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PERNYATAAN

Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang sepengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain kecuali yang secara tertulis diacu dalam

naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila ternyata kelak di kemudian hari terbukti ada ketidak benaran dalam

pernyataan saya di atas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya.

Surakarta, 3 Agustus 2012

DEWI SAFITRI FIDATAMA
NIM. A 420 080 197
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& Sebab sungguh, bersama kesukaran ada keringanan. Sungguh, bersama kesukaran
ada keringanan. Karena itu, selesai (tugasmu) teruslah rajin bekerja. Kepada
Tuhanmu tujukan permohonan
(QS. An Nashr)

& Barangsiapa yang keluar rumah untuk belajar satu bab dari ilmu pengetahuan,
maka ia telah berjalan fisabilillah sampai ia kembali ke rumahnya
(HR. Tirmidzi)

& Yang penting adalah proses, karena di dalam proses situ ada canda, tawa, tangis,
nikmati saja. Tetap sabar dan istigomah menjalani apa yang digariskanNya. Karena
itu yang terbaik yang dibutuhkan oleh kita.

(Penulis)

& The adventure,,meet a new person, new story. Life is adventure,
life is colorfull
(Penulis)
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PEMANFAATAN SUSU KAMBING (Capra aegagrus) DAN SUSU KEDELAI
(Glycine max) PADA KEJU TRADISIONAL KHAS INDONESIA
BERKADAR PROTEIN TINGGI

Dewi Safitri Fidatama, A 420 080 197, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas
Keguruan dan llmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2012.

ABSTRAK

Dadih adalah keju tradisional khas Indonesia, salah satu makanan khas Sumatera
Barat, terbuat dari susu kerbau dan difermentasi dalam tabung bambu selama 2
hari. Kelangkaan susu kerbau dapat diganti dengan susu kambing dan susu
kedelai, karena komposisi susu kambing dan susu kedelai lebih baik daripada susu
sapi dan tidak menyebabkan lactose intolerance. Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh macam bahan dasar dari campuran susu kambing dan susu
kedelai pada dadih terhadap kadar protein, lemak, asam total, organoleptik, dan
daya terima masyarakat. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor dengan kombinasi 5 perlakuan adalah Eq (Susu
kambing 100%), Ko (susu kedelai 100%), EsK; (susu kambing 80% dan susu
kedelai 20%), E;Kg (susu kambing 20% dan susu kdelai 80%), dan EsKs (susu
kambing 50% dan susu kedelai 50%). Teknik penelitian ini menggunakan
penelitian deskriptif kualitatif untuk mengetahui kualitas dadih. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa macam bahan dasar berpengaruh terhadap kadar protein,
lemak, dan asam total. Kandungan protein dan lemak tertinggi pada perlakuan
EsK; (susu kambing 80% dan susu kedelai 20%) masing-masing sebesar 18,88 g
dan 15,78 % sedangkan kadar protein dan lemak terendah yaitu pada perlakuan Kq
(susu kedelai 100%) masing-masing sebesar 10,25 g dan 13,36%. Kadar asam total
tertinggi pada dadih pada perlakuan Eq (susu kambing 100%) sebesar 6,32 %,
kadar asam total terendah pada perlakuan Ky (susu kedelai 100%) yaitu 1,73 %.
Sifat organoleptik pada dadih dari semua perlakuan mempunyai rasa asam,
beraroma asam dan tidak bau khas kambing atau langu, dan bertekstur lembut dan
kenyal. Hasil uji daya terima masyarakat, rata-rata panelis menyukai puding yang
terbuat dari susu kambing dan memberikan penilaian netral pada puding yang
menggunakan susu kedelai.

Kata kunci: keju khas Indonesia (dadih), susu kambing, susu kedelai, protein,
lemak, asam total, sifat organoleptik, dan daya terima masyarakat.
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