UJI PENERIMAAN SUSU KAMBING ETAWA INSTAN

DENGAN BERBAGAI CITARASA

SKRIPSI

Diajukan Guna Memenuhi Salah Satu Syarat Untuk Mencapai Derajat
Sarjana S-1 Program Studi Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Widya Dharma Klaten

MUHAMAD ROBANI

NIM. 1431101426

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

UNIVERSITAS WIDYA DHARMA

KLATEN

2016



UJI PENERIMAAN SUSU KAMBING ETAWA INSTAN
DENGAN BERBAGAI CITARASA

Dipersiapkan dan Disusun

Oleh

MUHAMAD ROBANI
NIM. 1431101426

Telah dipertahankan di depan Dewan Penguji
Pada Tanggal : 29 Oktober 2016
Dinyatakan telah lulus dan memenuhi syarat

Susunan Dewan Penguji

Ketua Pengyji Utama
(Prof. Soemitro, M.Sc., Ph.D)/ (Aniek Wualandari, SP,MP)
Sekretaris Penguji Pendamping

/L‘//W |
(Ir. Sulardjo, M.Pd) mﬁm’)




SURAT PERNYATAAN

Yang bertanda tangan di bawah inj :

Nama : MUHAMAD ROBANI
NIM : 1431101426

Jurusan / Program Studi : Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas i Teknologi Pertanian

Dengan ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa Skripsi :

Judul : “ Uji Penerimaan Susu Kambing Etawa Instan Dengan
Berbagai Cita Rasa*

Adalah benar-benar karya saya sendiri dan bebas dari plagiat. Hal-hal yang buka
merupakan karya saya dalam Skripsi ini telah diberi tanda sitasi dan ditunjukkan dalam Daf
Pustaka.

Apabila di kemudian hari terbukti pernyataan saya tidak benar, saya bersedia menerim
sanksi akademik berupa pembatal ijazah dan pencabutan gelar yang saya peroleh dari Skri psi ini.

Klaten, 29 Oktober 2016
Yang membuat pernyataan,




MOTTO DAN PERSEMBAHAN

MOTTO
Menuntut ilmu merupakan tasbih, mencari ilmu merupakan jihad,
mengejar ilmu merupakan sedekah, sedangkan menggunakan ilmu bagi
yang melakukan adalah sesuatu tagarub atau pendekatan diri kepada Allah
SWT.
Pelajarilah ilmu karena belajar bagi Allah merupakan suatu kebaikan.

(Al Hadist)

PERSEMBAHAN
Kepersembahkan untuk
Istriku tercinta Sri Harjani yang selalu mendampingiku dan memberi
semangat yang luar biasa dalam setiap langkah menuju kebaikan.
Ketiga anakku Raka, Riki dan Rika, teruslah belajar dan jadilah anak yang
sholeh dan sholekhah.
Untuk semua sahabat ku terima kasih atas dorongan, semangat dan doa

nya.



KATA PENGANTAR

Puji syukur selalu penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, yang

telah melimpahkan rahmat dan hidayahNya serta pertolonganNya sehingga

penelitian dan penyusunan skripsi ini dapat terlaksana dan terselesaikan dengan

baik.

Dalam kesempatan ini penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih

yang sebesar-besarnya kepada :

1.

2.

Prof. Dr. H. Triyono, M.Pd., selaku Rektor Universitas Widya Dharma Klaten.
Ir. Agus Santoso, MP selaku Dekan sekaligus Dosen Pembimbing yang telah
membimbing dan memberikan petunjuk dalam penyusunan skripsi.

Aniek Wulandari, SP.MP selaku Dosen Pembimbing yang telah membimbing,
dan memberikan masukan-masukan dalam penyusunan skripsi.

Prof. Soemitro, M.Sc.,Ph.D selaku Ketua Dewan Penguji.

Ir. Sulardjo, M.Pd selaku Sekretaris Dewan Penguji.

Semua pihak yang telah membantu yang tidak dapat penulis sebutkan satu
persatu, sehingga semua berjalan dengan lancar.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini masih banyak

kekurangan maka dengan segala kerendahan hati, penulis mengharapkan kritik

dan saran yang sifatnya membangun demi perbaikan skripsi ini. Akhirnya penulis

berharap semoga karya ini bermanfaat bagi kita semua.

Klaten, 29 Oktober 2016

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ... i
HALAMAN PENGESAHAN ... i
MOTTO DAN PERSEMBAHAN ..o i
KATA PENGANTAR e iv
DAFTAR IST Lo v
DAFTAR TABEL ... vi
DAFTAR GAMBAR ... vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ot viii
INTISARI e iX
BAB |  PENDAHULUAN ... 1
A. Latar Belakang ........cccceoieiiiieic e 1

B. Tujuan Penelitian ...........c.ccoevviieiieii e 2

C. Manfaat Penelitian ..........c.coeoiiniiiiiieee e 3

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..o 4
A. Air Susu Kambing ..o 4

B. Susu BUBUK INSEAN .......ccoooiiiiiiieecee e 13

C. Standar Mutu Susu BUbUK ............cccoiiiiiiiiic 15

D. PEraSa/ESSENCE ........ccueiveieriiiieiieiiesie it 16

E. HIPOLESIS .ooviiiiicie et 18



BAB Il METODOLOGI PENELITIAN ....ocoiiiiiiiiiiiee

A.

B.

C.

D.

E.

Waktu dan Tempat Penelitian ...........ccccoeveveiveieiievcece e,
Bahan dan Alat Penelitian ..........cccooovviiiniinien s
Metode Penelitian ...
Pelaksanaan Penelitian ..........ccocoeveiiiiniinnieiee s

ANALISS PATAMELET ..o

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..o

A

B.

ANALISIS KIMIA .o

Uji Organoleptik ........c.covveiveieiicie e

BABV KEISMPULAN DAN SARAN .....ccoiiiiiiie

A

B.

KESIMPUIAN ..o

Y- L= TR

DAFTAR PUSTAKA e

LAMPIRAN

vi

19

19

19

20

21

22

24

24

26

35

35

35

36

39



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Populasi Kambing Etawa di Kabupaten Sleman ...........c.ccccovevveieieenee. 8
2. Perbandingan komposisi kimia antara susu sapi, susu kambing dan air

SUSU DU ot 9
3. Komposisi Kimia Susu Kambing .........cccocceviiieiieeiicic e 11
4. Kandungan susu kambing (per 100 gram) .......ccccccevvevveieesesiieseeseenenns 11
5. Standar mutu susU BUBUK ..........ccooiiiiiiiiiee e 15
6. Kombinasi Perlakuan Penelitian ..o, 20
7. Rasio dalam perlakuan pembuatan susu bubuk kambing ...................... 21
8. Rerata Kadar Air Susu Kambing Etawa Instan ..........c.cccccccevvevveveennnnn, 25
9. Analisis Sidik Ragam Nilai Aroma Susu Kambing Etawa Instan ......... 26
10. Rerata Nilai Aroma Susu Kambing Etawa Instan ............c.ccccccvevvennennee. 27
11. Analisis Sidik Ragam Nilai Rasa Susu Kambing Etawa Instan ............. 29
12. Rerata Nilai Rasa Susu Kambing Etawa Instan ...............cccccceevevennnen. 29
13. Analisis Sidik Ragam, Nilai Warna Susu Kambing Etawa Instan.......... 31
14. Rerata Nilai Warna Susu Kambing Etawa Instan .............c.cccceevevveinenee. 31
15. Analisis Sidik Ragam Nilai Kesukaan Keseluruhan Susu Kambing

EtaWa INSTAN .....oviiiiiecc e 33
16. Rerata Nilai Kesukaan Keseluruhan Susu Kambing Etawa Instan......... 33

Vii



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
1. Diagram Alir Pembuatan Susu Kambing Etawa Instan...............cc........ 23
2. Grafik Kadar Sir Susu Kambing Etawa Instan ...........cccccceevveeveenieennenn, 26
3. Grafik Nilai Aroma Susu Kambing Etawa Instan...........c.cccccccevveveennnne. 28
4. Grafik Nilai Rasa Susu Kambing Etawa Instan ..............cccccoveiveieennene, 30
5. Grafik Nilai Warna Susu Kambing Etawa Instan ..............ccccccceeveveennn 32
6. Grafik Nilai Kesukaan Keseluruhan Susu Kambing Etawa Instan......... 34
7. Proses pemasakan/pemanasan SUSU ..........ccccveeeerueereesreesreesueseesseeseesnenns 60
8. PENQEIINGAN.......ociieii ettt 60
9. Susu kering siap QiliNg ......cccoovveiieiiic e 61
10. Mesin penggiling /pengayakan ............cccoceeveieeieiieseese e 61
11. Kemasan susu kambing etawa instan..............ccccceevveveevi e ieese e 62
12. Menimbang SAMPEI ......ccocoiiieiieiice e 62
13. Pengujian Kadar @iF...........cccecvveieeiieiieieese et 63
14. Persiapan uji organoleptiK...........cccocvveiiiiiiiciiccece e 63

viii



INTISARI

Penelitian dengan judul “Uji Penerimaan Susu Kambing Etawa Instan
dengan Berbagai Citarasa” bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan
konsumen terhadap susu kambing etawa instan yang dihasilkan dari berbagai
perlakuan penambahan cita rasa.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu variasi penambah
citarasa yang terdiri dari 5 macam rasa yaitu original, jahe, coklat, strowberi dan
vanila. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, sehingga diperoleh 5
x 3 = 15 satuan percobaan. Parameter yang diukur adalah kadar air serta uji
organoleptik meliputi rasa, warna, aroma serta kesukaan secara keseluruhan. Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Varians) atau sidik
ragam, dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak
berganda atau uji beda nyata terkecil menggunakan Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf signifikansi 5% dan 1 %.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bahan citarasa pada
pembuatan susu kambing etawa instan tidak berpengaruh nyata terhadap rasa.
Penambahan citarasa berpengaruh nyata terhadap kadar air, aroma dan kesukaan
keseluruhan susu kambing etawa instan. Berdasarkan hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa penambahan bahan citarasa strowberi sangat disukai panelis,
pada perlakuan tersebut diperoleh susu kambing etawa instan dengan kadar air
3,114%, aroma dengan skor 6,25 (sangat suka sekali), rasa skor 3,6 (suka), warna
skor 4,55 (suka sekali) dan kesukaan keseluruhan skor 7,35 (sangat suka sekali).



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi dan lengkap,
didalamnya terkandung zat-zat yang diperlukan tubuh dalam perbandingan
yang seimbang menurut (Dwidjoseputro, 1990), menyatakan bahwa susu
merupakan bahan makanan yang sempurna sehingga sangat baik untuk
dikonsumsi, tetapi susu juga merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
dan perkembangan mikroba baik pathogen maupun non pathogen.

Susu adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari pemerahan hewan atau
ternak mamalia yaitu sapi, kerbau, unta, domba, dan kambing (Hadiwiyoto,
1994). Secara alami, tujuan diproduksinya susu adalah sebagai sumber nutrisi
dan memberikan sistem kekebalan bagi anak yang baru dilahirkan. Susu yang
dihasilkan ternak perah menyusui, seperti sapi perah, kambing perah atau
kerbau perah. Susu sangat mudah rusak dan tidak tahan lama disimpan kecuali
telah mengalami perlakuan khusus. Susu segar yang dibiarkan di kandang
selama beberapa waktu, maka lemak susu akan menggumpal dipermukaan
berupa krim susu, kemudian bakteri perusak susu bertebaran di udara
kandang, yang berasal dari sapi masuk ke dalam susu dan berkembang biak
dengan cepat. Oleh bakteri (bakteri pembusuk maupun pathogen), gula susu
diubah menjadi asam yang mengakibatkan susu berubah menjadi asam

(Sumoprastowo, 2001). Susu kambing merupakan salah satu sumber protein
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hewani yang diperlukan tubuh untuk pertumbuhan dan pembentukan sel serta
mampu meningkatkan daya tahan tubuh. Susu kambing sebagai makanan
tambahan (foot suplement) juga dapat mengurangi gangguan per nafasan
seperti asma, mengontrol lemak tubuh dan menghaluskan kulit (Sodig dan
Abidin,2008).

Menurut Ahmad dan Naniek Kusuma (1999) untuk mengatasi susu segar
kambing etawa yang tidak terjual memberikan alternatif dengan pengolahan
air susu segar menjadi susu kambing instan. Inovasi teknologi sederhana dan
mudah diterapkan dengan biaya murah ini mendapat sambutan positif anggota
kelompok peternak kambing etawa dan disepakati dengan ditindaklanjuti
melakukan pengolahan susu kambing instan hingga sekarang. Dalam kurun
waktu yang tidak terlalu lama untuk memenuhi permintaan/kesukaan
konsumen kelompok peternak dalam mengolah susu instan kambing perah
melakukan inovasi baru dengan menambah berbagai macam citarasa,
diantaranya rasa original, rasa jahe, rasa coklat, rasa strowberi dan rasa vanili.
Berdasarkan informasi diatas perlu dilakukan penelitian tentang uji
penerimaan konsumen dari susu kambing etawa instan sehingga diperoleh

informasi tingkat penerimaan konsumen.

. Tujuan penelitian
Tujuan penelitian untuk mengetahui tingkat peneriman konsumen terhadap

susu kambing etawa instan yang dihasilkan dengan perlakuan penambahan



berbagai citarasa yaitu rasa original, rasa jahe, rasa coklat, rasa strowberi dan
rasa vanili.

. Manfaat penelitian

Hasil  penelitian ini  diharapkan menjadi salah satu alternatif
pengembangan/diversifikasi minuman susu kambing etawa instan yang

mempunyai berbagai citarasa.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan bahan cita rasa pada pembuatan susu kambing etawa instan
tidak berpengaruh nyata terhadap rasa.

2. Penambahan citarasa berpengaruh nyata terhadap kadar air, aroma dan
kesukaan keseluruhan susu kambing etawa instan.

3. Berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan bahan
citarasa strowberi sangat disukai panelis, pada perlakuan tersebut diperoleh
susu kambing etawa instan dengan kadar air 3,114%, aroma dengan skor
6,25, (sangat suka sekali, rasa skor 3,6 (suka), warna skor 4,55 (suka sekali)

dan kesukaan keseluruhan skor 7,35 (sangat suka sekali).

B. Saran

Dari hasil penelitian ini disarankan untuk dilakukan penelitian dengan

penambahan cita rasa dari bahan alami seperti jahe, strowberi, vanili maupun

coklat.
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