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ABSTRAK

Penelitian-ini-bertujuantuntuk ‘mengetahui pengaruh-penambahan tepung
porang (Amorphophallus oncophyllus) terhadap kadar air, kadar protein,
viskositas, dan uji organoleptik susu kambing fermentasi Levilactobacillus brevis
DSMO02. Penelitian ini menggunakan susu kambing sebanyak 6 liter, susu skim
bubuk sebanyak 100 gram, dan tepung porang sebanyak 30 gram. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Penambahan tepung porang pada susu
kambing fermentasi adalah A (0%), B (0,25%), C (0,50%), D (0,75%) dan E
(1%). Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kadar air, kadar protein,
viskositas, dan uji organoleptik; Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
penambahan tepung porang pada susu kambing fermentasi berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap kadar air, wiskositas, nilai organoleptik tekstur, dan nilai
organoleptik warna. Tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap kadar
protein, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma, dan nilai organoleptik
penerimaan keseluruhan. Pada penelitian dapat disimpulkan bahwa susu kambing
fermentasi dengan penambahan terbaik didapat pada perlakuan B yaitu
penambahan 0,25 % dengan kadar air 84,33%, kadar protein 2,77%, dan
viskositas 6.114 cP. Nilai organoleptik yang masih dapat diterima panelis, nilai
rasa 3,28 (sedikit suka), nilai aroma 3,85.(suka);  nilai tekstur 3,92 (suka), nilai
warna 4,03 (suka), dan nilai penerimaan keseluruhan-3,57 (suka).
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