
PENGARUH INTERVAL PEMERAHAN SAPI PERAH 

PFH TERHADAP PRODUKSI DAN  

KUALITAS SUSU  

 
 

 SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

MUHAMMAD HAVIZH AL-AZHAR 

NPM. 218.01.041.002 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PETERNAKAN 

FAKULTAS PETERNAKAN 

UNIVERSITAS ISLAM MALANG 

MALANG 

2022 

 



PENGARUH INTERVAL PEMERAHAN SAPI PERAH PFH TERHADAP 

PRODUKSI DAN KUALITAS SUSU 
 

Muhammad Havizh Al-Azhar¹, Inggit Kentjonowaty² dan Oktavia Rahayu Puspitarini² 

¹Program S1 Peternakan, ²Dosen Peternakan Universitas Islam Malang Email : 

havis.al.sdx4rum@gmail.com 

 

Abstrak 

 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis pengaruh interval pemerahan terhadap produksi 

dan kualitas susu PFH. Materi yang digunakan pada penelitian ini meliputi 9 ekor sapi perah PFH 

(umur 2-3 tahun, bulan laktasi ke 3, dan nilai BCS 3-4 dengan pakan yang sama). Metode yang 

digunakan yaitu eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3 perlakuan dan 3 kali 

ulangan. Perlakuan yang diterapkan adalah A1 = 13 jam, A2 = 11 jam, dan A3 = 9 jam. Variabel yang 

diamati yaitu jumlah produksi susu, kadar lemak, SNF, dan Resazurin. Data yang diperoleh dianalisis 

ragam (ANOVA), dilanjutkan dengan uji BNT. Hasil penelitian pada interval pemerahan berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap produksi susu (liter) pemerahan pagi yaitu A1=16,11b; A2=14,13a; 

dan A3=14,11a dan pemerahan sore yaitu A1=8,14b; A2=7,19a; dan A3=7,29a. Interval pemerahan 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap lemak, SNF, dan resazurin susu pada pemerahan pagi 

dan sore. Rata-rata kadar lemak (%) pemerahan pagi yaitu A1=3,24, A2=3,46, dan A3=3,51 dan 

kadar lemak pemerahan sore yaitu A1=4,33, A2=4,36, dan A3= 4,56. Rata-rata SNF (%) pemerahan 

pagi yaitu A1=7,82, A2=7,83, dan A3=7,8 dan SNF pemerahan sore yaitu A1=8,04, A2=8,01, dan 

A3=7,93. Rata-rata nilai resazurin (score) pada pemerahan pagi yaitu A1=7,67, A2=8, dan A3=8 dan 

nilai resazurin pada pemerahan sore yaitu A1=8,04, A2=8,01, dan A3=7,93. Kesimpulan penelitian 

ini yaitu interval pemerahan berpengaruh terhadap produksi susu pagi dan sore, namun tidak 

berpengaruh terhadap lemak, SNF, dan Resazurin. Interval pemerahan panjang (13 jam) 

menghasilkan produksi susu yang optimal dengan rata-rata 16,12 liter dan 8,14 liter. 

 

Kata Kunci: Interval Pemerahan, Produksi Susu, Kualitas Susu, Sapi PFH. 
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THE EFFECT OF PFH DAIRY COW MILKING INTERVAL ON MILK 

PRODUCTION AND QUALITY 

 

Abstract 

 

The purpose of this study was to analyze the effect of the milking interval on the 

production and quality of PFH milk. The material used in this study included 9 PFH dairy 

cows (2-3 years old, 3rd month of lactation, and 3-4 BCS values with the same feed). The 

method used was an experiment using a completely randomized design (CRD) 3 

treatments and 3 replications. The treatment applied was A1 = 13 hours, A2 = 11 hours, 

and A3 = 9 hours. The variables observed were the amount of milk production, fat content, 

SNF, and Resazurin. The data obtained were analyzed for variance (ANOVA), followed by 

a test (BNT). The results of the research on milking intervals had a very significant effect 

(P<0.01) on milk production (liters) of morning milking, namely A1 = 16.11b; A2=14,13a; 

and A3 = 14.11a and afternoon milking, namely A1 = 8.14b; A2=7,19a; and A3=7.29a. 

Milking interval had no significant effect (P>0.05) on fat, SNF, and milk resazurin in 

morning and evening milking. The average fat content (%) of morning milking was 

A1=3.24, A2=3.46, and A3=3.51 and the fat content of afternoon milking was A1=4.33, 

A2=4.36, and A3= 4.56. The average SNF (%) for morning milking was A1=7.82, 

A2=7.83, and A3=7.8 and the SNF for afternoon milking was A1=8.04, A2=8.01, and 

A3=7. 93. The average Resazurin values (scores) in morning milking were A1=7.67, 

A2=8, and A3=8 and the Resazurin values in afternoon milking were A1=8.04, A2=8.01, 

and A3=7. 93. The conclusion of this study is that the milking interval has an effect on 

morning and afternoon milk production, but has no effect on fat, SNF, and Resazurin. 

Long milking intervals (13 hours) resulted in optimal milk production with an average of 

16.12 liters and 8.14 liters. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Susu merupakan produk makanan yang dihasilkan hewan ternak 

ruminansi yang bergizi tinggi. Susu dapat dihasilkan dari hewan ternak 

ruminansia yaitu sapi perah peranakan Friesian Holstein (PFH). Susu juga 

termasuk bahan makanan yang dibutuhkan oleh tubuh karena susu 

mengandung zat-zat yang dapat diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh.  

Pertambahan jumlah penduduk serta pengetahuan masyarakat 

tentang kesehatan menyebabkan permintaan susu semakin tinggi. Seiring 

pertambahan penduduk yang sadar akan kebutuhan nutrisi yang 

terkandung di dalam susu berimbas kepada meningkatnya kebutuhan susu, 

sementara kualitas susu yang dihasilkan oleh peternak menengah ke 

bawah masih dibawah standar. Hal ini sesuai dengan pendapat dari Atriana 

(2012), produksi susu di Indonesia berasal dari peternakan rakyat 

menengah ke bawah yang mencapai 80% dan sisanya adalah usaha 

peternakan sapi perah modern. Penyerapan susu oleh perusahaan 

pengolahan susu pun masih terbilang rendah yaitu sekitar 30%. Hal ini 

dikarenakan kualitas susu yang dihasilkan peternakan rakyat tidak sesuai 

standar yang dibutuhkan. Kualitas susu yang relatif rendah menyebabkan 

harga susu murah. 

Kandungan susu yang dibutuhkan oleh tubuh harus memiliki 

kandungan yang baik serta bermanfaat. Kandungan nutrisi pada susu yaitu 

lemak, protein, karbohidrat, vitamin, dan mineral. Hal ini sesuai dengan 



pendapat Mardalena (2008) menyatakan bahwa susu terdiri dari 88% air 

dan 12% bahan kering. Bahan kering susu mengandung lemak, protein, 

mineral, vitamin, laktosa, imonoglobulin, enzim dan lain-lain. Kadar lemak 

dalam susu berbanding lurus dengan jumlah total bahan kering susu. 

Semakin besar kadar lemak susu semakin meningkatkan kualitas susu 

yang didapat dari perubahan interval pemerahan. 

Kualitas susu yang baik dapat diperoleh dengan interval pemerahan 

yang tepat dan waktu pemerahan yang konsisten. Interval pemerahan 

dapat mempengaruhi komposisi nutrient susu dan produksi susu. Sapi yang 

diperah dengan interval panjang dan bangsa sapi PFH akan menghasilkan 

susu dengan jumlah yang banyak, karena waktu yang digunakan untuk 

sintesis susu menjadi lebih lama, sehingga lumen-lumen alveoli dapat 

dipenuhi oleh susu secara optimal, namun memiliki kadar lemak yang 

relative rendah. Sementara sapi yang diperah dengan interval pemerahan 

yang pendek akan menghasilkan susu dengan kadar lemak tinggi dan 

produksi susu turun. Menurut Mardalena (2008) interval pemerahan 

panjang menurunkan berat jenis susu dan proporsi bahan kering susu 

sementara interval pemerahan yang pendek menurunkan produksi susu. 

SNF merupakan selisih dari kadar bahan kering susu dengan kadar lemak 

susu (Nugraha, 2016). Tujuan dilakukan uji resazurin untuk mengetahui 

kualitas sebuah susu dan untuk mengetahui apakah susu yang dihasilkan 

oleh sapi terkena penyakit mastitis atau tidak (Arini dan Ifalahma, 2021). 

Berdasarkan latar belakang di atas, perlu diadakan penelitian pengaruh 

interval pemerahan sapi perah PFH terhadap produksi dan kualitas susu. 



1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian yang dilakukan adalah bagaimana 

pengaruh interval pemerahan sapi perah PFH terhadap produksi dan 

kualitas susu? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh interval 

pemerahan sapi perah PFH terhadap produksi dan kualitas susu (Lemak, 

SNF, dan Resazurin). 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan sebagai pedoman dalam manajemen 

pemerahan, sehingga para peternak sapi PFH dapat melakukan interval 

pemerahan yang tepat agar produksi susu yang banyak dengan kualitas 

susu yang lebih baik. 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini diduga interval pemerahan mempengaruhi 

produksi dan kualitas susu sapi PFH. 

 

 

 

 

 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa interval pemerahan 

berpengaruh terhadap produksi susu pagi dan sore, namun tidak 

berpengaruh terhadap kandungan lemak, SNF, dan Resazurin pagi dan 

sore. Interval pemerahan panjang (13 jam) dapat menghasilkan produksi 

susu yang optimal pada pemerahan pagi dan sore dengan rata-rata 16,12 

liter dan 8,14 liter. 

6.2  Saran 

Dari hasil penelitian disarankan bahwa : 

1. Bagi peternak disarankan menggunakan interval pemerahan yang 

panjang yaitu 13 jam. 

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh interval 

pemerahan dengan variabel kandungan protein, laktosa dan BJ. 
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