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ABSTHAK

Tujuan Penelitian ini adalah untuk menentukan tnpkal pengpunaan wepung
beras ketan vang tepal sehingpa diperoleh dedal susu sapi yang berkualitas.
Materi penelitian ini menggunakan suse sapi vang berasal dart Unit Pelaksanaan
Teknis Fakultas Peternakan sebhanvak 3000 ml. tepung beras Ketan  yang
digunakan vaitu tepung beras ketan Rose Brand, tape singkong 5000 gr, cula pasic
putih 2500 gr, santan kelapa 2500 mL mentega 10 gram. Semua bahan tersebut di
beli di pasar Raya Padang, Metode penelition yong digunakan adalah metode
experimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompoek (RAK) yang terdiri
dari lima perlakuan yakni perlakuan A (0 % TBK), B (2,5% TBK), C (5 % TBK),
[3(7,5% TBK), T 10 % THK) dan setiap perlakuan diberi cmpat kali ulangan,
Peubal vang diskur adalah kadar air, kadar lemok, kadar protein dan wji
organalepik. Hasil penelitian menunjukkan balwa dengan penambahan beherapa
level epung beras ketan pada dodol susu sapi memberkan peaparuh yang sangat
nvata terhadap kadar air, kadar protein. kadar lemak. rasa dan tekstur tetapi tidak
berpengaruh terhadap warna dodol susu sapi, Pensmbaban tepung beras ketan
11} % menghasilken dodol susu sapi vang lebih baik,

Kata kunci ; Dodol, Susu sapi. Tepung beras ketan, Kandunpan gizi, 10
erganaleptik.



l. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Susu merupakan bahan makansn yang sangal penting untuk kebutuhan
manusia, karena mengandung zal makanan yang sangat diperlukan oleh tubuh
sepertl protein. Rarbohideat, lemak, vitamin dan mineral. Karena nilai gizi dan
kardungan vang khas milzh yvang menjadikan susu sebagai bahan makanan vang
disukai untuk dikonsumsi secara langsung atau ditambohken kedalam bahan
makanan tereniu sehazgai produk olahan,

Susu segar mempunyai sifat mudah rusak (uighly peribable) karena susu
mengandung berbagai komponen bahan pangan vang merupakan subtrat yang
sagat baik bagi perlumbuban mikroorganisme baik bhakteri, kapang, maupun
Khamir. Pertumbuban mikroorganisme dalam susu menimbulkan suatu kerugian
dalam mutu susu salsh satunya adalah susu Gdak tehan lama dan dapat
menimbulkan rasa vang kurang enak.

Untuk mendapatkan susu yvang baik dan mempunyai nilai gizi vang tingei
serta pemanfastan vany lehih hesar schingga tidak adanva susu vang terbuang
muka perlu dilakukan wsahs-usaha penanganan, pengamanzn, dan pengolahan.
Penanganan, pengamanan dan pengelaban yang baik aken dapat menckan
pencemaran susu oleh bakten dan sekaligus dapat meningkatkan pemanfatan susu
tersebul. Salah satu cara vany dapat ditempuh adalah dengan jalan mengolah susu
tersehut menjadi produk elahan seperti “Dodol Suse’

Madal susu sdaleh makanan yang berupa gel yang terbuat dasi campuran

susy, santan, tepung beras ketan, pula dan bahan pemadat lainnva. Pada
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pembuatan dodol suse in digunakan tepung berss ketan sebagai pengental dan
pembentuk tekstur plastis pada dodol susu sapi. Selain itu penambahan tepung
heras keton depat Juga meningkatkan cita rasa don nilai gizi dari dodol susu sapi,

Dadal susu adalah salzh sam usaba pengolshan susu menjadi produk yang
mempunyai nilai lambah dan masa simpan vang lebah lama, Dodal susu dapat
dijadikan sebagai makanan alternatit uniuk usaha perbaikan gizi masvarakat
lerutama masyarakat vang Kurang suka minum suse segar, Doedol tergolong
makanan semi basah dengan kadar gula tinggi sehingga dapat disimpan agak lama
{1 = 3 bulan). Pengalzhan dadol susu ini tidak begitu selit dan dapat dilakukan
dengan menggunakan teknologi vang relatil sederhana vang biasa terdapat pads
rumah tanges.

Berdasarkan  latar  belakang  tersebul maka  penulis  tertarik  untuk
melakukan  penelitian tentang! “Pengaroh  Penambahan Beberapa  Level
Tepung Beras Ketan (TBK) Terhadap Kandungaan Gizi dan  Uji

Organoleptik Dodol Susu Sapi™.

B. Romusan Masalah

I. Bagaimana pengaruh penambahan beberapa level tepung beras ketan terhadap
kadar air, Kadar protein, kadar lemak dan penilaian organoleptik dodaol susu
sapi,

2. Berapa level penambahan tepung beras kelan yang tepat dalam pembuatan
dodol susw sapi,

L, Tujuan dan Manfoaat penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan tingkat penambahan

tepung beras ketan yang tepat schingga diperoleh dodol susu sapi yang

Fd



Y. KESIMPLULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Penambahan Tepung Beras Ketan (THK) mempengaruhi kadar air, Kadar
protein, kadar lemak, rasa dan tekstur tetapi tidak mempengaruhi warna dari dodal
susut sapi yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena tepung beras ketan tidak
bersifal menghasilkan wama. Dodol susu sapl vang terbaik terdapat pada
perlakuan E, dengan kandungan air 1919 %, protein 13.40 % dan lemak 7.96 %5

Rasa. warna dan tekster dart perlakuan E lebih disukai panelis,

BB, Saruan
Perlu dilakukan penelitian lanjutan temang penyimpanan dan pengemasan

sehingga mutu dodol susu sapi dapat dipertahankan,
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