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Abstract. The purpose of this study was to determine the
simplest quality of milk with organoleptic tests (color,
taste, flavour) and milk content of dairy cows before and
after treatment. In vivo testing was carried out at PT. Citra
Agro Buana Semesta (CABS) Malangbong. The study
design used a completely randomized design (CRD) with
4 treatments and 4 replications. Treatment P1: Complete
Ration, P2: P1 + DFM, P3: P1 + DFM + Protein by pass, P4:
P1 + DFM + PFM. Analysis of organoleptic test results
using the Friedman test and water content in dairy cows
was tested by analysis of variance with Duncan's
advanced test. Organoleptic research results and water
content in milk of dairy cows showed a significant (p<0,05
The organoleptic test results for each treatment showed
changes to the control treatment and the low water
content obtained in the complete feed supplemented with
DFM and PFM that was 86,74 + 0,609%.
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PENDAHULUAN mangku kebijakan pun melalukan im-

Susu sapi adalah minuman hasil
produk peternakan yang mayoritas di-
konsumsi di Indonesia. Kebutuhan pro-
tein hewani di Indonesia khususnya su-
su semakin meningkat. Produksi susu
di Indonesia pada tahun 2017 yaitu
920.090 ton dan berasal dari sapi perah
saja. Kondisi tersebut hanya bisa me-
menuhi 20% kebutuhan susu di Indo-
nesia (Ditjen PKH, 2017). Demi meme-
nuhi kebutuhan susu nasional, pe-

por susu dengan bentuk beragam.
Adanya impor susu dengan ber-
bagai bentuk beragam yang menye-
babkan masyarakat diberikan pilihan
yang beragam. Akhirnya, konsumsi su-
su segar oleh masyarakat Indonesia
berkurang tergantikan produk susu
olahan, padahal susu segar memiliki
kandungan yang lebih baik dari segi
kualitas yang diperlukan oleh tubuh.
Hal ini terjadi karena perubahan ke-
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sukaan terhadap produk olahan susu
yang ada di pasaran lebih beragam de-
ngan berbagai varian rasa dan menarik
dari segi kemasan.

Demi mengembalikan konsumsi
susu segar oleh masyarakat Indonesia,
maka harus ada perubahan dari segi
organoleptik susu segar dan dari segi
kandungan susu sapi perah yang di-
konsumsi. Oleh karena itu, pemberian
rekayasa suplemen pakan sapi perah
dilakukan. Pakan yang diberikan pada
sapi perah memberikan pengaruh ter-
hadap kandungan susu sapi perah. As-
pek nutrient yang diberikan meliputi
PLM (Protein, Lemak, Mineral) dan
DFM (Direct Fed Microbial) guna men-
dukung pencernaan serat dalam rumen
sapi perah (Ace & Wahyuningsih, 2010;
AlZahal dkk. 2014; Mutaqin dkk.,
2017).

Suplementasi pakan berupa cai-
ran DFM hasil bioproses batang pisang
yang didalamnya mengandung jenis
mikroorganisme lokal (MOL), yaitu
Lactobacillus sp dan Bacillus sp. Pe-
nambahan PLM berupa sumber protein
yaitu tepung ikan terproteksi oleh tan-
nin sehingga diperoleh protein by pass,
sumber lemak yang tersafonifikasi de-
ngan kalsium (Rabiee dkk.,2012; Reis
dkk, 2012; Bayat dkk., 2014; Mutagqin,
dkk., 2019), dan mineral organik terdiri
dari Zn, Cu, Cr, Se yang ditambatkan
dengan mikroba Aspergillus oryzae dan
Saccharomyces  cerevisize  bertuju-an
untuk meningkatkan bahan kering
susu sehingga kandungan airnya me-
nurun. Pengujian organoleptik meru-
pakan cara untuk mengetahui kualitas
susu (Diastari & Agustina, 2013). Ber-
dasarkan standar Codex Alimetarius
Commision (CAC, 2004), pengujian su-
su sangat penting dikerjakan. Penguji-
an organoleptik merupakan pengujian
yang subjektif, akan tetapi pengujian
ini memiliki peran yang penting.

Penelitian ini diharapkan mampu
menghasilkan susu sapi perah yang di-
sukai secara organoleptik oleh masya-
rakat dan memiliki kandungan air se-
suai SNI, sehingga masyarakat dapat
mengkonsumsi air susu yang memiliki

citarasa bukan mengkonsumsi susu
rasa air.

MATERI DAN METODE
Pengujian dilakukan di kandang
sapi perah PT. Citra Agro Buana Seme-
sta (CABS) Malangbong. Kab. Garut. Ja-
wa Barat selama tiga bulan. Materi dan
metode yang digunakan meliputi sapi
perah, sebanyak 16 ekor untuk in vivo.
Ransum lengkap yang digunakan me-
rupakan ransum yang difermentasi de-
ngan kandungan PK 15,08%, SK 19,
23%, LK 10,44%, dan TDN 69,61%. Ran-
cangan penelitian menggunakan RAL
dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Per-
lakuan sebagai berikut:
P1 = Ransum Lengkap
P2 = Ransum Lengkap + DFM
P3 = Ransum Lengkap + DFM + Protein
by pass
P4 = Ransum Lengkap + DFM + PLM

Perlakuan tersebut diberikan pa-
da sapi perah dengan periode bulan
laktasi 4 sampai 7 bulan selama 3 bulan.
Suplementasi yang digunakan adalah
protein by pass dari tepung ikan, sum-
ber lemak dari sabun kalsium, dan mi-
neral organik. Cairan DFM yang digu-
nakan tergolong probiotik (Lactobacil-
lus sp. dan Bacillus sp.) untuk ternak
ruminansia (Choudhari dkk., 2008).

Parameter yang diuji terdiri atas
warna, rasa, dan aroma. Pengujian ini
menggunakan panca indra untuk me-
ngetahui mutu bahan. Standar pengu-
jlan susu yang ditetapkan yaitu warna
susu yang normal, putih kekuningan,
rasa manis, gurih khas susu, dan aroma
khas susu. Pengujian organoleptik susu
dilakukan dibantu dengan 8 orang pa-
nelis yang sudah terlatih dalam bidang
persusuan. Pengujian organoleptik di-
lakukan pengulangan 3 kali dengan pa-
nelis yang sama. Pengujian organolep-
tik meliputi kategorisasi sangat suka,
suka, cukup, tidak suka, sangat tidak
suka.

Pengujian hasil organoleptik di-
analisis dengan Uji Friedman, Hasil pe-
ngujian tersebut harus memenuhi per-
syaratan sebagai susu layak konsumsi
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sesuai SNI 01-3141.1-2011. Kandungan dan akhir penelitian disajikan pada
air pada susu diperoleh dengan meng- Tabel 1.

gunakan lactoscan, dimana persentase Hasil uji organoleptik pada Ta-
kandungan air diperoleh dari pengu- bel 1 menunjukkan hasil pengujian

rangan dari persentase Total Solid (TS)
susu sapi perah, sehingga diperoleh
persentase kandungan air. Sedangkan
untuk analisis data persentase kandu-

(aspek warna, rasa, dan aroma susu)
berbeda nyata (p< 0,05) antara awal
dan akhir pengujian. Hasil pengujian

ngan air menggunakan analisis ragam komulatif terhadap setiap perlakuan
dan untuk melengkapi pengujian kan- dapat dilihat pada Tabel 2.

dungan air pada susu dilakukan pe- Tabel 2 menunjukkan bahwa
ngujian melalui beberapa metode yang supplementasi ransum lengkap dengan

salah satunya didasarkan pada peruba-
han titik beku susu (metode cryosco-pic),
ketika hasilnya berbeda nyata, ma-ka
dilakukan uji lanjut Duncan.

protein by pass berpengaruh terhadap
organoleptik susu yang terbaik pada
setiap parameter warna, rasa, dan aro-
ma berbeda-beda. Peringkat pertama
HASIL DAN PEMBAHASAN parameter warna susu diperoleh per-
1. Pengaruh Perlakuan Terhadap lakuan suplementasi dengan DFM (P2)

Hasil Uji Organoleptik Susu dan Suplementasi dengan DFM dan
PLM (P4). Peringkat pertama parame-

ifat leptik kan si-
Sifat organoleptik merupa can si ter rasa diperoleh perlakuan (P3). Pe-

fat yang subjektif. tetapi merupakan si-

fat yang sangat penting. Pengujian ini ringkat pertama parameter aroma dipe-
terdiri dari warna, rasa, dan aroma. roleh perlakuan (P2). Peringkat secara
Rasa dan aroma dapat bersinergi mem- akumulasi secara berurutan diperoleh
bentuk citara.s.a (Mahes.wari, 2004). pada perlakuan (P2), (P3), (P4) dan pe-
Standar pengujian yang ditetapkan yai- ringkat terakhir kontrol (P1). Hal ter-

tu warna susu yang normal: putih ke-
kuningan. rasa manis dan gurih khas
susu, serta aroma khas susu. Hasil pe-
ngujian organoleptik susu pada awal kontrol.

sebut menunjukkan bahwa setiap per-
lakuan tersebut lebih baik daripada

Tabel 1. Hasil Pengujian Organoleptik Susu Berdasarkan Sebelum dengan Setelah

Perlakuan
Parameter Awal Akhir
Warna 3.50° 3.602
Rasa 3.52° 3.592
Aroma 3.39° 3.53%

Keterangan: Superskrip huruf kecil berbeda ke arah kolom menyatakan berbeda nyata (p<0.05).

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Susu Berdasarkan Peringkat Komulatif Setiap

Perlakuan
. Perlakuan
Peringkat P P P3 Pi
Warna 4 2 3 1
Rasa 4 3 1 2
Aroma 3 1 2 4
Komulatif 3 1 1 2

Keterangan: Peringkat komulatif diperoleh secara subjektif dari rataan peringkat.
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Uji organoleptik pada aspek
warna, perlakuan (P4) dengan penam-
bahan DFM dan PLM menunjukkan pe-
ringkat pertama dengan kategori sa-
ngat suka, karena tampilan warna susu
yang disukai dengan warna susu ke-
kuningan. Warna air susu yang keku-
ningan menunjukkan kandungan air
susu yang mengandung karotein susu,
sedangkan warna putih susu terjadi ka-
rena refleksi pantulan sinar matahari
dari butiran lemak, protein, dan garam
garam susu (Maheswari, 2004).

Perubahan warna susu dapat be-
rubah dari satu warna ke warna yang
lain, tergantung dari bangsa ternak, je-
nis pakan, jumlah lemak, bahan padat,
dan bahan pembentuk warna (Saleh,
2004). Hasil tersebut sejalan dengan uji
organoleptik pada setiap perlakuan
ransum lengkap tersuplementasi, baik
pada perlakuan (P2), (P3), dan (P4). Pa-
da perlakuan (P4) menunjukkan hasil
uji organoleptik dari aspek warna yang
terbaik karena telah tersuplementasi
DFM dan PLM. Uji organoleptik pada
aspek rasa, perlakuan (P3) yaitu de-
ngan penambahan DFM dengan sum-
ber protein by pass menempati pering-
kat pertama disusul dengan perlakuan
(P4). Hasil tersebut dikarenakan DFM
dan sumber protein memiliki peranan
penting dalam menciptakan rasa pada
susu. Pada perlakuan (P4) walaupun
tersuplementasi DFM dan ada sumber
protein juga, tetapi tersuplementasi
sumber lemak dan mineral. Sumber le-
mak yang berinteraksi dengan sumber
suplementasi yang lain bisa memung-
kinkan menghasilkan rasa yang ber-
beda dengan rasa khas susu, sehingga
peringkat dari hasil uji organleptik me-
nunjukkan hasil dibawah perlakuan
(P3). Rasa manis pada air susu juga di-
pengaruhi oleh adanya laktosa. Laktosa
(karbohidrat) yang dihasilkan pada sin-

tesis susu diperoleh dari serangkaian
proses pendegradasian serat kasar
yang berperan penting dalam pemben-
tukan laktosa susu (Diastari & Agus-
tina, 2013). Uji organoleptik pada aspek
aroma, perlakuan (P2) menempati po-
sisi peringkat pertama. Perlakuan de-
ngan suplementasi DFM dari hasil bio-
proses memiliki aroma yang khas se-
hingga berpengaruh terhadap aroma
susu sapi, dibandingkan dengan ketika
ditambahkan suplementasi yang lain.
Ransum lengkap yang digunakan me-
rupakan ransum lengkap yang terfer-
mentasi yang memiliki aroma yang
khas. Hasil uji organoleptik menyata-
kan bahwa pakan dapat mempenga-
ruhi aroma susu (Soeharsono, 1986;
Muchtadi & Sugiyono, 1992; Mirdhaya-
ti dkk., 2008; Diastari & Agustina, 2013;
Anindita & Soyi, 2017). Pendapat ter-
sebut didukung juga oleh pendapat
Buckle dkk. (1987) yaitu bahwa aroma
mudah menyerap bau di lingkungan
sekitarnya.

2. Pengaruh Perlakuan Terhadap
Kandungan Air pada Susu dan Ti-
tik Beku Susu

Berdasarkan Tabel 3 kadar air
dalam susu setiap perlakuan menun-
jukkan hasil berbeda nyata (p<0,05).
Perlakuan dengan suplementasi DFM
dan PLM (P4) menunjukkan nilai kan-
dungan air pada susu yang paling ren-
dah dibandingan dengan yang lainnya
yaitu 86,74 + 0,609%. Kandungan air
pada susu yang paling tinggi ditun-
jukkan (P1) yang merupakan perlakuan
kontrol yaitu 87,82 + 0,900%. Pada pe-
nelitian-penelitian sebelumnya menya-
takan bahwa kandungan air pada susu
yang tinggi yaitu 87 -88% (Murti, 2010).
Pernyataan tersebut sesuai dengan pen-
dapat Anjarsari (2010) yaitu bahan ke-
ring susu 12,75% yang menandakan
bahwa kandungan air pada susu yaitu
87,25%. Pernyataan tersebut sesuai de-
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ngan SNI (2011) yaitu kandungan air
pada susu sekitar 87%. Hal tersebut di-
karenakan jika kandungan air sangat
rendah, maka susu akan menjadi sa-
ngat kental dan pastinya akan menyu-
litkan susu untuk keluar dari kelenjar
ambing. Hal yang beririsan dengan
kandungan air tentunya adalah bahan
kering susu itu sendiri, karena kan-
dungan susu total merupakan jumlah
antara kandungan bahan kering dan air
susu.

Tinggi rendahnya kandungan
air pada susu dipengaruhi oleh jenis
pakan yang diberikan pada sapi perah.
Semua perlakuan yang diberikan me-
nunjukkan hasil yang berbedanyata de-
ngan perlakuan kontrol. Pada setiap
perlakuan  diberikan  suplementasi
yang dapat meningkatkan total solid
susu. Meningkatanya total solid susu
menendakan berkurangnya kandu-
ngan air pada susu sapi. Pada perla-
kuan (P2) penambahan DFM yang
dimaksudkan untuk membantu dan
meningkatakan degradasi serat dengan
bantuan mikroorganisme (Choudhari
dkk., 2008; Ace & Wahyuningsih, 2010;
AlZahal dkk. 2014; Mutaqin dkk.,
2017). Perlakuan tersebut berhasil me-

ningkatkan total solid dan menurunkan
kandungan air pada susu. Pakan hi-
jauan yang merupakan sumber serat
dapat didegradasi lebih baik daripada
tanpa bantuan mikroorganisme pende-
gradasi serat. Semakin banyak serat
yang didegradasi maka semakain ting-
gi produksi asetat dan semakin banyak
sintesis asam lemak yang kemudian
menghasilkan peningkatan kadar le-
mak susu (Zurriyati dkk., 2011). Ketika
kandungan lemak susu semakin tinggi,
maka total solid akan semakin tinggi
pula dan kandungan air pada susu
otomatis berkurang.

Pada perlakuan (P3) dengan pe-
nambahan DFM dengan sumber pro-
tein dan perlakuan (P4) juga menunjuk-
kan hasil yang berbeda nyata (p<0,05).
Perlakuan (P3) dengan penambahan
sumber protein pada pakan sapi perah
dapat meningkatkan total solid susu
dan menurunkan kandungan air pada
susu. Pada perlakuan (P4) dengan pe-
nambahan DFM dan PLM menunjuk-
kan peningkatan total solid yang paling
tinggi dan kandungan air pada susu
yang paling rendah dibandingkan de-
ngan perlakuan lainnya yaitu 86,74
+0,609%.

Tabel 3. Kandungan Air dan Titik Beku pada Susu

Parameter P1 P2 P3 P4
Kandungan Air (%) 87,82+0,900° 87,42+0,869* 87,09+0,978*  86,74+0,609°
Titik Beku (-) °C 0,34+0,01032 0,33+0,0082 0,35+0,0112 0,34+0,01072

Keterangan: Superskrip huruf kecil berbeda ke arah kolom menyatakan berbeda nyata (p<0.05)

Suplementasi dengan tambahan
DFM dan sumber protein, lemak, dan
mineral dapat menurunkan kandungan
air pada susu dikarenakan asupan pa-
kan yang diberikan dapat diakumula-
sikan untuk meningkatkan total solid
susu. Hal tersebut sependapat dengan
Siregar (2001) dalam Supriadi dkk.
(2017) yang menyatakan bahwa pe-
ningkatan lemak susu, kandungan ba-
han kering tanpa lemak dan total bahan
kering susu dipengaruhi jenis pakan
yang diberikan. Sumber pakan seperti
protein, lemak, dan mineral dapat me-
ningkatkan total solid susu sapi perah

(Bayat dkk., 2017). Perubahan kualitas
susu terjadi pula karena perubahan
pakan yang diberikan (Murti, 2010).
Hal ini menunjukkan bahwa setiap
perlakuan memberikan pengaruh ter-
hadap kandungan air susu. Walaupun
demikian kandungan air pada perla-
kuan kontrol masih dalam batas normal
sesuai SNI 2011.

Begitu juga naik turunnya titik be-
ku air susu tergantung pada kandu-
ngan air yang terkandung dalam susu,
sehingga penetapan titik beku susu sa-
ngat penting untuk melihat kualitas su-
su sapi perah. Naik turunnya titik beku
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susu dapat dilihat dari kandungan
kimiawi susu, yaitu dari kadar mineral
dan laktosa, makin turun kadar mineral
dan laktosa dalam air susu maka titik
bekunya akan naik (Murti, 2010).

Pada setiap perlakuan kontrol
(P1), perlakuan yang tersuplementasi
DFM (P2), perlakuan dengan supple-
mentasi protein by pass (P3), dan per-
lakuan dengan suplementasi DFM dan
PLM (P4) menununjukkan tidak berbe
da nyata (p>0,05) setiap titik beku yang
berkisar antara -0,33 - 0,35°C. Menurut
SNI (2011) dan Codex (2004) susu yang
tidak ditambahkan air memiliki nilai ti-
tik beku -0,5°C. Hasil tersebut menyata-
kan bahwa titik beku meningkat dari
yang seharusnya sekitar -0,5°C.

Perlakuan dengan penabahan
DFM dan PLM ternyata tidak mencapai
titikk beku sesuai standar tersebut.
Padahal dengan penambahan DFM dan
PLM diharapkan mampu mempenga-
ruhi kandungan partikel didalam susu
supaya total solidnya bertambah dan
kandungan airnya berkurang, sehingga
titik bekunya mencapai standar Codex
dan SNI. Kondisi ketika titik bekunya
rendah karena kandungan airnya
tinggi, maka akan mendekati 0°C yang
merupakan titik beku air. Hal tersebut
menunjukkan bahwa perlakuan de-
ngan pemberian supplementasi pada
ransum lengkap berupa DFM dan PLM
dapat me-nurunkan kandungan air
pada susu sa-pi perah, akan tetapi tidak
berpengaruh terhadap titik beku susu.

KESIMPULAN

Ransum lengkap yang tersup-
lementasi DFM (P2), DFM dan protein
by pass (P3), dan tersuplementasi DFM
dan PLM (P4) menunjukkan hasil uji
organoleptik yang lebih baik daripada
kontrol (P1) dan kandungan air yang
rendah diperoleh pada perlakuan ran-
sum lengkap tersuplementasi DFM dan
PLM yaitu 86,74+0,609 %.
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