi morfologi BAL penting untuk dilakukan guna meningkatkan mutu 

serta kualitas produk olahan susu fermentasi seperti kefir, yoghurt, sosis 

fermentasi dan lainnya. 
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II. HASIL KEGIATAN DAN PEMBAHASAN 

1. Temuan DNA Baru untuk Bakteri Asam Laktat  (16S rRNA) dan 

Genetik Kerbau Penghasil Dadih Sumatra Barat  

 

A. Dadih dan Bambu 

Cara pembuatan dadih adalah kerbau yang akan diperah susunya 

dipisahkan dengan kerbau lainnya, termasuk dari anakan kerbau. Sebelum 

diperah, ambing dicuci dengan air bersih dan dilab sampai kering, setelah itu susu 

diperah dan ditampung dengan wadah penampung susu lalu saring agar kotoran 

yang terbawa saat pemerahan tidak masuk kedalamnya, kemudian  memasukkan 

kedalam bambu, bambu yang digunakan adalah bambu spesies Dendrocalamus 

asper ( Schult) Backer family poacea yang disebut oleh masyarakat setempat 

adalah bambu Bana seperti pada Gambar 1 dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Dadih  

B. Kualitas Gizi Dadih 

Pengukuran kadar protein, lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman 

dilakukan pada tiga sampel dadih  dari tiga peternak yang berbeda juga seperti 

hasil pemeriksaan kualitas gizi dadih bisa dilihat lebih jelas pada Tabel 1 dibawah 

ini.  

Tabel 1. Hasil kadar protein , lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman dadih  

Kode 

Sampel 
Kadar Protein Kadar Lemak Kadar Air Kadar pH Keasaman 

1 5.58% 6.4% 80% 4.14 1.35% 

2 6.68% 7.2% 65% 4.02 2.12% 

3 6.08% 7.0% 73% 4.07 1.71% 

Standar 

Deviasi 
0.55% 0.42% 7.53% 0.06 0.39% 
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Hasil penelitian ini hampir sama dengan penelitian Daswati et al., (2009) 

memperoleh nilai kadar protein dadih susu kerbau mulai dari 6,34% sampai 

9,96%. Penelitian Yuherman et al., (2014) mendapatkan kadar protein dadih 

Kabupaten Agam berturut-turut adalah 5,61% dan 6,51%. Perbedaan kadar 

protein pada dadih ini disebabkan bahan baku dan perlakuan saat pembuatan 

dadih juga berbeda. Dadih yang digunakan saat penelitian ini dibuat dalam 

kondisi susu kerbau segar, tanpa pasteurisasi juga tanpa penambahan starter, 

sedangkan dadih yang digunakan peneliti lain bervariasi proses pembuatannya 

termasuk penambahan starter pada saat pembuatan dadih. Usmiati et al., (2012) 

menyatakan bahwa kandungan nutrisi dadih yang bervariasi, bergantung pada 

daerah produksinya. Selain starter dan susu yang digunakan, faktor lain penyebab 

berbedanya nilai nutrisi dadih adalah bambu yang digunakan dalam proses 

pembuatan dadih. Masing-masing daerah menggunakan jenis bambu yang 

berbeda, seperti penelitian pendapat Sunarlim (2009). 

Kadar lemak dadih yang diperoleh memeiliki kualitas yang berbeda 

disebabkan oleh perbedaan lokasi pengambilan sampel. Hal ini didukung oleh 

penelitian yang dilakukan Usmiati et al., (2012) menyatakan bahwa kandungan 

nutrisi dadih yang bervariasi, bergantung pada daerah produksinya. Selain starter 

dan susu yang digunakan, faktor lain penyebab berbedanya nilai nutrisi dadih 

adalah bambu yang digunakan dalam proses pembuatan dadih. 

Penelitian ini sesuai dengan  yang dilakukan Afriani (2008) kandungan 

nutrisi pada dadih yang dibuat dari susu kerbau memiliki kadar air berkisar antara 

69% – 73% penelitian lainnya Daswati et al. (2009) memperoleh kadar air dadih 

susu kerbau mulai dari 73.02%  sampai 77.76% hasil penelitian Daswati et al., 

(2009). 

Hasil penelitian ini lebih rendah dibandingkan  penelitian yang dilakukan  

Daswati et al. (2009) pH dadih susu kerbau berkisar 5.02 sampai 6.01. Sedangkan 

hasil penelitian dari Usmaiti et al., (2012) juga lebih tinggi dari penelitian ini 

yaitu berkisar 4.74 sampai 4.8. Tinggi dan rendah nilai pH yang terjadi pada tiap 

sampel seiring dengan waktu penyimpanan dimungkinkan dipengaruhi oleh 

aktivitas dan jumlah bakteri asam laktat dalam produk. Hal ini sejalan dengan 
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Taufik (2004) yang menyatakan bahwa semakin lama waktu penyimpanan maka 

akan semakin menurun nilai pH. 

Standar kandungan asam laktat untuk yoghurt sesuai SNI 01-2981-1992 

adalah 0.5% sampai 2% sementara itu untuk keasaman dadih yang dihasilkan dari 

jenis bakteri asam laktat menurut lama penyimpanan masih dalam kisaran standar 

untuk yoghurt yaitu 0,52% - 0,7%. Sampai sekarang SNI untuk dadih belum ada 

dan tingkat keasaman produk susu fermentasi sangat ditentukan oleh preferensi 

konsumen (Taufik, 2004). Semakin lama dadih disimpan semakin meningkat 

keasamannya dan makin banyak jumlah bakteri yang merombak laktosa menjadi 

asam laktat, sehingga asam laktat yang terbentuk maksimal dan menyebabkan 

dadih menjadi asam (Sayuti, 1993). 

 

C. Kualitas Mikrobiologi 

  Total koloni bakteri aerob dihitung dengan rumus CFU/g .Setelah 

ditumbuhkan bakteri aerob pada PCA, dilakukan pengitungan total koloni, 

sehingga didapatkan total koloni aerob dadih. Hasil dari total koloni bakteri aerob 

dan BAL dadih bisa dilihat lebih jelas pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil total koloni aerob dan Bakteri Asam Laktat (BAL) dadih  

 

Kode Sampel Total Koloni Bakteri Aerob Total Koloni BAL 

1 5 x 10
4
 CFU/g 21 X 10

9
 CFU/g 

2 5 x 10
4
 CFU/g 38 X 10

9
 CFU/g 

3 3 x 10
4
 CFU/g 15 X 10

9
 CFU/g 

 

  Penelitian Sugitha et al., (1997) diperoleh rataan koloni bakteri adalah 

3.33x10
5
 -121x10

5
 koloni/ml. Bakteri dadih yang dibuat dalam tabung plastik 

dengan penambahan starter Streptococcus lactis. Adapun penelitian Ibrahim 

(2002) diperoleh rataan jumlah bakteri dalam dadih yang dibuat di dalam kemasan 

tabung bambu adalah 31.407.500/g lebih sedikit dibandingkan dengan jumlah 

bakteri dadih yang dibuat dalam kemasan gelas plastik dan kantong plastik, yakni 

40.350.000/g dan 43.825.000/g. Hal ini disebabkan karena adanya senyawa-

senyawa di dalam dinding tabung bambu yang dapat larut dalam susu dan 

senyawa tersebut bersifat menghambat pertumbuhan beberapa spesies 

mikroorganisme. Hasil uji total koloni aerob dadih asal Kabupaten Solok, didapat 
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hasil bakteri aerob yang ditanam di media PCA seperti terlihat pada Gambar 2 

dibawah ini. 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Total Koloni Bakteri Aerob Dadih 

Menurut FAO/WHO (2001) tentang total koloni BAL  dalam dadih 

sebagai pangan probiotik BAL yang dihasilkan berada pada jumlah 10
6
 – 10

8
 

CFU/g. Dari hasil penelitian total koloni dadih yang berasal dari Kabupaten Tanah 

Datar sesuai dengan kriteria FAO/WHO (2001) karena total koloni BAL yang 

dihasilkan berada pada jumlah 10
8
. Dari hasil isolasi BAL, didapatkan koloni 

BAL yang bewarna putih kekuningan, baik pada pengenceran 10
7
. Hasil ini sesuai 

dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Purwati et al., (2005) yang 

menghasilkan koloni BAL bewarna putih kekuningan pada MRS Agar. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Ibrahim (2002) yang menyatakan di dalam bambu 

terdapat bakteri asam laktat yang ikut menyumbangkan BAL nya ke dalam dadih 

itu sendiri. Menurut hasil penelitian Sisriyenni dan Zurriyati (2004) diperoleh 

total koloni pada bambu 16x10
5
 CFU/g. Hasil total koloni BAL dapat dilihat pada 

Gambar 3 dibawah ini.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Total Koloni Bakteri Asam Laktat Dadih 

 

1 3 2 

1 2 3 
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D. Isolasi dan Identifikasi BAL 

Isolasi BAL dari sampel dimulai dengan menumbuhkan BAL pada 

medium selekif MRS broth. MRS broth disebut sebagai medium pertumbuhan 

selektif karena mengandung nutrisi-nutrisi dan pH optimum pertumbuhan BAL . 

BAL yang telah dilakukan pengayaan dengan MRS Broth selama 24 jam 

dilanjutkan dengan pengenceran bertingkat sampai dengan 10
9
. Hasil pengenceran 

ditanam ke dalam MRS agar dan diinkubasi selama 48 jam. Setelah inkubasi akan 

muncul koloni-koloni BAL pada medium MRS agar yang berwarna putih 

kekuningan. Hasil isolasi BAL dapat dilihat pada Gambar 4 dibawah ini. 

 

                            

   

 

 

 

         Gambar 4. Isolasi Bakteri Asam Laktat Asal Dadih Asal Kabupaten Solok 

 

Koloni BAL pada media MRS Agar yang ditemukan pada penelitian ini 

sesuai dengan penelitan yang dilakukan oleh  oleh Purwati et al., (2005) bahwa 

Isolasi BAL menghasilkan koloni BAL bewarna putih kekuningan pada MRS 

Agar. 

Kegiatan identifikasi makroskopis yaitu dengan melakukan pengamatan 

terhadap ukuran dan bentuk koloni bakteri, permukaan/elevasi, warna dan bentuk 

pinggir dari bakteri secara visual. Berdasarkan identifikasi bentuk koloni BAL, 

penampakan koloni BAL pada media MRS Agar berbentuk bundar, berwarna 

putih susu dengan tepian licin dan elevasi cembung yang dapat dilihat pada 

Gambar 7 dan ukuran koloni bakteri ada yang sedang, kecil dan besar. Koloni 

BAL pada media MRS Agar yang ditemukan pada penelitian ini adalah bahwa 

koloni BAL berwarna putih susu dengan bentuk bundar. Hasil dan Identifikasi 

makroskopis BAL asal dadih dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

1 2 
3 
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Tabel 3.  Hasil Identifikasi makroskopis dadih  

Kode Sampel Identifikasi BAL 

1 putih susu dengan bentuk bundar 

2 putih susu dengan bentuk bundar 

3 putih susu dengan bentuk bundar 

 

Pada waktu melakukan isolasi BAL dari dadih secara konvensional 

didapatkan koloni BAL yang berwarna putih kekuningan pada MRS Agar dengan 

pengenceran 10
9
 pada sampel dadih. Hal ini juga ditunjang oleh penelitian 

Purwati dkk. (2005) yang menghasilkan koloni BAL berwarna putih kekuningan 

pada MRS Agar. 

Kegiatan ientifikasi mikroskopis yaitu dengan melakukan pewarnaan 

Gram pada koloni tunggal (single colony) terpilih yang didasarkan pada tebal atau 

tipisnya lapisan peptidoglikan di dinding sel dan banyak sedikitnya lapisan lemak 

pada membran sel bakteri. Bakteri Gram positif memiliki dinding sel yang tebal 

dan membran sel selapis serta tidak memiliki membran luar (outer membrane). 

Sedangkan bakteri Gram negatif mempunyai dinding sel tipis yang berada 

diantara dua lapis membran sel. Pada hasil pengamatan perwarnaan gram isolat 

asal dadih terlihat bahwa  isolat yang didapat adalah gram positif dengan 

menunjukan hasil warna ungu dan berbentuk batang (basil). Hasil ini menandakan 

bahwa isolat tersebut merupakan kelompok dari BAL dikarena mempunyai ciri-

ciri perwarnaan yang sama yaitu gram positif dengan bentuk batang (basil) dan 

bulat (cocus). Hasil Identifikasi mikroskopis BAL asal dadih dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Gambar 5. Pewarnaan Gram isolat BAL Asal Dadih  

 

2 1 3 
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Hal ini sesuai dengan Salminen et al. (2007) menyatakan bahwa BAL 

merupakan bakteri anaerob fakultatif, gram positif, berbentuk batang atau bulat, 

tidak membentuk spora dan menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari 

fermentasi karbohidrat (glukosa, fruktosa dan sukrosa). Hasil dan Identifikasi 

mikroskopis BAL asal dadih Nagari Batu Bajanjang Kabupaten Solok untuk lebih 

jelas dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Identifikasi mikroskopis dadih  

Kode Sampel Hasil Identifikasi 

1 batang (basil) dan bewarna ungu 

2 batang (basil) dan bewarna ungu 

3 bulat (cocus) dan bewarna ungu 

 

Dari hasil pewarnaan gram diatas didapatkan bakteri gram positif 

berbentuk bacil. Bakteri diklasifikasikan sebagai Gram positif apabila jika diliat 

dengan mikroskop dengan pembesaran 400x akan menampilkan warna ungu. 

Warna ungu yang muncul akibat bakteri tersebut menyerap warna ungu dari 

kristal violet. Hal ini sesuai dengan pernyataan Unus (2005) yang menyatakan 

bahwa bakteri Gram posif akan mengambil warna kristal violet yang berwarna 

ungu walaupun sudah dicuci dengan alkohol dan ketika diberi safranin yang 

berwarna merah, bakteri tersebut tetap akan berwarna ungu sedangkan warna 

merah menunjukkan Gram negatif. Hal ini disebabkan juga karena perbedaan 

peptidoglikan dan permeabilitas membran organisme Gram positif yang memiliki 

dinding8iu sel cukup tebal (20-80nm) dan terdiri atas 60 sampai 100 persen 

peptidoglikan, bersifat kompak dan kurang permiabel sehingga pada saat 

pemberian krista violet maka zat warna tersebut memasuki dinding sel dan pada 

saat pencucian dengan alkohol, warna ungu yang telah terikat tersebut tidak bisa 

keluar lagi karena dinding sel yang kompak dan permiabel, yang menyebabkan 

safranin yang merah tidak bisa lagi mewarnai bakteri Gram positif, sebaliknya 

dinding sel Gram negatif memiliki sedikit peptidoglikan (10 sampai 20 persen), 

kurang kompak dan lebih permiabel. Pada saat pemberian krista violet yang 

berwarna ungu, maka zat warna tersebut akan larut pada saat pencucian dengan 

alkohol, dan pada saat pemberian safranin maka zat warna safranin lah yang 

mewarnai bakteri Gram negatif. Hal senada juga disampaikan oleh Syukur dan 
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Purwati (2013) bahwa kristal violet bersifat basa sehingga mampu berikatan 

dengan sel mikroorganisme yang bersifat asam. 

 

E. Uji antimikroba 

 

Tabel 5.  Pengamatan Resistensi Anti Mikroba BAL terhadap 5 Bakteri Patogen 

pada Waktu 24 Jam 

 

Isolat 

BAL 

Bakteri Patogen 

L.Monocytogenesis B.Subtilis S.aureus E.coli S.Typhii 

1 ++ ++ ++ ++ ++ 

2 ++ + + + + 

3 ++ + ++ + + 

 

Dengan adanya fakta di atas maka dapat dilihat bahwa Dadih paling efektif 

dalam menghambat bakteri patogen L. monocytogenesis, B. subtillis, S. aureus, E. 

coli dan Salmonella thypii. Dengan demikian dadih dapat digunakan sebagai 

biosuplement probiotik yang dapat menurunkan pertumbuhan bakteri patogen 

seperti L. monocytogenesis, B. subtillis, S. aureus, E. coli dan Salmonella thypii 

sehingga dapat mengembalikan keseimbangan mikroflora (rasio antara bakteri 

patogen dan nonpatogen) dalam saluran pencernaan terutama pada usus sehingga 

nutrisi, vitamin dan elemen penting lainnya bisa diserap secara  sempurna dalam 

tubuh manusia maupun ternak dapat dilihat zona bening BAL menghambat 

bakteri pathogen pada gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Uji antimikroba BAL terhadap bakteri Listeria monocytogenes 
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F. Identifikasi Bakteri Asam Laktat dengan 16S rRNA 

Hasil elektroforesis ini menunjukkan bahwa kegiatan PCR yang telah 

dilakukan berhasil mengamplifikasikan daerah gen 16S rRNA isolat dadih asal 

Kabupaten Solok. Hal ini dapat dilihat dengan munculnya fragmen produk PCR 

dengan ukuran 1500 bp yang merupakan ukuran yang diharapkan jika 

menggunakan  primer forward F 16S- 27F (5’AGA GTT TGA TCC TGG CTC 

AG-3) dan primer reverse Primer R 16S-1492R (5’GTT TAC CTT GTT ACG 

ACTT-3). Hasil elektroforesis isolat BAL yang didapatkan adalah seperti Gambar 

7 dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

         

 

Gambar 7. Hasil elektroforesis PCR isolate BAL dari dadih 

Keterangan: M = Marker DNA, sampel 1, sampel 2 dan 

sampel 3 

                     

 

G. Analisis Sekuensing Gen 16S rRNA Isolat dari  Dadih 

Hasil sekuensing dibandingkan dengan data GeneBank menggunakan 

program BLAST yang dilakukan online pada website NCBI. Data sekuensing, 

hasil analisis BLAST dan Pohon filogenetik yang berhasil didapat dari isolat 

dadih dapat dilihat pada Gambar 8, 9, 10 dan Tabel 6 dibawah ini. 

M 1 2 3 

1500 bp 
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Gambar 8. Hasil sekuensing nukleotida isolat BAL dari dadih 1  

 

 
 

Gambar 9. Hasil sekuensing nukleotida isolat BAL dari dadih 2 
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Gambar 10. Hasil sekuensing nukleotida isolat BAL dari dadih 3 

 

Tabel 6.  Hasil Identifikasi BAL dari Dadih  

 

No. Sampel Hasil 16S rRNA 

1. 1 Lactobacillus fermentum strain NCC2970 

2. 2 Lactobacillus fermentum strain ULAG44 

3. 3 Pediococcus pentosaceus atrain CTSPL1 

 

Syukur dan Purwati (2013) menyatakan bahwa bakteri golongan 

Lactobacillus termasuk kelompok “bakteri asam laktat” dan paling banyak 

digunakan sebagai agen probiotik karena produk akhir metabolisme asam laktat 

berasal dari fermentasi gula dan merupakan bakteri anaerob yang banyak terdapat 

pada makanan fermentasi seperti yogurt, keju, asinan, kimchi, dan stock fish. 

Spesies bakteri yang ditemukan berbeda-beda karena proses pembuatan dadih 

pada masing-masing daerah berbeda, sehingga bakteri yang ditemukan juga akan 

berasal dari jenis yang berbeda. Hal ini diperkuat oleh pendapat Purwati et al., 

(2010) bahwa dadih yang diproduksi di Sumatera Barat dibuat dengan bahan dasar 

susu kerbau dengan mengandalkan jasad renik yang ada di alam sebagai inokulan 

atau tanpa menggunakan starter tambahan. Penelitian ini sesuai menurut  Arriani 
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et.al (2009) bahwa pengolahan dadih umumnya menggunakan susu kerbau 

melalui fermentasi alami dengan memanfaatkan bakteri asam laktat.  

 

H. Hasil Sekuensing BAL Pada Dadih dan Susu Kerbau dari Lintau Kab. 

Tanah Datar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11.  Hasil PCR BAL (A. Dadih dari Lintau Kab. Tanah Datar; B. Susu 

Kerbau dari Lintau Kab Tanah Datar) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A B 

A 
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Gambar 12.  Hasil Sekuen (A. Dadih dari Lintau Kab. Tanah Datar; B. Susu 

Kerbau dari Lintau Kab Tanah Datar) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 13.  Hasil Blast BAL (A. Dadih dari Lintau Kab. Tanah Datar; B. Susu 

Kerbau dari Lintau Kab Tanah Datar) 

A 

B 

B 
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Gambar 14.  Hasil Filogenetik BAL (A. Dadih dari Lintau Kab. Tanah Datar; B. 

Susu Kerbau dari Lintau Kab Tanah Datar. 

 

I. Hasil Sekuensing BAL Pada Dadih dan Susu Kerbau dari Kota Madya 

Payakumbuh Sumatera Barat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 15.  Hasil PCR BAL (A. Dadih dari Payakumbuh; B. Susu Kerbau dari 

Payakumbuh. 

 

 

A B 

A 

B 
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Gambar 16.  Hasil Sekuen (A. Dadih dari Payakumbuh; B. Susu Kerbau dari 

Payakumbuh. 

 

A 

B 
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Gambar 17.  Hasil Blast BAL (A. Dadih dari Payakumbuh; B. Susu Kerbau dari 

Payakumbuh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18.  Hasil Filogenetik BAL (A. Dadih dari Payakumbuh; B. Susu 

Kerbau dari Payakumbuh 

A 

B 

A 

B 
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J. Aplikasi BAL 

Probiotik/ Bakteri Asam Laktat (BAL) maupun produk metabolit (seperti 

asam laktat) menurut penelitian mampu mencegah timbulnya berbagai penyakit 

antara lain seperti mencegah enterik patogen, menurunkan kolesterol, mencegah 

kanker usus. Oleh sebab itu, dengan melihat manfaatnya maka blondo yang 

mengandung BAL juga dapat mempunyai potensi yang sama sebagai penghambat 

aktivitas mikroorganisme. Bakteri Asam Laktat  merupakan bakteri yang sangat 

penting dalam pengawetan bahan pangan. Bakteriosin merupakan senyawa protein 

yang bersifat bakterisidal terhadap mikroorganisme (bakteri), sehingga ia akan 

terdegradasi dalam pencernaan manusia maupun hewan. Beberapa genus bakteri 

ini  juga dapat menghasilkan bakteriosin yang memberikan efek antagonis 

terhadap pertumbuhan bakteri patogen (Purwati et al., 2016). 

Tabel 7. Hasil Laboratorium aplikasi Dadih 

Sebelum pemberian dadih 1 bulan sesudah pemberian dadih 

No  Pemeriksaan Hasil Satuan Hasil Nilai Normal 

1 P Haemoglobin 11,9 g/dl 11,3 12  -  16 

 Lekosit 11630 /mm
3 

11720 5000  - 11000 

 LajuEndap drah 28 mm/jam 25 < 20 

 Jlh Trombosit 270000 /mm
3 

278000 150000-450000 

 Protein total 7,3 g/dl 7,0 6.2  -  8.0 

 Albumin 3.9 g/dl 4,0 3.8  -  5,4 

 Globulin 3,4 g/dl 3,0 2,3  -  3,5 

2 P Haemoglobin 13,5 g/dl 12,8 12  -  16 

 Lekosit 15220 /mm
3 

7030 5000  - 11000 

 LajuEndap drah 15 mm/jam 5 < 20 

 Jlh Trombosit 333000 /mm
3 

239000 150000-450000 

 Protein total 7,2 g/dl 6,9 6.2  -  8.0 

 Albumin 3,8 g/dl 3,7 3.8  -  5,4 

 Globulin 3,4 g/dl 3,2 2,3  -  3,5 

3 P Haemoglobin 10,8 g/dl 10 12  -  16 

 Lekosit 10590 /mm
3 

7970 5000  - 11000 

 LajuEndap drah 50 mm/jam 20 < 20 

 Jlh Trombosit 325000 /mm
3 

332000 150000-450000 

 Protein total 7,3 g/dl 6,9 6.2  -  8.0 

 Albumin 3.7 g/dl 3,6 3.8  -  5,4 

 Globulin 3,6 g/dl 3,3 2,3  -  3,5 
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2. Prototipe R & D digunakan untuk kebijakan pemerintah yaitu lanjutan 

Pembuatan Pakan Organik untuk ternak ruminansia daging rendah 

kolesterol terutama kerbau 

 

Pakan pada kerbau diperbaiki yaitu diberikan probiotik peroral 2 cc setiap 

bulan agar tidak terjangkit penyakit dan meningkatkan produksi susu untuk 

betina dan mempercepat berat badan. Selain itu juga menghasilkan pakan 

probiotik yang menggunakan probiotik dan hasil limbah pertanian. Pakan ini 

menjadi kompetensi Kabupaten Solok Selatan dan Sumatera Barat pada 

umumnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Invensi SELASSE (Pakan Ternak Fermentasi) 
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3. Merek Dagang untuk daging dan olahannya rendah kolesterol 

Daging kerbau dapat diolah menjadi Rendang yang rendah kolesterol dan 

mengandung antioksidan yaitu wortel dengan merek dagang MAK ER dan 

sudah dipasarkan serta terbit pada buku Invensi Unand 4 November 2017. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 20. Invensi Produk Rendang MAK ER 
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4. Material Jenis Hayati Baru untuk Pembuatan Embrio Transfer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 21. Terbitan Buku ko-Kultur Sel Dalam Medium TCM-199 

 

 

5. Material Biologi untuk daging kerbau rendah kolasterol 

Peneliti sekarang telah mempunyai 3 ekor kerbau betina untuk indukan dan 

penghasil dadih serta 3 ekor pejantan sebagai sumber sperma 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 22. Ternak Kerbau Betina 
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III. OUTCAME HASIL PENELITIAN 

1. Publikasi dalam Bentuk Buku 

a. Terbit Buku dengan Judul : “Manfaat Probiotik Bakteri Asam Laktat 

Dadiah Menunjang Kesehatan Masyarakat” ISBN 978-602-6381-09-5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Terbit Buku dengan Judul : “KO-KULTUR SEL DALAM MEDIUM 

TCM-199” ISBN 978-602-6953-26-9 
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2. HAK KEKAYAAN INTELEKTUAL (HKI) 

 

a. Hak Cipta Buku “Manfaat Probiotik Bakteri Asam Laktat Dadiah 

Menunjang Kesehatan Masyarakat” Nomor : C00201605519  
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b. Merek Dagang SELASSE (Suplement Limbah Agroindustri Solok 

Selatan) 
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c. Merek Dagang BIOFUSS (Bahan Inovasi Organik Feses Urine Solok 

Selatan) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



29 

 

d. Merek Dagang MAK ER (Olahan Pangan Probiotik) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

e. Paten Sedehana Silase 
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f. Paten sederhana Starter MOL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

g. Paten Sederhana MOL  
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h. Paten Sederhana TE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



32 

 

3. Publikasi dalam Bentuk Jurnal 
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c. American Scientific Research Journal for Engineering, Technology, 

and Sciences (ASRJETS) 
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4. Pembicara dalam Seminar 

a. 7th International Conference on Chemical, Biological, and 

Environmental Sciences (ICCBES'17) di Thailand. 
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b. Nara Sumber Seminar Probiotik Di Fakultas Kedokteran Unand 
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c. Nara Sumber Seminar Internasional Johor Malaysia 28-30 Agustus 

2017 
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d. Pembicara Pada Seminar Ternak Sapi dan Kerbau Unand 
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Sertifikat Nara Sumber Seminar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 

 

5. Kerjasama dengan Pemerintah Daerah dalam pengembangan populasi 

ternak kerbau dan pengembangan produksi pengolahan dadih serta 

perluasan pemasaran dadih. 

 

a. Kerjasama dengan Pemda Kab. Solok Selatan Sumatera Barat 
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b. Kerjasama dengan Pemda Kab. Tanah Datar Sumatera Barat 
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c. Kerjasama dengan Pemerintahan Kota Madya Payakumbuh 
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d. Kerjasama Penelitian Probiotik dengan University Gifu Jepang 

 

 

 

 

 



47 

 

e. Kerjasama Penelitian Bioteknologi Dadih dengan Prof. dr. Fasli 

Djalal, Ph.D ; Prof. Koen Venema, Ph.D dan Dr. Ir. Ingrid S. Surono, 
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Penelitian Bioteknologi bersama Ketua KIAT CANTIK (Kelompok 

Intermediasi Alih Teknologi Cabang Agribisnis Naungan Tingkat 

Instansi Kampus) Unand Tanggal 29 September 2017  
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6. Poster Kegiatan 

 

a. Poster Seminar Internasional 
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b. Poster Pada Seminar Nasional 
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7. Ternak Kerbau Penelitian yang sedang laktasi (indukan dan anak) 

 

a. Ternak Kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Hasil susu kerbau  
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c. Leaflet dadih untuk kalayak internasional 
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IV. KESIMPULAN 

 

Penelitian ini bermanfaat untuk pengembangan populasi ternak kerbau 

yang ada di Sumatera Barat selain menambah populasi ternak kerbau supaya tidak 

punah juga diimbangi dengan penyebarluasan ilmu dan teknologi dalam 

pemanfaatan susu kerbau untuk dibuat dadih, karena pangan dadih ini hanya ada 

di Sumatera Barata maka dari itu perlu perkembangan dan pelestarian. Dengan 

selalu adanya pelestarian pembuatan dadih ini maka akan mempertahankan 

pangan fermentasi yang terbaik untuk wilayah Sumatera Barat dan juga nilai gizi 

dadih yang tinggi. Penelitian Bakteri Asam Laktat (BAL) yang dijadikan 

probiotik dari dadih hanya satu-satunya di wilayah Sumatera Barat maka dari itu 

masih banyak yang akan diteliti dalam pengembangan probiotik asal dadih 

Sumatera Barat. Kita ketahui bahwa probiotik/ Bakteri Asam Laktat (BAL) 

maupun produk metabolit (seperti asam laktat) menurut penelitian mampu 

mencegah timbulnya berbagai penyakit antara lain seperti mencegah enterik 

patogen, menurunkan kolesterol, mencegah kanker usus. 
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