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ABSTRAK 

Eka Fitriah (21801061014) Perbandingan Kualitas Susu Sapi (Bos taurus 

taurus) Pada Pemerahan Pagi dan Sore di KUD Argopuro Krucil 

Probolinggo.  

Dosen Pembimbing 1: Dr.Ratna Djuniawati Lisminingsih, M.Si 

Dosen Pembimbing 2: Majida Ramadhan, S.Si,M.Si 

Susu merupakan sumber protein hewani yang mempunyai peran strategis dalam 

kehidupan manusia. Pemerahan susu dilakukan dua kali dalam sehari yaitu di 

waktu pagi dan sore hari, interval waktu pemerahan yang berbeda akan 

menghasilkan komposisi susu yang berbeda. Tujuan pada penelitian ini yaitu 

untuk membandingkan kandungan kadar lemak, protein, laktosa, pH, dan BJ 

(berat jenis) pada susu pemerahan pagi dan sore.  Metode yang digunakan yaitu 

observasi dan analisis yang digunakan  uji t dan uji chi-kuadrat (χ
2
).  Hasil analisis 

uji t menunjukkan bahwa kadar lemak, pH, dan BJ susu berbeda nyata (P>0,05) 

pada pemerahan pagi dan sore, sedangkan kandungan laktosa, dan protein tidak 

berbeda nyata (P<0,05) pada pemerahan pagi dan sore.  Analisis uji chi-kuadrat 

(χ
2
) data menunjukkan bahwa kualitas susu berdasarkan parameter yang diukur 

yaitu kadar lemak, protein, laktosa, pH dan BJ pada waktu pemerahan pagi dan 

sore hari tidak berbeda nyata (P<0,05) dengan SNI No 01-3141-2011, tentang 

kualitas susu sapi. 

Kata Kunci : KUD Argopuro Krucil, Berat Jenis, Lemak, Laktosa, Protein, pH, 

Pemerahan Pagi Sore 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



ABSTRACT 

 

Eka Fitriah (NPM. 21801061014) Comparison of the Quality of Cow's Milk 

(Bos taurus taurus) During Morning and Afternoon Milking at KUD Argopuro 

Krucil Probolinggo 
 

Supervisor I : Dr.Ratna Djuniawati Lisminingsih, M.Si 

Supervisor II : Majida Ramadhan S.Si,M.Si. 

Milk is a source of animal protein that has a strategic role in human life. Milking 

is done twice a day, namely in the morning and evening, different milking time 

intervals will produce different milk compositions. The purpose of this study was 

to compare the content of fat, protein, lactose, pH, and BJ content in morning and 

afternoon milked milk. The method used is observation and analysis using t test 

and chi-square test (χ2). The results of the t-test analysis showed that the fat 

content, pH, and BJ milk were significantly different (P>0.05) in the morning and 

evening milking, while the lactose and protein content were not significantly 

different (P<0.05) in the morning and evening milkin. Chi-square test analysis 

(χ2) showed that milk quality based on the measured parameters, namely fat, 

protein, lactose, pH and BJ content at the time of milking in the morning and 

evening was not significantly different (P<0.05) with SNI No 01-3141-2011, 

quality cow's milk. 

Keywords: KUD Argopuro Krucil, Specific Gravity, Fat, Lactose, Protein, pH, 

milking morning afternoon 

 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1       Latar Belakang 

     Susu adalah cairan yang berasal dari ambing sapi perah yang padat dan 

bersih diperoleh dengan penirisan yang sesuai pedoman yang relevan (Meutia 

dkk, 2016). Susu juga dapat diartikan sebagai cairan yang keluar dari organ 

mammae sapi saat laktasi atau indukan lainnya yang sedang laktasi. Susu 

diperoleh dari pengurasan total (kecuali kolostrum) (Debnat, 2013). Zat yang 

terkandung di dalam susu tidak ditambah atau dikurangi dan belum mendapatkan 

perlakuan apapun, selain dengan sistem pendingin. Seperti yang ditunjukkan oleh 

Hidayat (2010) susu harus memenuhi syarat ASUH (Aman, Sehat, Utuh dan 

Halal). 

Susu merupakan sumber protein hewani yang penting pada kehidupan 

manusia, sebab menawarkan beberapa macam nutrisi yang lengkap dan komleks. 

Nilai gizi yang tinggi membuat susu menjadi media yang sangat cocok untuk 

pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme, sehingga jika tidak ditangani 

dengan benar, susu dapat menjadi tidak dapat dikonsumsi dalam waktu yang 

sangat singkat (Miskiyah, 2011). Susu memiliki beberapa komponen penting yaitu 

memiliki kandungan air 87,3%, lemak 3,9%, bahan kering tanpa lemak 8,8%, 

protein 3,25% (3/4 kasein dan 1/4 protein whey), laktosa 4,6% serta mineral 

0,65% (Ca, P, Mg, K, Zn, Cl, Fe, Cu, sulfat dan lain-lain) (Ceballo, dkk, 2013). 

Sehingga susu umumnya sangatibaikyuntuk kesehatanikarena mengandung 

banyak nutrisi dan mineral yang sangat bermanfaat bagi tubuh. 

Permintaan susu dalam negeri tidak dapat memenuhikebutuhan 

masyarakat Indonesia, karena banyak faktor yang mempengaruhi kuantitas dan 

kualitas produk susu yang dihasilkan. Produksi susu terus berubah setiap tahun. 

Rata-rata konsumsi susu di Indonesia adalah 1,8g/ekkor/hari, jauh dibawah 

konsumsi saat ini. Menurut data, produksi susu di Indonesia hanya ada sekitar 1,4 

juta liter per hari, namun sisanya harus diimpor dari luar negeri untuk memenuhi 

standar nasional (Ertha dkk, 2016). 



Dalam pengembangan peternakan sapi, kualitasidan kuantitasnsusu sapi 

merupakan hal yang perlu diperhatikan. Lingkungan peternakan dan fisiologis 

sapi merupakan faktoriyang dapat mempengaruhiikualitasadan kuantitasisusu 

sapi. Faktor fisiologis merupakan faktor yang berasal dari individu sapi yang 

meliputiabangsa, kebuntingan, tingkat laktasi, umur, estrus, dan intervaliberanak. 

Faktor lingkungan merupakan faktor yang dipengaruhi oleh peternak dan faktor 

abiotik yang meliputi temperatur lingkungan, makanan, frekuensi pemerahan, 

masa1kering, kondisi waktu beranak, interval pemerahan, penyakit dan obat-

obatan (Ertha dkk, 2016). 

Produksi susu di KUD Argopuro selama lima tahun terakhiramengalami 

penurunanasebesar 1,03% setiap tahun atau normal sebesar 847,09 ribu ton. Pada 

2017 hingga 2020, diperkirakan Indonesia akan mengalami kekurangan susu 

sebesar tujuh puluh satu ribu hingga seratus tiga ribu ton. Pada tahun 2016 

Argopuro Krucil Kabupaten Probolinggo tercatat sebagai salah satu penghasil 

susu sebesar 622.000,00 ton. Pemanfaatan atau kebutuhan susu baru dan barang-

barang turunannya dinilai terus berkembang sesuai dengan perkembangan 

penduduk, perkembangan keuangan, peningkatan tingkat sekolah, kesadaran 

hidup yang sehat dan perubahan cara hidup (Agustina, 2016). Sifat susu dari 

peternak sapi perah terdekat secara keseluruhan juga masih di bawah standar yang 

mempengaruhi rendahnya biaya penjualan pada tingkat yang dapat diterima oleh 

industri penanganan susu (Utami dkk, 2014). 

Menurut Murti (2010), rasa susu merupakan konsekuensi dari campuran 

susunan susu (lemak, protein, laktosa, mineral dan nutrisi. Penilaian susu harus 

dapat dilakukan secara nyata, artifisial, dan mikrobiologis. Penilaian yang 

sebenarnya harus dilakukanedengan1melihat warna, rasa dan aroma susu, 

sedangkanipenilaian sintetis sifat susu dilakukan dengan memanfaatkan senyawa 

sintetis atau respon zat tertentu. Penyelidikan kualitas organik susu harus 

dilakukan secara bakteriologis dan biokimia. Kajian kualitas susu di Indonesia 

dilakukan pada organisasi peternakan sapi perah, dan pada produk susunya. 

Perubahan1susu juga dapatiterjadi1karenaiperubahan2makananiyang diberikan. 

Pada umumnya pemerahan1susu dilakukan dua kali dalam satu hari yakni 

pagi dan sore. Pada saat pagi hari, pemerahan1dilaksanakan pada pukul 05.00 



WIB dan pada sore hari pukul 14.00 WIB dengan1selang waktu (interval waktu) 9 

jam dan 15 jam. Interval waktu pemerahan yang berbeda menyebabkan komposisi 

susu yang dihasilkan oleh sapi berbeda pula. Kualitas susu juga relatif berbeda 

setiap susu perah mengalami laktasi. Laktasi merupakan masa di mana sapi perah 

menghasilkan susu. Menurut shindi (2011) kadar lemak serta bahan kering yang 

terdapat dalam susu menurun berturut-turut sebesar 0,2% dan 0,4% terutama pada 

kadar lemak dan protein di waktu pemerahan pagi dan sore hari. Kualitas susu 

dapat dinilai secara kimiawi berdasarkan kadar protein, kadar lemak dan berat 

jenis. Adapun berdasarkan peraturan pemerintah (milk codex), ketentuan susu 

yang berkualitas yaitu mengandung minimal protein 2,8 %, kadar lemak 3,0 % 

dan berat jenis 1,0270  (SNI, 2011). 

Susu dikatakan tidak normal yaitu memiliki kadar lemak yang lebih rendah 

dari standar kualitas susu yang ditetapkan. Untuk mengetahui kadar lemak, 

protein, laktosa, berat jenis, dan pH sesuai SNI atau tidak maka harus diuji 

menggunakan alat lactoscan.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar lemak, protein, laktosa, 

berat jenis dan pH susu sapi pada pemerahan pagi dan sore hari. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat dibuat rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah : 

(1) Apakah ada perbedaan kandungan lemak susu sapi pada pemerahan pagi dan 

sore ? 

(2) Apakah ada perbedaan kandungan protein susu sapi pada pemerahan pagi dan 

sore ? 

(3) Apakah ada perbedaan kandungan laktosa susu sapi pada pemerahan pagi dan 

sore? 

(4) Apakah ada perbedaaan berat jenis (BJ) susu sapi pada pemerahan pagi dan 

sore ? 

(5) Apakah ada perbedaan pH susu sapi pada pemerahan pagi dan sore ? 

(6) Bagaimana hasil analisis susu sapi perah jika dibandingkan dengan susu sapi 

berdasarkan SNI No 01-3141-2011, tentang kualitas susu sapi ? 



 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan uraian  rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian yang 

dilakukan adalah : 

(1) Menganalisis perbedaan kandungan lemak susu sapi pada pemerahan pagi 

dan sore.  

(2) Menganalisis perbedaan kandungan protein susu sapi pada pemerahan pagi 

dan sore. 

(3) Menganalisis perbedaan kandungan laktosa susu sapi pada pemerahan pagi 

dan sore. 

(4) Menganalisis perbedaan berat jenis susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(5) Menganalisis perbedaan pH susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(6) Menganalisis susu sapi perah di pagi dan sore hari dengan SNI No 01-3141-

2011, tentang kualitas susu sapi 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

(1) Manfaat bagi peneliti  

Peneliti memiliki pengalaman membedakan kandungan kadar lemak, protein, 

laktosa,  berat jenis dan pH susu sapi pada  pemerahan pagi dan sore hari. 

(2) Manfaat bagi masyarakat umum  

Memberikan informasi hasil penelitian tentang perbedaan pemerahan susu 

sapi pagi dan sore hari, serta memberi informasi tentang nilai gizi yang 

terkandung dalam susu sapi perah. 

 

1.5 Batasan Penelitian 

Agar penelitian ini tidak menyimpang dan fokus terhadap permasalahan, maka 

perlu adanya batasan penelitian antara lain : 

(1) Susu sapi perah yang digunakan berasal dari peternak KUD Argopuro. 

(2) Jenis susu yang digunakan yaitu susu sapi perah pada pemerahan di pagi 

pukul 05.00-06.00 WIB dan sore pada pukul 15.00-17.00 WIB. 



(3) Susu yang digunakan didapatkan dari sapi perah yang berasal dari sapi perah 

yang tidak mengalami mastitis. 

(4) Jenis sapi yang digunakan adalah sapi Friesien Holstein (FH) (Bos taurus 

taurus). 

(5) Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah uji lemak, protein, laktosa, 

berat jenis, dan pH.  

 

1.6 Hipotesis 

 Hipotesis dari penelitian ini yaitu : 

(1) Ada perbedaan kandungan lemak susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(2) Ada perbedaan kandungan protein susu sapi pada perbedaan pagi dan sore. 

(3) Ada perbedaan kandungan laktosa susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(4) Ada perbedaan berat jenis susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(5) Ada perbedaan pH susu sapi pada pemerahan pagi dan sore. 

(6) Tidak ada perbedaan signifikan terkait hasil analisis susu sapi perah dan susu 

sapi berdasarkan SNI No 01-3141-2011, tentang kualitas susu sapi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



         



BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1      Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kandungan kadar 

lemak,  pH dan BJ yang di analisis menggunakan uji t menunjukkan bahwa 

kandungan lemak, pH dan BJ susu berbeda nyata (P>0,05) pada pemerahan pagi 

dan sore, sedangkan protein dan laktosa menunjukkan bahwa kandungan protein 

dan laktosa susu berbeda nyata (P<0,05) pada pemerah pagi dan sore. Susu sapi di 

KUD Argopuro Krucil di waktu pemerahan pagi dan sore hari yang dianalisis 

menggunakan uji chi-kuadrat menunjukkan bahwa susu tidak ada perbedaan yang 

signifikan dengan nilai yang ditetapkan SNI No 01-3141-2011, tentang kualitas 

susu.  

 

5.2      Saran 

Pada penelitian ini belum dilakukan pengujian pemalsuan susu, alkohol,  

peroxide dan mineral. Sehingga, peneliti menyarankan agar dilakukan penelitian 

lebih lanjut terkait kualitas susu sapi yang belum diujikan.  
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