PENGARUH PENGGUNAAN JENIS STARTER DAN LAMA
PENYIMPANAN YANG BERBEDA TERHADAP KADAR
PROTEIN, KADAR LEMAK, LAKTOSA DAN SENSORI

KEFIR SUSU KAMBING

SKRIPSI

Oleh :

PATRIA PRADANA
1610622038

e NVERSITAS ANDALA

FAKULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS ANDALAS
PAYAKUMBUH, 2020



PENGARUH PENGGUNAAN JENIS STARTER DAN LAMA
PENYIMPANAN YANG BERBEDA TERHADAP KADAR
PROTEIN, KADAR LEMAK, LAKTOSA DAN SENSORI

KEFIR SUSU KAMBING

SKRIPSI

Oleh :

PATRIA PRADANA
1610622038

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana

Peternakan

FAKULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS ANDALAS
PAYAKUMBUH, 2020






PENGARUH PENGGUNAAN JENIS STARTER DAN LAMA
PENYIMPANAN YANG BERBEDA TERHADAP KADAR PROTEIN,
KADAR LEMAK, LAKTOSA DAN SENSORI KEFIR SUSU KAMBING

Patria Pradana dibawah bimbingan
Dr. Indri Juliyarsi, SP., MP dan Ferawati, S.Pt., MP
Bagian Teknologi Hasil Ternak, Program Studi Peternakan
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Kampus Il Payakumbuh, 2020

ABSTRAK

Penelitian ini-bertujuan; untak mengetahui interaksi; jenis starter dan lama
penyimpanan yang berbeda terhadap kadar protein, kadar lemak, laktosa dan
sensori kefir susu kambing. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktor A
(jenis starter) sebanyak 2 taraf yaitu Al (kefir starter) dan A2 (kefir grain) serta
faktor B (lama penyimpanan) sebanyak 4 taraf yaitu B1 (O hari), B2 (5 hari), B3
(10 hari) dan B4 (15 hari). Peubah yang diamati adalah kadar protein, kadar lemak,
laktosa dan sensori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang
sangat nyata (P<0.01) antara Faktor, A dan Faktor B terhadap nilai sensori, tetapi
tidak terdapat interaksi yang nyata (P>0.05) terhadap kadar protein, kadar lemak
dan laktosa. Kefir susu kambing masih dapat mempertahankan kualitasnya sampai
penyimpanan hari ke 15, dengan rataan kadar protein 4.74% pada Al dan 3.19
pada A2, kadar lemak 5.83% pada Al dan 4.69% A2, laktosa 1.28% pada Al dan
1.30 A2. Uji sensori dilakukan terdahadap 3 atribut yaitu rasa, aroma dan tekstur.
Rataan nilai rasa 3.22 pada Al dan 2.84 A2, aroma 3.35 pada Al dan 3.11 pada
A2, tekstur 3.42 pada Al dan 3.14 pada A2. Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa perlakuan jenis starter dan lama
penyimpanan yang berbeda berpengaruh terhadap kadar protein, kadar lemak,
laktosa dan sensori kefir susu kambing:
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