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ABSTRAK 

PENGHASILAN DADIH KESINAI 

v 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan dadih dan ekstrak daun kesinai 
(Streb/us asper). Kajian awal melibatkan pembentukan 12 formulasi dan 
kombinasi ekstrak daun kesinai (5%, 6%,7% dan 8%), gula (3%, 4% dan 
5%) dan juga susu pasteur sebagai bahan asasnya. Oengan 
menjalankan ujian pemenngkatan, sebanyak 4 formulasi terbaik iaitu 
formulasi F3, F6, F9 dan F12 telah dipilih. Berdasarkan hasil analisis 
vanans (ANOVA) penngkat ujian skala hedonik dengan menunjukkan 
perbezaan signifikan pada aras p<0.05, formulasi F6 telah dipilih sebagai 
formulasi terbaik dengan mengandungi 89% susu pasteur, 6% ekstrak 
kesinai dan 5% gula. Formulasi terbaik ini dijalankan ujian fizikokimia, 
analisis proksimat dan kajian mutu simpanan. Hasil ujian fizikokimia 
menunjukkan formulasi F6 mempunyai nilai pH 6.36 :!: 0.01 dan nilai 
jumlah pepejal terlarutnya ialah 12.0 :!: 0.1°Bnks. Bagi anal isis proksimat 
pula, formulasi F6 ini mempunyai sejumlah 79.67% kelembapan, 6.53% 
karboh id rat , 5.50% serabut kasar, 4.385 protein, 3.35% lemak dan 
0.57% abu. Manakala bagi ujian mutu simpanan selama 7 han dalam 
keadaan suhu penyimpanan 4°C - 10°C, ujian flZikokimia, ujian 
mikrobiologi dan ujian senson telah dijalankan. Melalui ujian fizikokimia 
untuk ujian mutu simpanan didapati terdapat perubahan kandungan 
jumlah pepejallarut dari 12.0 :!: 0.1 °Briks ke 11.0:!: 0.1°Bnks. Nilai pH 
pula terdapat perubahan dan pH 6.36 .:!: 0.01 ke pH 6.34 :!: 0.01 dengan 
mempunyai perbezaan signifikan (p<0.05) pada penyimpanan pada hari 
ke-5. Ujian mikrobiologi menggunakan PCA menunjukkan sampel dadih 
tidak menunjukkan sebarang pertumbuhan mikroorganisma sepanjang 
penyimpanan. Ujian sensori selepas penyimpanan hari ke-4 
menunjukkan tiada perbezaan signifikan (p>0.05) dengan sampel dadih 
segar (R), di mana atnbut yang diuji ialah dari segi anbut warna, aroma, 
kemanisan, aftertaste, tekstur dan penenrnaan keseluruhan. 
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ABSTRACT 

THE PRODUCTION OF DADIH KESINAI 

This study was carried out as to produce milk curd or 'dadih' from the 
extract of kesinai leaves (Streblus asper). Preliminary study involved 
development of 12 formulations from the combination of kesinai leaves 
extract (5%, 6%, 7% and 8%), sugar (3%, 4% and 5%) and pasteurised 
milk as main ingredient. By undergoing ranking test, 4 formulations 
namely F3, F6, F9 and F12 were chosen. Based on analysis of variance 
(ANOVA) for the level of hedonic scale test and shows significant 
difference at p<O. 05 level, F6 were chosen as the best formulation which 
consist of 89% pasteurised milk, 6% kesinai leaves extract and 5% 
sugar. The best formulation was carried out physicochemical test, 
proximate analysis and storage quality study. Physicochemical test 
shows that F6 consist 6.36 ~ 0.01 of pH value and consist of 12.0 ~ 
0.1°Brix of total soluble solid. The result from proximate analysis shows 
that F6 consists of 79.67% of water, 6.53% carbohydrates, 5.SOO" of 
crude fibre, 4.38% of protein, 3.35% fat and 0.57% of ash. Meanwhile, 
the storage quality study was carried out for 7 days at 4°C - UfC, 
through physicochemical test, microbiological test and sensory test. 
Physicochemical test for storage quality study shows the changes in total 
soluble solid content from 12.0 ~ 0.01°BriX to 11.0 ~ 0.01°Brix. The pH 
value also shows the changes from pH 6.36 + 0.01 to 6.34 + 0.01, which 
has significant difference (p<0.05) at the St' day of storage. 
Microbiological test using PCA shows no growth of micro organisms 
during the storage. The sensory evaluation after storage at 4th day, 
shows no significant difference (p>0.05) from the fresh sample (R), in 
term of colour, aroma, sweetness, aftertaste, texture and overall 
acceptance. 
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BAB1 

PENGENALAN 

Oadih merupakan makanan hasil tenusu atau produk hasil susu orang-orang 

Melayu yang biasanya terdapat di utara Semenanjung Malaysia (Mohd. Mohid, 

1983). 8erdasarkan Peraturan Makanan 1985, hasil susu hendaklah apa-apa 

hasil yang disediakan daripada susu dan termasuklah apa-apa makanan yang 

standardnya ditetapkan dalam Peraturan Makanan 1985 (Peraturan ke-83). Ini 

merupakan makanan yang lebih bersesuaian kepada cita rasa penduduk 

tempatan jika dibandingkan dengan hasil-hasil tenusu dari negara barat seperti 

yogurt atau keju. Menurut Unit Perusahaan Tenusu (Jabatan Perkhidmatan 

Haiwan, Malaysia), dadih adalah merupakan produk hasil susu segar. lanya 

adalah agar-agar susu yang diperoleh dengan menggunakan enzim renet atau 

agar-agar, dan boleh mengandungi gula, tepung jagung, susu skim, atau dan 

bahan perisa yang dibenarkan. 

Oadih secara fizikal adalah sedikit sebanyak menyerupai yogurt, iaitu 

salah satu hasil tenusu yang digemari di negara barat. Oadih mempunyai rasa 

yang manis, jaringan yang lembut, halus dan pejal seperti kastard dan tidak 

pecah apabila disudu. Secara tradisional, dadih disediakan dengan 

menggunakan kaedah inokulum. la disediakan dengan mencampurkan asam 

keping atau asam gelugur dalam susu mentah dan disimpan sehari semalam 
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pada suhu bilik. Susu yang telah menjadi beku itu dikacau dan ditapis untuk 

mendapatkan wei sebagai inokulum yang akan digunakan dalam penghasilan 

dadih yang selanjutnya (Mohd. Mohid,1983). 

Dalam kajian ini, pengubahsuaian pada pemprosesan dadih dijalankan 

dengan menggunakan ekstrak dari pokok kesinai (Streb/us asper, yang 

mengandungi sejenis enzim yang boleh mengentalkan susu. Ekstrak dari 

Streb/us asper didapati mengandungi enzim protease yang mampu melakukan 

pengentalan susu yang stabil dari segi terma yang boleh digunakan sebagai 

peganti renet (Abdullah & Mohd. Yazid,1992). 

Dadih pada kebiasaannya dihasilkan dengan penggunaan enzim renilase 

serta penggunaan bahan tambah lain. Sebagai kaedah altematif dalam 

penghasilan dadih, kajian terhadap kaedah penghasilan dadih dengan 

menggunakan ekstrak kesinai akan dijalankan. Sebelum ini, penggunaan ekstrak 

dari pokok kesinai ini hanyalah diketahui oleh generasi terdahulu di beberapa 

kawasan negeri di utara Semenanjung Malaysia di mana ia dilakukan secara 

tradisional. Oleh kerana ia hampir tidak lagi diamalkan oleh generasi sekarang, 

kajian ini dipilih untuk mendapatkan proses penghasilan dadih dari ekstrak 

kesinai yang lebih mudah dan ringkas di sam ping menghasilkan dadih yang 

bermutu tinggi dan sekata. 

Pokok kesinai adalah sejenis tumbuhan renek yang didapati hidup liar 

atau ditanam di tepi jalan raya, batas sawah padi dan sekitar kawasan kampung. 

Di Burma, pokok kesinai digunakan untuk membuat tembakau. Masyarakat 

Filipina pula menggunakannya sebagai umpan untuk menangkap ikan dan 
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udang. Manakala di Thailand dan Pulau Jawa, pokok ini digunakan sebagai ubat 

untuk mengubati penyakit cirit-birit dan ubatan tradisional bagi wanita selepas 

bersalin (Burkill, 1966). Oi negara kits, pokok ini juga digunakan untuk perubatan 

tradisional serta makanan temakan. Kini pokok kesinai telah pun dijadikan 

sebagai tanaman hiasan terutamanya tanaman hiasan jenis bonsai. 

Tiga objektif dalam kajian penyelidikan ini ialah : 

i. Menghasilkan dadih dengan menggunakan ekstrak kesinai 

(Streb/us aspe". 

ii. Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan dadih kesinai melalui 

ujian sensori. 

iii. Menjalankan analisis proksimat, ujian fizikokimia dan kajian mutu 

simpanan ke atas formulasi terbaik. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Oadih 

Oadih secara fizikal adalah menyerupai yogurt, salah satu hasil tenusu yang 

digeman di negara-negara barat. Dadih mempunyai jaringan yang lembut, hal us 

dan pejal seperti kastard dan tidak pec8h bila disudu. Dan segi rasa, dadih 

adalah manis berbanding dengan yogurt yang mempunyai rasa masam (Mohd. 

Mohid, 1983). Dadih tidak melibatkan proses dengan keadaan fermentasi 

bakteria dan ia juga tidak mengandungi asid laktik. Oi samping itu rasanya yang 

man is sama sekali tidak mempunyai persamaan rasa dengan yogurt (George, 

2001). Perbezaan antara yogurt dan dadih dapat dilihat di Jadual 2.1. 

Dadih di negara ini terutamanya negeri-negen di utara semenanjung 

Malaysia pad a asalnya dihasilkan dengan menggunakan susu kerbau, di mana 

kerbau pada masa dahulu digunakan oleh masyarakat petani untuk membajak 

sawah (Mohd. Mohid, 1983). Oteh kerana penggunaan jentera moden tetah 

mengambil alih, tenaga kerbau tidak tagi digunakan dan ini menyebabkan 

kurangnya pemeliharaan kerbau. Dengan ini susu kerbau amat sukar diperoleh 

dan jika ada harganya agak mahal. Seterusnya kaedah pemprosesan dadih 

semakin luput dan pengetahuan umum terutamanya di katangan generasi muda. 
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Walaupun mempunyai persamaan seperti yogurt, namun proses 

penghasilan dadih adalah berbeza. Dadih atau 'milk curcI' biasanya dihasilkan 

dengan penambahan renet lazimnya dari sumber haiwan ke dalam susu yang 

tetah dipasteur pada suhu 35°C. Susu akan mengental sepenuhnya kira-kira 

selepas 30 minit kemudian, di mana susu dalam bentuk cecair bertukar kepada 

bentuk pejal yang dikenali sebagai dadih susu ataupun dadih. Proses koagulasi 

berenzim ini adalah sama seperti fasa pertama dalam penghasilan keju. 

Sekiranya kandungan wei diasingkan daripada dadih dan dibiarkan matang, ia 

akan menjadi keju (George, 2001). 

Jadual 2.1 Perbezaan Antara Yogurt dan Oadih 

Yogurt Oadih 

Agen Koagulasi Bakteria asid laktik Renet (haiwan, tumbuhan) 

Jenis Koagulasi Berasid Berenzim 

FennentasiBakteria Ya Tidak 

Makanan Problotik Ya Tidak 
. 

(George, 2001) 

2.2 Pemprosesan Dadlh 

Berdasarkan pihak Institut Penyelidikan Kemajuan Pertanian Malaysia (MARDI), 

pemprosesan dadih dapat dihasilkan melalui tiga kaedah iaitu kaedah tradisional, 

kaedah asid dan kaedah enzim. 
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2.2.1 Kaedah Tradisional 

Secara tradisional, dadih disediakan dengan menggunakan kaedah inokulum. 

Inokulum memainkan peranan penting dalam proses penyediaan dadih. Jika 

kuantiti inokulum yang dicampurkan terialu banyak, pemendapan protein susu 

akan beriaku disebabkan pH susu tersebut adalah rendah dan dadih yang 

dihasilkan akan mempunyai jaringan yang kasar. Manakala jika kuantiti inokulum 

yang dicampurkan tidak mencukupi, pembekuan tidak akan beriaku, iaitu susu 

tersebut masih dalam bentuk cecair walaupun pengukusan telah dilakukan 

(Mohd.Mohid, 1983). 

Inokulum disediakan dengan mencampurkan asam keping ke dalam susu 

kerbau mentah dan disimpan sehari semalam pada suhu bilik. Susu tersebut 

akan menjadi beku setelah disimpan, dikacau dan ditapis untuk mendapatkan 

aimya atau wei sebagai inokulum. Inokulum tersebut akan dicampurkan ke 

dalam susu kerbau yang telah disukat, ditapis, dicampur gula dan sedikit garam. 

Kemudian akan dipanaskan ke suhu 80-90°C selama 10 minit dan disejukkan ke 

suhu 40°C. Inokulum dicampurkan ke dalam susu tersebut sehihgga pH susu 

tersebut di antara pH 5.6 - 5.85. Susu yang telah dicampur inokulum dikacau 

dan ditapis sebelum dituang ke dalam cawan atau mangkuk tembikar untuk 

dikukus selama 10-15 minit. Pembekuan akan ber1aku semasa pengukusan dan 

dadih yang dihasilkan akan disejukkan dan disimpan dalam peti sejuk (Mohd. 

Mohid, 1983). 
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