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KATA FENGANTAR

Syukur alhamdullilah pertama kali kami panjatkan kehadirat
Tuhan Yang Maha Esa, bahwa hanya dengan rahmatnya, laporan penelitian
ini dapat terselezaikan sesuai dengan jadwal yang ditetapkan.

Judul penelitian ini adalah Pengembangan Produk QOlahan Ber-
basis Susu Sapi,merupakan salah satu kegiatan Proyek Pengembangan dan
Felayanan Teknologi Industri Jawa Timur tahun anggavan 123981999,

Pada kesempatan ini ,kami menpgamati produk olahan susu yang
berpotensi tinggi untuk dikembangkan dilokasi- peternak sapi perah di
Desa Tropodo, kecamatan Krian,Kabupaten Sidoarjo,adalah permen SUSL,
dodol susu dan keju.

Setelah selesainya kegiatan penelitian skala laboratorium
dilanjutkan dengan kepgiatan bimbingan teknologi proses di lokasi yang
telah ditentukan sebelumnya,yaitu Desa Tropodo, Kecamatan Krian, kabupa-
ten Sideoarjo, yang diikuti oleh para peternak sapi perah.

Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada pihak Kepala
Dinas Perindustrian Daerah Tingkat Il Sidearjo, atas bantuannya dalam
penyelenggaraan bimbingan teknolopgi proses tersebut diatas sehingga
dapat terlaksana dengan baik dan lancar.

Semoga tulisan ini dapat bermanfaat bagi siapa saja yang

membutuhkan infermasi tentang pengembangan produk olahan berbasis
susw sapi.

Mengetahui:

Penyusun
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BRAR TI. TINJAUAN FUSTAKA

;IT.i. Sifat—-sifat Umum Susu Bapi.

Susu  segar  secara unmun didefinisikan sebagai suatu  hasil
cahan sapi ataw hewan menyusui yanp lainnya, yanp dapat dipakai sebhapai
£ pangan yang aman dan sehat,; tidak dikurangi komponen=komponennya atau
rhat bahan lain dan huban termasuk "Holostrum”., Kolostrum adalahlh suatu
{1 pemerahan sapi ataw hewan menyusul ladnnya pada hari segera  setelash
an melahirkan anaknya (Soewedo).
: Dari batasan susu segar tersebut dapat berasal dari perahan
thagai hewan mamalia dalam masa hewan teraebut tidak dalam keadaan sant
Yusui pada anaknya. Namun secara umum  yang paling banyak dikensum:zi
varakat adalah susu dari pemerahan hewan sapi perah. Padahal disasping
1 diperoleh elari sapi perab; susuy dapat diperoaleh dari
ba, kambing, kerbauw, onta dan susu dari berbagai jenis hewan namalia
Foya  dapat digunakan sehagai bahan makanan manusia seperti bahan lhaku
Prstan permen susu maupun dedol sueu ini.
Qusu termasuk bahan makanan yang haik karena sangat mudah dicerna
L ubuh kita, hampir tidak ada baban sisa yang tewtinggal pada proses
oernaan bila  kita menghonsumsi susu. Disamping itu  unsur-unsur  yarg
skandung dalam susu dapat dikatakan sempurna. Hal tersebut dapat dilihat
an tabel 1 berikut dibawah ini.

P

Tahel 1. Komposisi Susu Mamalia dari berbagai jenis
l Hewan Mamalia.

ENTS ATR PROTEIN LEMAK LAKTOS MINERAL
SLINN oty (%) (#A) () 058y

41 poervah

N ovata | oa7,ec 3, 48 3, 66 4,82 0, 71

e biany az, hHiy "i“ T4 -'?| 4Q t‘l! 84 0,78
Dt a 87,867 3, 49 3, O 9y 15 0y 71
E\Mhir\g 9‘0, E‘o 5' f..f} 9.', =8 !}‘78 O‘ 90
omba 87,21 3,50 3, 80 4,10 0,79

by oy g-Lamhﬁwt 1970 hal. 11 dan 18 (dipetik oleh Soeweda)

Diwamping kelehihan yang dimiliki susu, tetapi dijumpai pula
Jomahan pacda susuy segar misalnya:
Ticn adalah bahan  makanan  yanp sangat mudah rusak
Tng omer l.l}A':.:H(H“I maddia yang ﬁangat L\é\f’( U\‘:(_:]J?.T\ism(-s F’E‘?T‘YIZ‘hab r‘-ﬁ‘“‘r‘-'-*“it"
copat terjadi flavor yanj tidak diaukail pada susu.
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Flavor tersebut dapat té»jgai karena terbentuknya asam laktat dari susu
arena  susu mengalami proses fermentasi dari laktosa menjadi asan laktat

seuai dengan reaksi kimia berikute

E bakteri

CLSHES011  + HED  —mmmm—mmeeeee > 4 C3HEO3

' Mlasifikasi mutu susu sapi segar dapat didasarkan dari jumlah bakteri

ang terkandung dalam susu tersebut,dapat dibagi menjadi 3 kelas,yaitu:
I 1. Qusu mutu A (baik) apabila jumlah bakteri tidak lebih dari
e 200, 000/ ml .

2. Susu mutu B(Cukup) apabila jumlah bakteri antara 200.000/m1  hingge

i 1. Q00. 000 /ml. :
| 3. Susu Mutu C{Rendah) apabila jumlah bakteri lebih dari 1. 000, 000/ 1.

0}

Ditinjau dari daya awet susu sapi segar menurut F.G. Winawso
pryantung perlakuan suhu yang digunakan pada susu tersebut,yaitu:
1 Pada suhu 30 dapat bertahan antara 7 hingga 8 janm.
Pada suhu &5 dapat bertahan antara 11 jam hingga 13 jam.
dapat bertahan antara 10 jam hingga 17 jan

3. Pada suhu 20
4. Pada suhu 15 dapat bertahan antara 84 jam hingga a6 jam,

0000

Menurut Scott, R(1981) komposisi susu sapi segar yang digunakan sebagail
than baku pembuatan keju digambarkan dalam tabel & berikut ini
|

i Tabel 2. Komlosisi susy sapi sebagail bahan baku Keju

Senyawa Makro |Komposisi rata-rata () |[Komponen mikro

Fat 3,75 Beberapa dalam bentuk
: digliserida tetapi yang
utama trigliserida

Lipid 0,05 Lecithin, cephalin dan
S sphingomylin
Protein 3,38 Casein, lackalbuain, 1ak-
| toglobulin, albumin
. {Laktosa 5, 00 Bula susu
i Mineral 9 Ca, Mg, Na, K, R, Citrat,Fe,

, Mn, Cu, Co,Clowrida, sulphat
A a7
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Keju sebaiknya disiapan pada ruang bersuhu rendah misalnya didalam
lemari pendingin dengan suhu dibawah 18 C. HKeju sebelum dikonsumsi
sebaiknya dikeluarkan dari lemari pendingin 30 wmenit hingga 1 jam sebelum

' digunakan supaya vasanya kembali seperti semula.

Untuk mencegah keju mengering, keju sebaiknya dibungpkus dalam kertas
dluninium foil.

Beberapa Jjenis plastisizer sering digunakan untuk memperbaiki
tekstur keju, misalnya salah satunya adalah Disodium hydropen phosphate
atau dengan runus Na2HPO4. Khusus untuk jenis keju Gouda dan Edam yanp
meapunyai Kekerasan/tekstur rendah, untuk memnperbaiki teksturnya dapat

! zenggunakan bahan ini antara 1% hinpga 2% terhadap keju yang akan
" dihasilkan. namun apabila penppunaan bahan ini terlalu berlebihan akan

mengakibatkan keju bersifat stickiness dan menurunkan daya kohesinya.
Cara pembuatan keju dapat dilakukan dengan metode asas maupun

- dengan enzim rennin.Pada pembuatan keju msenggunakan asam,nula-mula susu

dipasteurisasi pada suhu 143 F selama 30 menit atau pada suhu 161 F selana

" 16 detik, kemudian suhu diturunkan pada suhu tertentu selama. waktu vyang

 tertentu pula,smisalnya apabila didinginkan pada suhu 86-88 F waktunya 6-8

S Jam,tetapi apabila didinginkan pada suhu 72-74 F  waktunya 12-14

" Jam.Kemudian ditambahkan 1,5-2,0 persen kultur,yaitu suatu massa keju yang

tudah jadi kemudian dipcran.sotolah itu ditambahkan asam laktat sebanyak

0,%2-0,56 persen tergantung curd yang dihasilkan.Setelah terjadi
. curd, kemudian curd tersebut dipotong—potong dengan pisau.lalu curd
. dipanaskan lapgi selama kurang lebih 1,75 jam hingpa 2,5 jam pada suhu 110-

123 F. Whey yang terjadi dipisahkan, keju dicucli denpan air dingin bersuhu
50-60F. Yang terakhir keju dicuei lagi dengan air dingin yanp sama.Hasilnya
dibun . '

Sedangt:: pembuatan keju menggunakan enzim rennin, caranya sama dengan
diatas,tetapi penambahan asam laktat diganti dengan penambahan enzim
vennin. Jumlah enzim rennin yang bditambahkan sebanyak 1 ml untuk setiap
1% .

OA;: ::;: ;::: 800 macam nNama keju dikenal didunia,tetapi pada dasarnya
dapat digolonpkan menurut proses penbuatannya, menurut teksturnya dan
ponoramannya.anrdasa»kan proses pembuatannya,keju dapat
digolongkan menjadi 18 macan tipe yaitu
!Chgddap'cottagg‘roquafort,trlppiﬂt"Wi‘..bPinghOUfChﬂtﬂl'hlhd'.d&l’QOUdQ'
rapsago, whey ppovolono,liuburger,krim.paraosan,caunenbort dan roaano.

Bar&asar&an teksturnyd, keJju dapat digolongkan menjadi 4 macam
keju, yaitu keju yand sanpat keras, cukup keras,lunak dan agak lunak.
S&da;akan menurut Cara p...ranannya.koju dapat digolonpkan menjadi S macam
yaitu keju yang dipevans dengan mengpunakan Bakteri, jamur, kombinasi antara
nikrobia yang bhidup dipermukaan dengan bakteri,mikrobia yanp hidup

. ang tidak diperanm.Contohnya 1
digornnginlﬂ::kk:g:az ugngala'i pemeranan 1 Keju Neufchatel,cottage, dan

lain=lain. '
eram 1Canmenbert, hand dan Neuchatel.
2. Keju lunak dan dip eram dengan menpgunakan bakteri brick

di
i- K;zjuaazgaaunizaakpdiporan dengan menppunakan mikrobia yang hidup

dipermukaan & Li

Renurut cara

mburgup,trappist.
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: . Keju agak lunak,diperam dengan menggunakan jamur skeju Requefort.

| « Kaju yang keras,diperan dengan menggunakan bakteriskeju
, provolone, swiss ' '

. 7. Keju yang sangat keras dan diperanm denpan meaakai bakteri Romano.

ou

: Kowposisi berbagai macan keju yanpg ada didunia sangat bervariasi
Feperti tertera dalam Tabel 3 dibawah ini.

Tabel 3. Komposisi berbapal macam keju

|

!

| [Jenis Keju]Rir(x) |Lemak(x)|Protein(%)|Abu bebas Cat®) [P

[ gavam{x)

| |Brick 41,3 31,0 ez, 2 1,8 - -

i |Cammembert| 50,3 26,0 19,8 2,5 0,68| 0,50
Cheddar 37,5 32,8 24, 2 1,9 0,86| 0,60
Cottape '
~Dp krim 79,2 4,3 13,2 1,0 0,12] 0,19
-tp kris 79,2 0,3 15,0 1,0 0, 10| 0,15
Krim 54,0 35,0 9,8 0,75 0, 30| 0,20
Limburger | 45,5 28,0 22, 0 2,1 0,50| 0,40
Nufchatel | 55,0 25,0 16,0 1,0 - -
Parmesan 31,0 27,5 37,5 1,8 1,20| 1,00
Roquefort | 3945 33,0 22,0 4,2 0,65| 0,45
Swiss 39,0 28,0 27,0 1,8 0,90| 0,75

Susber i1Laspert,1970,halasan 308.dalam Pengolahan Hasil Pertanian
Jilid 11.Pengolahan Hasil Hewani(Susu dan lkan)oleh Soewedo.



PAR I11I. PERCOBAAN DAN METODE PENELITIAN
111. Percobaan

Percobaan dalam penelitian pengembangan produk olahan berbasis
| susu sapi ini dibatasi pada 3 jenis produk yanp meliputi produk permen
| susu, produk dodol susu dan produk keju. Masing-masing dilakukan percobaan
‘pembuatan , dimana untuk produk permen susu dan dodol susu dilakukan dalam
‘skala laboratorium sebelum diuji cobakan di lapangan yaitu didesa
Tropodo, kecamatan Krian kabupaten Sidoarjo. Sedangkan produk keju
Percobaan pembuatannya dilakukan di peternak susu sapli perah didesa
‘Bambang, kecamatan Wajak, kabupaten Malang untuk melihat pengaruh penambahan
i bahan plastisizer dinatvium hidropen phosphate pada pembuatan kejunya.
'Percobaan peambuatan permren susu yanp dicobakan adalah pengaruh penambahan
iJenis gula yang digunakan yaitu gula pasir dan gula merah untuk tinpkat
150 pram, 200 gran dan 250 pram pada setiap susu sapi segar 1 liter vyang
| dikombinasikan dengan pengaruh penambahan marparin pada tingkat 15 gram, 20
! gram dan 25 pram pada setiap susu sapi segar 1 liter. Adapun secara paris
| besarnya pembuatan peraen susu dapat dilihat pada diagram alir pembuatan
peraen susu di bawah ini:

Diagram alir pembuatan permen susu

Susu sapi segav

)
Dimasak sampai volume menjadi separuhnya

Didinginkan
pada suhu kamar

pitambah gula dan marparin
Dimasak sampai suhu 120 C
Ditambah vanili

Dicetak

J

Dibunpkus

4

Peraen susu




Dari diagras alir tersebut dapat diuraikan sebagai berikut:

1. Santan Kental dari 1 1/2 butir Kelapa tua ukuran sedang dimasak
hampir menjadi minyak.

2. Tepung ketan dan tepung beras dicampur dengan perbandingan
tertentu,ditambah santan encer,kemudian diaduk rata menjadi
adonan.

3. Susu sapi separ 1 liter dimasak sampai volume menjadi separuhnya
dengan suhu 80-90°C.

4. RAdonan tepung,gula pasir, gula merah, garan dan susw dimasukkan
kedalam santan yanp sedanpg dimasak.

5. Diaduk terus sanmpai adonan hampuir masak,ditambah vanili.

6. Setelah dodol susu masak,dicetak dalam loyang .

7. Dodol diodiamkan satu nalan .

: 8. Keesokan harinya dodol susu dipotong—-potong kemudian dibungkus
dengan palstik.

: 9., Dodol yang telah dibungkus dikenmas lagi dalam kantong plastik .

|

: Produk ketiga yang dicobakan dalam penelitian ini adalah produk
Meju. Pada saat awal penelitian pembuatan keju, dilakukan orientasi

'perbuatan keju menpgunakan asam laktat skala laboratorium.Cara pembuatan

keju menggunakan asam laktat adalah sebapai berikut: o
' 1. Susu sebanyak 1 lityer dipasteurisasikan pada suhu 143 F selana 30
menit ditempat panci. >
2. Suhu diturunkan hingga pada suhu 86-88 F selama 6 - 8 jan.
3. Tambahkan 1,5 - &,0 persen kultur (massa keju yang sudah jadi)
4. Hasil susu tadi diperam selama senalar pada suhu kamawr.
5. Tambahkan asam laktat sebanyak 0,%52-0,56 persen.
6. Setelah terjadi curd, kemudian curd dipotong—potong dengan pisau
stainless steel. o
7. Curd dipanaskan selama kurang lebih 8,5 jam pada suhu 100-1285 F.
8.Whey yang terbentuk dipisahkan. 0 '
9. Keju yang terjadi dicuci dengan air dingin bersuhu S0-60 F tambahkan
Dinatviua hidrogen phosphate sebanyak 1 - &%,
10. Hasil keju dibungkus dengan aluminium foil,d,setelah diperam selama

waktu tertentu.

Menurut cara pembuatan  keju di Industri keju di Desa
Bambang, kecamatan Wajak, kabupaten Malang, menggunakan rennin, maka untuk
’pengamatan pengaruh penambahan plastisizer ,dilakukan percobaan pembuatan
' keju di lokasi tersebut.

‘ Adapun secara garis besarnya pembuatan keju menggunakan rennin
adaleh sebagai berikut 3 o
1. Susu dipasteurisasikan pada suhu 60 T kemudian didinginkan.
2, Setelah susu dingin ditambah stremsel (rennet) Q, 25%, CaCl®
0, 4%, Salpeter O, 4% dan starter 1%.
3. Setelah terjadi curd, dibiarkan selama 15 menit, kemudian curd dipotong-
potong dengan pisauv gtainles steel.
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Dari diagram alir pembuatan permen susu tersebut dapat diuraikan
sebagai berikuts

1. HMula=-mula susu sapi separ yang telah disaring dari benda asing
yang tevrikut ,dipanaskan pada suhu 80-30 C sambil diaduk hingga
volumenya menjadi separuhnya,

2. Susu sapi tersebut kemudian didimnginkan sampai suhu A4S c,
kemudian tambahkan gula pasir/gula merah dan margarin lalu di
diaduk sampai gula larut sambil dimasak pada suhu 120 C
tambahkan vanili secukupnya sambil tetap diaduk terus.

3. Setelah permen susu matang denpan menphivup baunya, kemudian
dicetak dengan cetakan plastik yang diolesi denpan margarin
dipernukaannya,keuudian dibungkus dengan plastik.

Sedangkan pembuatan dodol susu yanp diuji cobakan adalah pengaruh

;penanﬁahan perbandingan antara pemakaian gula merah dan gula pasiv yanp
bervariagi antara 1 480 gramr 1 120 gram § 450 gram 1 150 gram § dan 40Q

A
Ny

jaran T 200 granm. variable yang Kkedua adalah pengaruh penambahan

Perbandingan antara penggunaan tepung beras ketan denpan tepung beras pada
tingkat perbandingan 200 gram 1 S50 gran dan 175 gran dan 75
gram. Penanbahan bahan uji coba tadi untuk setiap 1 liter susu sapl separ.

Rembuatan dodol susu tevrsebut dapat diganbarkan sebapai diagram aliv di

bawah ini :

Diagram alir pembuatan dodol susu

Tepung ketan+ parutan kelapa ( Air
Tepung beras

Tambah santan encer DiPePa9~?a“ disaring ——— ARmpas kelapa

/
Diaduk gantan kental
Adonan Dimasak -Gula pasir

hNd -Gula werah
.---_~‘,§_~_E>98ntan hampir menjadi Lf/’zi ~-Garam
Minyak(Mata ula)

Diaduk dan dimasak ~

1 Jjanm -Susu sapi segar
V/
Adonan cukup masak Dimasak sampai
{: volume menjadi
/d i " separuhnya
> iaduk dan masa
Vanili 4 P 30 menit

Dicatné dalam loyang
/
Diamkan sesalam
Dipotong—potong

Dikemas
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- 4. Cairannya dikeluarkan, kemudian curd dicuci dengan air panas pada suhu

! 5% ¢ gambil curd dipotong-potong lagi selama 19 wmenit(pencucian

a dilakukan dua kali).

| 8. Cairannya dikeluarkan.

I 8, Curd yang terbentuk dicampur dengan plastisizer (Dinatrium Hidropgen

. phosphat) untuk =0,5¢ , 1%, 1,5%,23X dan 2,5%.

" 7. Curd dipres selama 15 menit denpan beban sama denpan berat curd.

| 8 Setelah 1S menit curd dibalik dan dipres kembali selama 3 jam denpgan

] berat beban & kali bevat keju.

' 9. HKeju kemudfian diangin anginkan selama 4 jam, kemudian dirvendam dalanm

| larutan garam 20 Be. )

/10, Keju kemudian dipleram dalam ruang ber AC pada suhu 10 C lama
pemeraman akan menentukan kualitas keju yanpg dihasilkan.

Secara diagram alir pembuatan keju menggunakan rennin adalah sebapgai

ibcrikutl

"Susu sapi separ

| ‘ ' Pasteurisai
suhu 72C, 43 menit

' Pendinginan s/d suhu 33 C Stremsel
selama ?O menit <?;______ kultur bakteri
\L Salpeter
CaCil2
Pengadukan

Didiamkan 30 menit

Pemotongan dan pencucian ______;> Whey

's
j Pancetakan

pangepresan ,15 menit
dan 2,9 Jjam

Penganginan(4 jam)
Pcnggé;aaan(io Jam)

Polctgran (lebih dari 4 minggu)

Pelapisan wax

Pa;kang

iz




I111.2. Metode Penelitian.

‘ Untuk melakukan kepiatan penelitian pengembangan produk
tlahan berbasis susu sapi ini menggunakan metode penelitian sebabagi
Lerikuts

1. Fenentuan penggunaan bahan baku susu sapi segar sebagai bahan pembuatan
Permen susu dan dodol susu dianbil dari Peternak sapi perah rakyat di
Jok2si{ jl. Raya Jemur Handayani Surabaya setiap papi hari.PFertimbangannya
hudah pengambilan bahan baku tersebut disamping kualitas susu sapi
segarnya masih  termasuk kualitas cukup baik setelah diuji Kkimia dan
#ikrabiologi susuy sapi separ. Sedanpkan bahan Penolonmp seperti gula
Pasir, gula merah garam,vanili marparin dipercleh dari salah satu
}upﬁraarket di Surabaya (Sinar Supermarket) untuk menjamin mutu bahan yang
relatip serapam. Untuk kelapa diperoleh dari Pasar Wonokromo Surabaya.

. Produk permen susu yanp diamati dalam percobaan. ini -adalah pengaruh
Ferlakuan penggunaan Jjenis gula yaitu gula pasir dan gula merah untuk
&asing—aasing pada tingkat 150 pram, 200 gram dan 250 avram serta Jumlah
Fenggunaan margarin setiap unitnya yaitu pada tingkat 15 gram, 20 gram dan
E£5 gram pada penggunaan bahan baku susu sapi separ 1 liter.

Parameter uji pada produk yanp dihasilkan pada permen susu adalah wji
Wrg&noleptik tes sebapal rasa,bau khas, tekstur dan kesan umum terhadap
Ferman susu.Dilakukan pula uji kimia dan mikrobiolopi permen susu.

Lata uji orpancleptik diolah menggunakan uji analisis sidik rapam untuk
®elihat pengaruh perlakuan yanp dicobakan terhadap uji organoleptik dari
Fera panelis yanpg terpilih.

@. Produk dodol susu yanp diamati dalam percobaan ini adalah pengaruh
Pirlakuan penggunaan perbandingan antara gula merah dengan gula pasir pada
?ingkat 480 gram 3 120 gramj 450 pram: 150 pram dan 400 gram 3 200 granm.
Yanyg dikombinasikan dengan pengaruh perlakuan perbandingan pengpunaan
tepung ketan dengan tepung beras pada tingkat: 200 gram 1 S0 gram § 175
Eram t 75 granm.

Feramster yang diamati pada produk dodol susu adalah uwji owvpgancleptik
Reliputi uji tektur,arora khas, kesan umum dodol susu dan rasa dodool susu.
Uji kimia untuk kadar air,protein dan lemak Jupa diamati pada dodol susu.
Deta uJji orpancleptik diolah menpgunakan analisis sidik rapam.

8. Produk Keju yanp diamati dalam percobaan ini adalah penparuh penambahan
Bahan plastisizer berupa serbuk Dinatrium Hidrogen phosphat pada tingkat
;x,i,Sx,an dan 2,5% pada curd yanp terbentuk dalam pembuatan keju untuk

engetahul pengaruhnya dalam tekstur keju yanpg dihasilkan.

Tersmeter yang diamati pada produk keju adalah uji tekstur dengan
enggunakan alat hardnesstest. Disamping i{tu Juga dilakukan uji
Irpancleptik meliputi uji rasa, bau khas keju,tekstur yserta kesan umum
tvrrhadap keju yang dihasilkan. Uji kimia dan mikrobiologi akan melengkapi
ista akan keju dari hasil percobaan. Fembuatan Keju yang dilakukan
dengamatan adalah hasil pembuatan di industri keeil pembuatan keju vyang
Jerada di desa Bambanpg,kecaratan Wajak,kabupaten daerah tingkat 11
iz]lang, dimana sebagai pembina industri keeil tersebut adalah Dinas
daternakan Daerah Tinpkat II Malanpg.Data uji organolept ik diolah
renpgunakan analisis sidik rapam. _
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BAR IV. HASIL DAN FEMBAHASAN

IV.1. Bahan Baku Susu Sapi Separ.
Susu sapi separ yang digunakan dalam pembuatamr permen susu dan

gdodol susu yanp diperoleh dari peternak sapi perah di jl Raya Jeaur
icahdayani Surabaya setelah dianalisis kimia menphasilkan data sebapgai
Larikut 2

Tabel 4. Analisis kimia susu sapi separ
sebapal bahan baku pembuatan permen susu
dan dodol susu.

Nomow Parameter uji Kadar (%)
i. Kadar aivr a7,87
2. Kadar protein 3,38
S Kadar lemak 3,89
4, Kadar laktosa 4,67

Dilihat dari kandunpan ke empat parameter tersebut,dapat
‘dikatakan bahwa susu sapi separ tadi tidak jauh berbeda dengan rata-rata
Busy sapi yang ada dalanm literatur .Sedangkan dari hasil analisa
Pikrobiologi untuk nilai TPC diperoleh 237.000/ml susu dapat dianggap bahwa
Putu gusu sapi yanpg digunakan sebagal bahan baku pembuatan pewmen susu dan
todol susu ini termasuk mutu cukup(Bl).
1pertimbangan lain pengpunaan susu sapl segar dari peternak sapi perah
Takyat ini adalah kemudahan untuk memperolehnya setiap papi hari dengan

Cara memesan sebelum nya.

IV.2. Permen susu.

Dari hasil pengumpulan data uji orpanoleptik permen ausu meliputi
bau khas poermen susu,tekstur,rasa permen susu dan kesan umum untuk 18
Panelis kemudian diolah melalui analisis sidik rapam berikut ini.
Dari hasil analisis sidiik rapam Bau khas permen susu menunjukkan bahwa
dari perlakuan yang dicobakan menunjukkan beda nyata (Tabel S) seperti

tertera di bawah ini.

Tabel S5, Rnalisis sidik rapam uji owvganoleptik bau khas
permen susu.

Sumber keragaman | db JK K tengah F hit F tabel
’ 5% 1%
Perl 17 |47,6407 |2,8024 s, 06 1,67 2,05
| Qcakakuan os52 | 139, 4667|0,5534
Total 269 [187,1074
14
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Betelah dilihat uji beda nyata tulus(Lampiran 1) menunjukkan

ﬁhg
ula
iter,

bernilai

§d1k

raganm ,
;bawah

ini.

tertinggi ada pada bau khas permen susu
pasir 130 gram dengan penambahan marparin 13 gram untuk susu segar

adalah

Hasil uwji orpgancleptik tekstur permen susu setelah diuji
Juga menunjukkan beda nyata seperti tercantum dalam tabel

penggunaan

analisis

Tabel 6. Analisis sidik rapam ujl orpancleptik
Tekstur pevmen susuy,

' |Sumber keragaman |[db Jk K tengah Fhitung|F tabel
S% 1%
Perlakuan 17]|8s2, 9630 14, 8802 19, 43 1,67 2,05
Roak 252|193 Q, 7650 ‘
| -
| Total 2691445, 9630

Dari uji beda nyata tulus (lampiran 2) menunjukkan bahwa penggunaan

Mla merah sebanyak 130 gram dengan kombinasi marparin 15 gram pada susu
#Rar 1 liter memberikan nilai tekstur pada permen susu yang paling tingpi.
[

‘ Uji organocleptik rasa permen susu menunjukkan dari semua perlakuan
Ang dicobakan. tidak berbeda nyata setelah diuji analisis sidik rapamnya
ﬁporti. pada Tabel 7 dibawah ini. Hal ini berarti respon panelis dalanm
fta permen susu sama yaitu rata-rata suka terhadap permen susu yanp

lhasilkan pada percobaan ini.

Tabel 7. Analisis Sidik Ragam Uji orpancleptik rasa permen

UBU,.
{ e
'|Sunber keragaman|db Jk K tengah F hitung|F tabel
S% 1%
{Perlakuan 17 8, 0333 0, 4726 1,096 |1,67 2,05
|Rcak 252 |108, 6667 0, 4312
| Total 269 |116, 7000
Untuk hasil uji orpanoleptik kesan umum penampakan permen susu
ttelah diuji analisis sidik rapgam, tidak berbeda nyata(Tabel 8).Hal ini

#rarti semua panelis mempunyail kesan umum yanp sama terhadap produk permen
Wsu yang dicobakan.
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Tabel 8. Analisis Sidik Rapam Uji orpanoleptik
kesan umum penampilan permen susu.

I

“ Sumber keragaman{db |JKuadrat Ktenpah F hitung| F tabel
| S% 1%
; Perlakuan 17 8, 4000 0, 4941 0, 98 1,67 2,05
It Acak 252|127, 0667 0, 5042
" |Total 269|135, 4667

J Dari uraian diatas dapat dikatakan bahwa permen susu hasil percobaan
Wﬁln laboratorium menunjukkan secara keseluruhan dapat diterima baik oleh
Nelis,hanya . pada parameter bau khas permen susu menunjukkan berbeda, hal
i dapat terjadi kemungkinan karena pengRunaan gula terlalu banyak dapat
"Penparuh terhadap panelis.Penggunaan pgula merah mungkin dapat
Nimbulkan bau khas yanp tidak sama responnya pada panelis, yang sifatnya
Npat subyektif.Demikian pula pada parameter tekstur permen susu
"berikan beda nyata keaungkinan besar disebabkan penggunaan pgula merah
AN menyebabkan tekstur permen susu lebih lembek daripada penggunaan gula
tir.Namun para panelis lebih menyukal penggunaan gula merah.

%il1 analisis kimia pada permen susu menunjukkan bahwa komposisi kimia
rmen susu utamanya kadar air 21,0%,kadar gula total 47% dan kadar
rbohidrat gsebesar 26%. Dari komposisi tersbut menunjukkan bahwa permen
U akan mempunyai daya tahan cukup lama,tentu denpan bantuan pengemasan
"R tepat apgar tidak menimbulkan bau tenpik pada permen yang kandungan
ak sebesar 4,8%, Hasil uji mikrobiolopi permen susu menunjukkan bakteri
9liform untuk permen susu dari gula merah ada yang positip nilai ARPM
dengan TPC 2450 tetapi pada parameter E.coll negatip,namun untuk keselu-
han uji bakteri coliform nepatip dengan TRC antara 2350 hingga 2430,

Bl ing runpkin dapat terjadi pada penpgunaan pula merah yang kurang serapanm
aAn didapat dipasaran bebas dengan pembungkus plastik sehingpa positip pada
liform untuk permen susu dari gula merah.

% 3. Dodol susu

Pad amatan hasil uji sidik ragam tekstur dodol susu menunjukkan
thwa untzkp;zalakuan yang dicobakan memberikan beda nyata sesuai Tabel 9
I bawah ini.

Tabel 9. Analisis sidik ragam uji organoleptik tekstur dodol susu.

i Sumber keragaman [db [J kuadrat K tengah F hitung] F tabel
! S% 1%
|r 5 |16, 7288 3y 3444 13,86 2,32 3,24
; g;:iakuan 84 30:2667 0, 2413
1Total 89 |36,9889
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‘ Dari keenam perlakuan yang dicobakan,nilai terbaik dapat dipilih pada
penggunaan gula merah 480 gram,gula pasir 120 gram dengan Kkombinasi
Perbandingan tepung Ketan &00 gram dan tepung beras &0 gram. Yang
engandung makna pada perlakuan tersebut diatas akan memberikan tekstur
ada dodol susu yang paling baik, tidak terlalu keras dan tidak terlalu
embak. | 3 '

Uji aroma khas dodol susu menunjukkan bahwa perlakuan yang dicobakan
{lainya tidak berbeda nyata (Tabel 10) .Hal ini berarti produk dodol susu
emberikan nilai yang sama dalam hal aroma khas dodol susu hasil percobaan.

Tabel 10, Analisis sidik rapgam uji orpanoleptik aroma dodol susu.

Suaber kerapaman|db |Jkuadrat K tenpah [F hitung F tabel

S% ix
Perlakuan S 0, 6667 Q, 1333 0, 38 2, 32 3,24
Acak 84 29, 7333 0, 3540
Total a9 30, 4000

Untuk parameter uji organoleptik kesan umum dodol susu hasil
ercobaan menunjukkan bahwa semua perlakuan yanp dicobakan tidak memberikan
engaruh nyata pada parameter kesan umum dodol susu seperti tercantum pada

abel 11 di bawah ini.

Tabel 11. Analisis sidik rapam uji organcleptik kesan umum
dodol susu. '

Sumber keragaman|db |J kuadrab Ktenpah F hitunpg F tabel

5% 1%
Perl 3 1,555 0, 3111 1,17 2, 38 3,24
ncakakua" as |ee, 2667 0, 2651 ! '
Total 8y |e3,8=22

i Berdasarkan tabel 11 diatas menunjukkan bahwa kesan umum dodol susu
hasil percobaan tidak nemberikan perbedaan penilaian oleh panelis vyanp
berarti bahwa rata-rata para panelis suka pada produk dodol susu ini.

| Uji orpganoleptik rasa dodol susu untuk semua pengaruh perlakuan
Mmemberikan nilai tidak berbeda nyata pula seperti dilukiskan pada Tabel 12

dibawah ini.
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Tabel 12. Analisis sidik ragam uji organoleptik rasa dodol susu

Sumber keragaman|db J kuadrat| K tengah F hitung] F tabel

5% 1%
Perlakuan 5 3, 1222 .0, 6244 1,77 2,32 3,24
Rcak 84 |&9,6000 0, 3524
Total a9 (32,7222

i Dari tabel 12 tersebut diatas menunjukkan bahwa tidak berbeda nyata
Hntuk uji organoleptik rasa dodol susu oleh para panelis ini berarti para
Panelis memberikan nilai yang sama terhadap dodol susu yaitu rata-rata suka
‘erhadap produk dodol susu hasil percobaan. ,
\ Dari Kkeseluruhan uji orpanoleptik dodol susu dapat dirumuskan bahwa
gecara keseluruhan menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan penggunaan gula
4in Perbandingan penggunaan perbandingan tepung ketan dan tepung beras yang
Hicobakan pada pembuatan dodol susu tidak memberikan beda nyata,kecuali
ﬁada tekstur dodol susu. Hal ini berarti bahwa semua panelis memberikan
S'“9011 yang sama terhadap kualitas dodol susu yaitu rata-rata menyatakan
daka,kecuali pada parameter tekstur dodol susu,Kenyataan ini mungkin
fipengaruhi pada perbandingan antara tepunpg ketan dan tepung beras sehingpa
PeRpengaruhi tekstur dodol susu yang dihasilkan.
- Hasil analisis kimia dodol susu dinyatakan sebagai berikut: kadar air
©ly15%, kadar lemak 38,76% dan kadar oprotein 2£9,62%,kadar gula total
¢ 1768%. Dari data komposisi kimia dodol susu;perlu diwaspadai akan nudahnya
Lorjadi  rasa tenpik bila pada pembunpkusannya kurang sempurna mengingat
%adar lemaknya relatif tinggi,disamping Kadar airnya yang menguntungkan
h tum a dodol susu.
b Uji m?ﬁﬂgziofﬁgfrdggg1 susu pada produk setelah jadi menunjukkan bahwa
kteri coliform negatip dan pada E. coli negatip dengan nnilai TPC antara
2374 hingga 2633. Hal ini bararti pada saat pemasakan sudah cukup untuk
"enbunuh bakteri y;ng mungkin terikut bahan baku susu atau bahan penolong.

da nyata

Hasi oleptik bau khas keju nempaknya tidak berbe @

Sengan P::;;b:g;noggggtisfze» Dinatrium hidrogen phosphate setelah diuji
ANaligig sidik rapgam saperti tercantun pada tabel 13 di bawah ini.

Tabel 13, Analisis sidik rapan wji orpancleptik bau khas Keju.

Sumber keragaman |db J.Kuadrat | K tengah F hitung sxF tab:;
Perlakuan 4 1,3333 Q, 3323 Q, 74 2,52 3,65
Reak 59 26, 6667 Q, 4520

e

Total 63 | =8

\
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Dari tabel

_ 13 tersebut dapat berarti para panelis
jYanp sama dalam bau khas keju yaitu rata-rata suka.

memberikan

respon

Sedangkan parameter rasa keju jupa tidak memberikan perbedaan yang nyata

| %eperti tercantum dalam Tabel 14 di bawah ini.

Tabel 14. Analisis sidik rapgam wji orpancoleptik rasa keju
Sumber keragaman|db |J Kuadvrat|K tengah|F hitung| F tabel
. {5% 1%
Perlakuan 4 3, 9000 0, 9750 1,74 2,82 3,65
Rcak 59 |33,0833 0, 5607
Total 63 |36,9833

Pemberikan respon
:°htuk
'Reju dipe denpan penambahan
f FOI::ga:o?eptgk kesan umnum keju menunjukkan bahwa

pengaruh

Hasil uji organoleptik tekstur keju ternyata memberikan beda sanpat

- Nvata dari respon panelis yanp dipilih, setelah diuji sidik rapam seperti
E tlr\tor\a dalam Tabel 15 di bawah ini.

Tabel 15. Analisis sidik ragam uji orpanoleptik tektur keju
Sumber keragaman|db |JKuadrat K tengah |F hitung F tabel
5% 1%
Perlakuan 4 11,100 2, 7750 7,86 2,52 3,65
Acak 59 20, 8333 0, 3531
Total 63 31,9333

Berdacarkan tabel 15 tersebut di atas menunjukkan bahwa para panelis

serbuk

Uji
respon

berbeda
bel 16 di bawah ini.

nyata

mium hidrogen phosphate, untuk nilai
Dinat plastiaizer 1, 5%,

dari

para
penambahan

berbeda nyata dari penparuh penambahan plastisizer
terbaik

dalam
tekstur

panelis

plastisizer

Tabel 16. Analisis sidik rapam uji orpancleptik kesan umum keju

Sumber keragaman|db J. Kuadrat K tengah |Fhitung| F tabel
: 5% 1%
Aoak " s9 |27, 75000 Q, 4700
Total 63 |37,6500
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Hasil analisis Kimia Keju memberikan nilai sebapgai berikuts pH
itara 5.67 hingga 6,97, kadar air antara 26,23% hingga 30, 94%, kadar protein
‘tara 18,05% hingga 31, 04%, kadar lemak antara 36,30% hingga 44,35%, Nilai
'kstur keju bila diuji denpan alat uji kKekerasan menunjukkan angka antara
3 hingga 32. Untuk kadar lemak keju nampaknya keju termasuk pada Jenis
)uda demikian pula bila ditinjau dari kadar proteinnya keju ini termasuk
3lam  kelas keju yang ada di pasar.Untuk tekstur keju vyang paling baik
lalah pada penambahan plastisizer 1,5% dengan nilai <tekstur 18 bila
ibanding denpan kaeju tanpa penambahan plastisizer yaitu 32.Pada prinsipnya
'makin banyak penambahan plastisizer akan semakin . lembak pada tekstur .
?ju, namun apabila terlalu berlebihan penggunaan plastisizer akan menjadi
?perti bubur pada keju bahkan tidak dapat membentuk keju seperti yang kita
arapkan,

Uji mikrobiolopi keju diperoleh data sebagal berikut bakteri coliform
PMuanya negatip,demikian pula untuk parameter E.coli negatip, nilai TPRC
Ntara £30 (Panarnbahan plastisizer 2,5%) hingpa 960(Tanpa penambahan

lastisizer).
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

Berbag Dari wuraian dalam bab-bab sebelumnya, pengembangan produg olahan
a1 iaszs susu sapi segar dam bentuk permen susi, dodol susu dan kKeju dapat
i Simpulkan sebapai berikut 1
+ Pembuatan permen susu dan dodol susu dapat diterapkan di peternak sapi
Perah ,menpingat mudahnya proses pembuatannya, peralatan
sederhana, produk yang dapat diterima oleh panelis dalam uji organoleptik
Produk permen susu dan dodol susu.. .
=+ PFenggunaan gula pasir paling sedikit serta penambahan marparin paling
rendah nampaknya memberikan hasil paling baik, yaitu penambahan gula
Pasir 150 gram , margarin 15 gram untuk susu sapi segar 1 liter
3 memberikan hasil permen susu yang baik.
+ Hasil permen susu dari satu resep yang dicobakan yaitu { 1liter susu
5apl segar dapat diperoleh permen susu sebanyak 320 gram hingpa ﬁSO
gram.Dengan kadar air 21, 0%, kadar gula total 47%, kadar karbohidrat a@%
dan  kadar lemak 4, 8%, Uj1 mikrobiologli pada umumnya Coliform nmnepatip
4 dengan TRC antara 2850 hingga 2450 dan untuk E.coli nepgatip.
* Produk dodol susu dapat diterima oleh panelis rata-rata baik dengan
menggunakan iliter susu sapi segar menghasilkan 430 gram hingge 510 gram.
Ji kKimia dodol susu menunjukkan nilai gizi tinpgi, namun perlu
Pembungkus yang baik dan penyimpanan uyang baik , mengingat kadar lemak
nya tinggt yaitu &1,15% ,protein 29, 68% untuk kadar air antara 18, 64
hingga 24, 12%.Dengan uji mikrobiologi bakteri coliform negatip dan
E.cold Juga negatip serta nilai TPC antara 2574 hingpa 2633.
Keju yang diperoleh sanpat dipengaruhi oleh penambahan plastisizer ,yang
terbaik adalah 1,5% untuk mendapatkan tekstur yang lembut pada keJju. dengan
Nilai tekatur 18 dengan alat uwji kekerasan. Hasil uji kimia mempgnyai
Kadar aim anbaora 26, 23% hingga 30, 94%, kadar protein antara 16,05% hingga
31.04x,untuk kadar lemak antara 36,30% hingga 44,35$:Dada uwJi
mikrobiologi untuk keju diperoleh bakteri coliform nepatip, F.coll
hegatip gerta nilai TRC antara £30 hingga 710., denpgan jamuw- negatip.

Sal"an

1,
Perlu dipilih yang tep

. SUsu misaln dengan &
. Perly dibei?kan Eeknik penyablonan untuk pengemas p

tapi segar kepada pengusaha jenis makanan ini.

at untuk jenis penpemas dodol susu maupun permen

m foil yang mempunyai sifat kedap air.
bun hnt n roduk olahan susu
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Laspiran Tabel 2. Uji perlakuan orpanoleptik

Tekstur permen susu
rlakuaniNilai dari|Score Nilai beda
1S score ratal
43 2,87
25 1,6711.20
27 1,8011,07 0,13
53 3,5310,66 1,86 1,73
S50 3.3310,46 1,66 1.53 Q,20
38 2,5310,34 0,86 0,73 1,50 0, 80
41 2y,73|0,14 1,06 0,73 0,80 Q0,60 Q,20
36 2,4010,47 0,73 0,60 1,13 0,73 0,13 0,33
34 2,270,600 0,60 0,47 1,26 1,08 0,26 Q,46 Q.13
48 3,2010,33 1,53 1,40 0,33 0,13 0,67 0,47 Q,8Q Q, 93
38 2,530,34 0,86 0,73 1,00 0,80 0 0,20 0,13 0,26 0,67
27 1,80{1,07 0,13 0 1,73 1,83 0,73 0,93 0,60 0,47 1,40 0,73
44 2,93|0,06 1,26 1,13 0,60 Q, 40 0,40 0,20 0,53 0,66 Q0,27 0,40 1,13
31 2,0710,80 0,40 0,27 1,46 1,86 0,46 0,66 0,33 Q20 1,13 0,46 0,27 0,86
a7 2,4710,40 0,80 0,67 1,06 0,86 0,06 Q,26 0,07 ¢,20 0,73 0,06 0,867 0,46 Q, 40
42 2,80/0,07 1,13 1,00 0,73 Q,53 0,27 0,07 0,40 0,53 0,40 0,27 1,00 0,13 0,73 0,33
35 2,3310,54 0,66 0,53 1,20 1,00 0,20 0,40 0,07 0,06 0,87 0,20 0,53 0,60 0,26 0,14 0,47
27 1,8011,07 Q,13 0 1,73 1,53 0,73 0,93 0,60 0,47 1,40 0,73 © - 1,13 0,27 0,67 1,00 0,53
= Vv 00,7659
------- = Q,23 HSD 5% = 0,23 x 4,89 = 1,13
19

HSD 1% = 0,83 % 5,54 = 1,27

terangan : Gi=Gula 150 gras §; BZ=Gula 200 aram
GP=Gula Pasir

3 GM =Gula merah

i B3 = 250 gram

Mi=Margarin =15 gram; M2=Margarin=20 gramj M3=Margarin=25 gram




Lampiran Tabel 1. Uji perlakuan orpanoleptik
bauw/arcma khas permen susu

kuan|Nilai dari|Score Nilai beda
15 score rata2

48 3,20

42 2,8010,40

41 2,7310,47 0,07

45 3,00l0,20 0,20 0,27

41 2,7310,47 0,07 O 0,27

42 2,80l0,40 0 0,07 0,20 0,07

47 3,13{0,07 0,33 0,40 0,13 0,40 0,33

L4 2,93l0,27 0,13 0,20 0,07 0,20 0,13 0,20

42 2,8010,40 © 0,07 0,20 Q,07 © 0,33 0,13
2 43 2,87(0,33 0,07 0,14 0,13 9,14 0,07 0,26 0,06 0,07
2 43 2,87{0,33 0,07 0,14 0,13 0,14 0,07 0,26 0,06 0,07 O
e 46 | 3,07{0,13 0,27 0,34 0,07 0,34 0,27 0,06 0,14 0,27 0,20 Q, 80
3 41 2,73|0,47 0,07 O 0,27 © 0,07 0,40 0,20 0,07 0,14 0,14 0, 34
3 44 2,93/0,27 0,13 0,20 0,07 0,20 0,13 0,20 © 0,13 0,06 0,06 0,14 0,20
3 42 | 2,80[{0,40 0 0,07 0,20 0,07 0 0,33 0,13 0 0,07 0,07 0,87 0,07 0,13
3 38 - 2,53{0,67 0,27 0,20 Q, 47 0,20 0,27 0,60 0,40 0,27 0,34 0, 34 0,54 0,20 0,40 Q, 287
3 39 2,60|0,60 0,20 0,13 0,40 0,13 0,20 0,53 0,33 0,20 0,27 0,27 0,47 0,13 0,33 0,20 0,07
3 40 2,67/0,53 0,13 0,06 0,33 0,06 0,13 0,46 0,26 0,13 0,20 0,20 0, 40 0,06 0,26 0,13 0,14 0,07
m Y Q,5534

———————m O, 19 HSD S% = Q0,19 % 4,89 = Q,93

15

H8D 1% = 0,19 x 5,54 = 1,08

s

GM =Gula merah

rangan t BGi=Gula 130 gram j G2=Gula 200 gram § G3 = 250 gram
GP=Gula Pasir

Mi=Margarin =15 gram; M2=Margarin=20 gramj M3=Margarin=25 gram




Lampiran Tabel 3.

Uji Perlakuan organoleptik tekstur Dodol susu

Perlakuan Nilai dari Score rata-rata Nilai beda
1S score
Alkl 59 3,67
A2BRL 43 3,00 0,67
A3Bt 4Q 2,67 1,00 0,33
ALRR 51 3, 40 0,87 0,40 0,73
ARR2 42 2,80 0,87 0,20 0,13 0,60
i A3R2 36 2,40 1,27 0,60 0,27 1,00 Q, 40

BE V 0,2413

MSD 5% = 1,27 x 3,97
HSD 1% = 1,87 x 4,81

= 5,04
= 6,11

Keterangan

Al = Perbandinpan Bula Merah

A2 = Perbandinpan
A3 = Perbandinpan

Bl = Perbandingan
B2 = Perbandingan

1 Gula Pasir = 480 gpram 1

Gula merah 1 Gula Rasir = 450 gram 1
Gula merah 1 Gula Pasir = 400 gram

120 pran
150 pgran

1 200 gran

Tepung ketan 1 Tepung Beras = 200 gram t SO gram
Tepung Ketan i1 Tepung beras = 175 gram @ 75 gvran




Lanpiran Tabel 4 Uji Perlakuan Organoleptik Tekstur Kejy

Perlakuan Nilai dari Score rata-rata Nilai beda
12 score
A{NaSHPD4) 1% 32 2,67
B (Na2HRO4) 1,5% 35 2,92 Q, 25
C{Na2HPO4) 2, 5% 29 2, 42 Q, 25 0, 50
D{tanpa plastisizer 38 3, 17 0,50 Q, 285 0,73
Elkeju pasara) 44 3,67 1,00 0,75 i,85 0, 50

8E = ¥ 0,3831

———m——— w0, 17

12

HSD S% = 0,17 x 3,74 = Q,64
HSD 1% = 0,17 % 4,60 = 0,78

Lampiran tabel 5. Uji Perlakuan organcleptik Kesan Umum Keju

Perlakuan Nilai dari Score rata-rata Nilai beda
A (NaZ2HPG4) 1% 35 2,92
B (Na2ZHPD4) 1,5% 39 3,25 0,33
C{(NazHPD4) 2,5% 32 2,67 0,25 0,58
D(Tanpa plastisizer) 39 3,85 0,33 o 0,58
E{Keju pasaran) 26 2,17 0,75 1,08 0,50 1,08
8E = V 0,4703
——————— = Q, 20 HSD 5% = Q,20 x 3,74 = 0,75

12

HSD 1% = 0,20 x 4,60 = Q,92




