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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

 

Tidak cukup dengan bertempur. Spirit yang membawa kita ke pertempuran adalah 

segalanya. Hanya spirit moral yang bisa mengantarkan kita pada kemenangan 

 

(General George Marshall) 

 

 

 

Semua yang kita lakukan setiap hari, kita melakukannya dengan kebiasaan. 

Kesuksesan dalam hidup menuntut usaha yang tidak sulit dan tidak rumit. Cukup 

mengetahui apa yang anda inginkan, menentukan langkah yang yang harus anda 

lakukan, dan ciptakan kebiasaan melakukan apa yang harus anda lakukan 

 

(Ralf Marstone) 
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INTISARI 

 

Penelitian ini berjudul “ Pemanfaatan Susu Skim Dari Susu Pecah Untuk 

meningkatkan Kualitas Kerupuk Susu” bertujuan untuk mengetahui formulasi 

penambahan susu skim yang tepat dalam pengolahan kerupuk susu terhadap 

kualitas kerupuk susu yang dihasilkan. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Legkap (RAL) dengan perlakuan penambahan susu skim (gr) setiap 200 gr tepung 

tapioka terdiri dari 5 level, yaitu tanpa penambahan susu skim 0 gr (T0), 

penambahan susu skim 5 gr (T5) , penambahan susu skim 10 gr (T10), penambahan 

susu skim 15 gr (T15), dan penambahan susu skim 20 gr (T20). Setiap perlakuan 

diulang tiga kali ulangan. Parameter yang diukur adalah kadar air, kadar protein, 

pengembangan produk serta uji organoleptik warna, rasa, tekstur, dan kesukaan. 

Data yang diperoleh  dianalisa dengan analisis sidik ragam (ANAVA) pada jenjang 

nyata 5 % dan 1 %, jika terdapat perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji 

berjarak Duncan’s (Duncan’s Multiple Range Test / DMRT) pada taraf 1% dan 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin besar penambahan susu skim 

akan meningkatkan kadar protein dan kadar air, tapi menurunkan volume 

pengembangan kerupuk susu yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik menunjukkan 

bahwa konsumen  menyukai kerupuk susu yang diolah dengan penambahan susu 

skim 5 gr/200 gr tepung tapioka, Pada perlakuan tersebut kerupuk susu yang 

dihasilkan mempunyai kadar air  13,84 %,      kadar protein 3,74 %, dan volume 

pengembangan 131,79 %, warna agak coklat (2,40 ), rasa agak gurih (3,45), serta 

tekstur agak renyah (3,60). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Dewasa ini banyak produk hasil olahan bahan pertanian yang beredar 

dipasaran baik dalam bentuk roti, kue, kerupuk dan sebagainya. Namun secara 

umum produk yang ada sebagian besar masih berkualitas rendah, sehingga upaya 

peningkatan mutu dan standarisasi akan dapat meningkatkan nilai tambah dan 

daya saing produk pertanian dipasarkan domestik maupun eksport (Dudung Abdul 

Adjid, 1998). 

Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi  Menyatakan bahwa proses bahan 

pangan menjadi pangan sampai pada masyarakat harus dikaji dengan prinsip 

kehati-hatian, selektif dan memperhatikan bioetika, sepanjang tidak 

membahayakan bagi kesehatan dan lingkungan serta yang lebih penting adalah 

untuk mengembangkan produk rekayasa lokal berdasarkan keragaman hayati 

lokal dengan tidak membahayakan kesehatan dan keragaman hayati, serta tidak 

menimbulkan ketergantungan ekonomi pada negara lain (Sukirman, 2014). 

Baharsjah  (1992) menyebutkan bahwa suatu paket teknologi dapat 

berpengaruh terhadap proses produksi, diantaranya berupa: (a) teknologi yang 

meningkatkan produktivitas ; (b) teknologi yang menghemat faktor produksi; (c) 

teknologi yang meningkatkan kualitas hasil, nilai tambah, membuka peluang pasar 

baru; dan (d) rekayasa sosial yang berupa perangkat lunak sebagai penggerak 

kegiatan produksi dan penerapan teknologi, seperti pengorganisasian, 

kelembagaan dan pengelolaan. 
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Kerupuk merupakan jenis makanan kering yang mengandung pati cukup 

tinggi, dibuat dari bahan dasar tepung tapioka. Perbedaan bahan pembantu atau 

rempah-rempah yang ditambahkan menghasilkan jenis kerupuk yang berbeda. 

Sifat-sifat yang mencerminkan mutu kerupuk adalah tekstur, cita rasa, dan 

kenampakan. Makan tanpa kerupuk terasa kurang nikmat, dan kebanyakan 

masyarakat kita dalam penyajian menu makan disertai dengan kerupuk, kehadiran 

kerupuk selalu dinantikan guna melengkapi makanan yang akan disantap. 

Pada dasarnya bahan baku kerupuk adalah tepung berpati, seperti tepung 

tapioka, tepung terigu, tepung beras dan tepung mokaf telah banyak digunakan 

sebagai bahan pembuat kerupuk. Kerupuk dapat diperkaya dengan protein 

misalkan kerupuk susu, adapun yang menjadi permasalahan umum dalam 

pembuatan kerupuk adalah diperolehnya kualitas kerupuk yang relatif kurang 

renyah dan kandungan protein yang rendah. 

Kabupaten Klaten saat ini sedang mengembangkan produksi susu dari 

sentra kelompok ternak perah yaitu di Kecamatan Kemalang dan Jatinom. 

Produksi susu tahun 2014 secara total sebesar 4.200.567 liter. Produksi susu 

tersebut dipasarkan melalui Koperasi Unit Desa (KUD) dan secara individu 

peternak dalam bentuk susu pasteurisasi. Pada saat produksi susu melimpah dan 

kualitas susu tidak memenuhi standar KUD, susu belum dimanfaatkan secara 

optimal sehingga susu pecah dan rusak. Susu pecah masih dapat dimanfaatkan 

proteinnya untuk pengolahan kerupuk susu. Usaha ini merupakan solusi 

pemanfaatan susu pecah untuk meningkatkan protein pada kerupuk dan lebih 

berdaya saing serta mengurangi ketergantungan kepada Koperasi Pengolah Susu 
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(KPS). Pada tahun 1999 jumlah susu pecah di Boyolali mencapai 80 % dari total 

produksi susu. 

Untuk meningkatkan kualitas dan kandungan gizi dalam pengolahan 

kerupuk susu salah satunya adalah protein perlu ditambahkan susu skim dari susu 

pecah. Pada penelitian ini penulis mencoba menambahkan susu skim kedalam 

tepung tapioka agar diperoleh kualitas kerupuk susu yang baik. 

Pengolahan kerupuk susu yang menggunakan penambahan susu skim dari 

susu pecah yang berbeda diharapkan diperoleh kerupuk yang berkualitas dan 

terasa lebih renyah sehingga mampu memberi nilai tambah sebagai makanan 

penyerta, dan menambah keanekaragaman makanan olahan tepung (Baharsjah, 

1992 ). 

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi penambahan susu 

skim yang tepat dalam pengolahan kerupuk susu sehingga diperoleh kerupuk susu 

yang berkualitas baik. 

 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari hasil ujicoba yang diperoleh baik langsung 

maupun tidak langsung antara lain : 

1. Meningkatkan produk kerupuk sesuai dengan segmen pasar dan tuntutan 

selera serta nilai gizi yang memadai. 



4 
 

4 
 

2. Manambah variasi produk kerupuk serta meningkatkan nilai tambah bagi 

pengrajin/home industry kerupuk 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian ini  maka dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Penambahan susu skim yang semakin meningkat akan meningkatkan kadar 

protein dan kadar air, tetapi menurunkan volume pengembangan kerupuk 

susu yang dihasilkan. 

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kerupuk susu yang paling disukai 

konsumen yaitu kerupuk susu yang diolah dengan penambahan susu skim 5 

gr/200 gr tepung tapioka. Pada perlakuan tersebut kerupuk susu yang 

dihasilkan mempunyai kadar air 13,84 %, kadar protein 3,74% dengan 

volume  pengembangan 131,7952 %, warna agak coklat (2,40), rasa agak 

gurih (3,45), serta tekstur agak renyah (skor 3,60) 

 

B. Saran 

 Dari hasil penelitian ini dapat diberikan saran sebagai berikut : 

1. Susu pecah masih dapat dimanfaatkan kandungan proteinnya (susu skim) 

dalam pengolohan kerupuk untuk meningkatkan nilai gizi kerupuk susu. 

2. Untuk mendapatkan kerupuk susu yang disukai masyarakat dapat 

dilakukan  penambahan susu skim sebesar 5 gr/200 gr tepung tapioka.  
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