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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teknik pemerahan dan 

lama penyimpanan terhadap kadar protein, nilai koagulasi, derajat keasaman dan 

Total Plate Count (TPC) susu sapi segar. Penelitian ini menggunakan 408 ml susu 

sapi segar yang diperoleh dari dua peternak berbeda dengan teknik pemerahan 

tradisional dan modern. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial  2 x 4 dan 3 ulangan. Faktor A 

adalah teknik pemerahan (tradisional dan modern), dan faktor B adalah lama 

penyimpanan (0 hari, 1 hari, 2 hari dan 3 hari). Peubah yang diamati yaitu kadar 

protein, nilai koagulasi, derajat keasaman dan TPC. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara teknik pemerahan dan lama 

penyimpanan terhadap kadar protein, nilai koagulasi, derajat keasaman dan TPC. 

Namun pada faktor A (teknik pemerahan) berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap 

TPC tetapi tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar protein, nilai koagulasi dan 

derajat keasaman. Faktor B (lama penyimpanan) berbeda sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar protein, nilai koagulasi, derajat keasaman, dan TPC. Berdasarkan 

hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa hasil terbaik terdapat pada perlakuan 

dengan teknik pemerahan modern dan lama penyimpanan selama         0 hari, yang 

menunjukkan kualitas susu terbaik dengan kadar protein 3,01%, nilai koagulasi 

negatif, derajat keasaman 0,30%, dan TPC 4,9 x 105 CFU/ml. 

Kata Kunci : kadar protein, lama penyimpanan, susu sapi, teknik pemerahan, 

Total Plate Count (TPC) 

 


