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INTISARI 

 

 

               Penelitian dengan judul “ Penambahan Susu Bubuk Kambing Etawa 

Pada Pengolahan Getuk Ubi Kayu ’’  bertujuan untuk mengetahui penambahan 

susu bubuk kambing etawa yang tepat sehingga dihasilkan getuk ubi kayu dengan 

sifat kimia dan organoleptik yang disukai oleh konsumen. 

               Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), dengan faktor tunggal yaitu penambahan susu bubuk kambing etawa 0% , 

2%, 4%, 6%, 8%. Masing – masing perlakuan diulang tiga kali. Parameter yang 

diamati  meliputi kadar air, kadar protein, rasa, warna, aroma  dan kesukaan Data 

yang diperoleh kemudian dianalisis dengan analisis sidik ragam  (ANAVA), dan 

apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s  Multiple 

Range Test ( DMRT ) pada taraf 5% dan 1%..  

         Penambahan susu bubuk kambing etawa yang semakin meningkat, akan 

meningkatkan kadar air, kadar protein dan uji organoleptik getuk ubi kayu yang 

dihasilkan. 

         Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa konsumen menyukai produk 

getuk ubi kayu yang disukai konsumen yaitu yang diolah dengan penambahan susu 

bubuk kambing etawa 8%. Pada perlakuan tersebut getuk ubi kayu yang dihasilkan  

mempunyai kadar air 60,11%,  kadar protein 2,60%, sedikit aroma susu (3,95), agak 

terasa susu kambing (4,50) dan warna putih kekuningan (3,45). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

         Ubi kayu merupakan salah satu jenis umbi akar yang mempunyai komposisi 

gizi karbohidrat 30,8 g, protein 1,00 g, dengan kadar air 61,40 g dan beberapa 

mineral yang meliputi kalsium,phospor dan besi (Anonim, 1995). Pada umumnya 

ubi kayu banyak dimanfaatkan masyarakat  untuk diolah menjadi : tepung, tape, 

keripik, gaplek. Namun di Klaten, bahan dasar ubi kayu digunakan untuk 

membuat makanan tradisional yaitu getuk.  

          Getuk merupakan makanan hasil olahan dari ubi kayu atau ubi jalar, yang 

melalui proses persiapan bahan, pengukusan, penghancuran atau penumbukan, 

pencampuran bahan tambahan dan pencetakan. Salah satu daerah yang 

mempunnyai makanan tradisional getuk, selain daerah Magelang  adalah daerah 

Klaten. Klaten merupakan salah satu daerah yang mempunnyai khas makanan 

tradisional yaitu getuk Kurung. Potensi makanan tradisional getuk di Klaten 

sangat tinggi karena bahan dasar pengolahan getuk yaitu ubi kayu sangat banyak 

di daerah Klaten. Pada tahun 2008 produksi ubi kayu di Klaten adalah 51,783 ton 

dengan luas panen 1,873/Ha (Anonim, 2013). Getuk kurung  mempunyai rasa 

yang khas tersendiri dibandingan getuk yang lainnya seperti getuk magelang, 

getuk lindri, getuk trio, maupun getuk kethek. Namun karena getuk ini  berbahan 

dasar ubi kayu yang banyak mengandung zat pati sedangkan kelemahan olahan 

dari makanan berpati adalah kurangnya unsur zat gizi protein dan lemak. Untuk 

itu perlu dilakukan penambahan zat gizi protein kedalam proses pengolahan getuk 

1 



2 
 

 
 

;1

/ 

 

ubi kayu, sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dan nilai getuk ubi kayu. Salah 

satu penambahan yang mungkin dilakukan adalah dengan menambahkan  susu  

bubuk kambing etawa. Kelebihan dari penggunaan susu  kambing  etawa adalah 

tingginya kandungan protein dan lemak.  

           Protein merupakan zat makanan yang amat penting bagi tubuh karena  

berfungsi sebagai bahan bakar, bila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi 

karbohidrat dan lemak, selain itu juga berfungsi sebagai zat pembangun untuk 

membentuk jaringan – jaringan baru yang selalu terjadi didalam tubuh dan 

sebagai zat pengatur  keseimbangan cairan dalam jaringan dan pembulu darah 

(Winarno, 1995). Protein dari susu kambing etawa memiliki keistimewaan mudah 

dicernak  dan lebih efisien penyerapannya terhadap asam – asam aminonya karena 

ukuran kasein pada susu kambing etawa lebih kecil dari susu sapi (Jenness, 1980). 

            Penambahan susu bubuk kambing etawa tersebut selain dapat 

meningkatkan kandungan protein, memperbaiki rasa getuk yang dihasilkan dan 

dapat dijadikan untuk makanan kesehatan. Penggunaan susu bubuk kambing 

etawa lebih baik dibandingkan menggunakan susu cair kambing etawa,  karena 

dalam susu bubuk aroma prengus kambing dihilangkan, disampin itu juga 

memperbaiki tekstur getuk ubi kayu, kalau menggunakan susu cair  tekstuk akan 

menjadi lembek dan masih terdapat aroma prengus yang biasannya tidak disukai 

oleh konsumen. Namun karena belum adanya penelitian tentang berapa banyak 

penambahan susu bubuk kambing etawa dalam pengolahan getuk ubi kayu, maka 

dari itu perlu dilakuakan penenelitian berapa besar penambahan susu bubuk, 
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sehingga akan diperoleh getuk ubi kayu dengan sifat kimia dan organoleptik yang 

dapat diterima oleh konsumen.  

 

B. Tujuan Penelitian  

            Untuk meningkatkan protein hewani pada getuk ubi kayu dengan  cara 

menambahan susu bubuk kambing etawa yang paling tepat secara kimia dan 

organoleptik.  

 

C. Manfaat Penelitian 

1.  Meningkatkan nilai ekonomis getuk ubi kayu di Klaten.  

2. Membantu meningkatkan protein hewani pada getuk ubi kayu. 

3. Penciptaan makanan khas daerah, yaitu getuk yang umumnya dari susu sapi, 

tapi di Klaten dengan susu kambing etawa. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan  

1.  Penambahan susu bubuk kambing etawa yang semakin meningkat, akan 

meningkatkan kadar air, kadar protein dan uji organoleptik getuk ubi kayu 

yang dihasilkan. 

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa konsumen menyukai produk 

getuk ubi kayu yang disukai konsumen yaitu yang diolah dengan 

penambahan susu bubuk kambing etawa 8%. Pada perlakuan tersebut 

getuk ubi kayu yang dihasilkan  mempunyai kadar air 60,11%, kadar 

protein 2,60%, sedikit aroma susu (3,95), agak terasa susu kambing (4,50) 

dan warna putih kekuningan (3,45). 

B. Saran 

1. Berdasarkan penelitian diatas masih diperlukan penelitian meningkatkan 

penambahan susu bubuk kambing etawa. 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai kandungan lemak  gizi getuk 

ubi kayu susu bubuk kambing etawa. 

 

 

.  

37 

3. Perlu dilakukan perbaikan metode pembuatan agar dihasilkan getuk ubi 

kayu yang halus dan disukai konsumen 
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