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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). 
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BAB I 

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 (Sodiq 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. 

 

B. Tujuan penelitian 

Tujuan penelitian untuk mengetahui tingkat peneriman konsumen terhadap 

susu kambing etawa instan yang dihasilkan dengan perlakuan penambahan 
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berbagai citarasa yaitu rasa original, rasa jahe, rasa coklat, rasa strowberi dan 

rasa vanili. 

C. Manfaat penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan menjadi salah satu alternatif 

pengembangan/diversifikasi minuman susu kambing etawa instan yang 

mempunyai berbagai citarasa. 
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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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