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RINGKASAN DAN SUMMARY

RINGKASAN

Susu kambing dikenal bergizi tinggi dan mempunyai nilai ekonomi baik.
Salah satu masalah pemanfaatan susu kambing adalah adanya aroma “prengus”
yang tidak disukai oleh banyak konsumen, khususnya konsumen dari fihak industri
pengolahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi asam-asam lemak dan
intensitas  aroma “prengus” dari susu kambing, dan dari susu sapi sebagai
pembanding.

Susu kambing dan susu sapi dipersiapkan dalam bentuk susu penuh (whole
milk), bagian krim dan bagian skim. Pemisahan krim dan skim menggunakan cream
separator. Susu kambing dan susu sapi dianalisis kimiawi berupa analisis proksimat
untuk kadar air, total bahan padat, kadar lemak, kadar protein, kadar laktosa dan
kadar abu. Selanjutnya susu dianalisis kandungan asam-asam lemaknya dengan
metoda kromatografi gas (GC, gas chromatography) dan GC-MS (gas
chromatography-mass spectrophotometry). Intensitas aroma dan flavor “prengus”
ditentukan dengan uji organoleptik berdasarkan skoring (1 s/d 5), yaitu 1 = tidak
“prengus”’ dan S = sangat “prengus”’. Data hasil analisis kimiawi dan uji
organoleptik dianalisis statistik,

Hasil analisis proksimat menunjukkan bahwa kadar lemak susu kambing
lebih tinggi dibanding susu sapi, yaitu masing-masing 6,12% dan 3,35%, sedangkan
komponen vang lain relatif sama. Skor uji organoleptik untuk aroma “prengus” susu
kambing penuhi (whole milk) dan bagian krim relatif sama, yaitu 3,96 dan 4,12, Skor
tersebut lebil tinggi dibandingkan skim susu kambing (2,48). Skor aroma susu sapi
(whole, krim dan krim) jauh lebih rendah, yaitu pada kisaran 1,12-1,20 (tidak
prengus — sedikit “prengus”), dibandingkan susu kambing. Asam lemak kaprilat,
laurat, kaproat dan kaprat didalam susu kambing lebih tinggi dibanding asam lemak
tersebut didalam susu sapi, yaitu masing-masing rﬁencapai 50, 10, 2 dan 1,5 kali.
Kesimpulan penelitian ini yaitu: (1) Aroma dan flavor “prengus” berkaitan dengan

kandungan lemak dan asam lemak susu kambing, baik susu penuh maupun bagian



krim (2) Asam lemak kaprilat dan laurat diduga mempunyai kontribusi bermakna
terhadap aroma “prengus” susu kambing,

Penelitian lanjutan untuk mengurangi intensitas aroma “prengus” susu
kambing perlu dilakukan. Beberapa metoda pengolahan perlu dicoba dan kemudian

dilakukan analisis aroma “prengus” pada susu sebelum dan sesudah diolah.

SUMMARY

The goat’s milk is recognized as a high nutrient’s product and it has high
economical value. One of the problem for utilization of goat’s milk is the present of
goaty aroma in goat’s milk. Many consumers does not like milk with goaty aroma,
especially the consumer from food industries. This research was conducted to
identify the fatty acids and the intensity of goaty aroma from goat’s milk, and cow’s
milk as a standard.

Goat’s milk and cow’s milk were prepared as the whole milk, cream and
skim. Separation of cream and skim was done by using cream separator. Goat’s
milk and cow’s milk were chemically analyzed (proximate analysis) for the content
of water, dry matter, fat, protein, lactose and ash. Furthermore, the content of fatty
acids of milk we measured by GC (gas chromatography) and GC-MS (gas
chromatography-mass spectrophotometry). Intensity of goaty aroma was determined
by sensory analysis using scores from 1 to 5, whereas 1 = not goaty aroma, and 5 =
very goaty aroma. Data from chemical analysis and organoleptic/sensory analysis
were statistically analyzed.

The proximate analysis indicated that fat content of goat’s milk higher than
that of cow,s milk, i.e 6.12 and 3.35% respectively, while other nutrients relatively
equal. Sensory’s test score for goaty aroma of whole goat’s milk and goat’s milk
cream were similar, 1.¢. 3.96 and 4.12. These score more ﬁigher than score of goat’s
milk skim (2.48). Aroma’s score of cow,s milk (whole, cream and skim) exactly
lower than that of goat’s milk, i.e. 1.12 — 1.20 (not goaty aroma — little goaty
aroma). The fatty acids of caprilic, lauric, caproic and capric in goat’s milk were

higher than that of in the cow’s milk, which were more than 50, 10, 2 and 1.5 times,



respectively.  Conclusion of this study was: (1) Goaty aroma and goaty flavor
related to the content of fat and fatty acids from the whole and cream of goats’s
milk (2) It was suggested that he fatty acids of caprilic and lauric contnbuted to the
goaty aroma of goat’s milk.

Further research for reducing the intensity of goaty aroma in goat’s miik is
important to be done. Several processing method must be performed and the goaty

aroma of goat’s milk must be evaluated, both before and after processing.



PRAKATA

Penelitian ini telah dilaksanakan dengan penuh dedikasi dan tanggung
jawab atas biaya pemerintah melalut Departemen Pendidikan dan Kebudayaan RI.
Puji syukur kami panjatkan kehadirat Allah Swt yang telah meridhoi
terselesaikannya penyusunan laporan penelitian ni.

Komoditas susu secara umum dan hasil hewani secara khusus, kini menjadi
bagian penting dan sistem produksi dan perdagangan pangan. Dalam rangka
pemantapan ketahanan pangan berkelanjutan di wilayah nusantara, maka perlu
dilakukan cksplorasi kualitas guna meningkatkan upaya pemberdayaan sumber
daya alam.

Susu kambing merupakan salah satu potepnsi nusantara yang belum
termanfaatkan secara baik dalam industri pengolahan susu. Salah satu faktor
penghambat dan merupakan faktor utama adalah adanya aroma “prengus” pada
susu kambing. Adanya aroma ini menyebabkan industri perususuan tidak
memanfaatkan susu kambing sebagai salah satu bahan bakunya.

Eksplorasi tentang senyawa penyebab aroma “prengus” pada susu kambing
ini perlu untuk dilakukan guna mengetahui penyebabnya, kemudian dilakukan
upaya untuk mengeliminimya, baik pada susu segar maupun produk olahannya.

Semoga laporan ini bermanfaat sebagai informasi yang dapat menjadi salah
satu masukan bagi pemerintah dan khususnya dunia industri untuk menggunakan

susu kambing dengan lebih baik.

Semarang, November 2005

an. Peneliti

Dr. Ir. Anang M Legowo, MSc
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I. PENDAHULUAN

Pengembangan peternakan semakin giat dilakukan untuk ternak yang cocok
bagi wilayah Indonesia yang beriklim tropis. Pengembangan kambing perah cukup
potensial karena memiliki daya adaptasi relatif baik. Susu kambing mempunyai
potensi yang baik untuk dikembangkan. Susu kambing dikenal bergizi tinggi, dan
mempunyai keistimewaan dari jenis susu lainnya terutama susu sapi. Oleh karena
itu, perlu dilakukan upaya pemanfaatan secara lebih luas kepada masyarakat
maupun industri pengolahan susu terhadap susu kambing ini agar pemanfaatan
susu kambing dapat lebih meluas. Salah satu masalah pemanfaatan susu kambing
adalah adanya aroma “prengus” pada susu tersebut yang tidak disukai konsumen.
Adanya aroma ini juga tidak disukai oleh industri pengolahan susu. Faktor inilah
yang menyebabkan terhambatnya upaya perluasan pemanfaatan susu kambing.
Untuk mengupayakan adanya perluasan pemanfaatan susu kambing ini, perlu
dilakukan penelitian secara menyeluruh dan terarah agar hambatan berupa adanya
aroma “prengus’ susu kambing, dapat diminimalisasi. Sampai sejauh ini belum ada
penelitian secara khusus yang membahas adanya aroma “prengus” dan bagaimana
upaya meminimalisasinya.

Penelitian dibagi menjadi dua sub program. Penelitian I yaitu identifikasi
aroma “prengus” pada susu kambing segar. Sebagai pembanding, maka dilakukan
hal yang sama pada susu sapi. Pada mulanya susu dipisahkan menjadi bagian
lemak susu (krim) dan bagian bukan lemak (skim) dengan menggunakan alat
“cream separator”. Selanjutnya skim, krim, dan susu penuh (“whole milk”) diuji
dengan uji organoleptik dan analisis aroma “prengus” dengan kromatografi cair
(HPLC) dan kromatografi gas (GC), dan kromatografi  gas-“mass
spectrofotometri”(GC-MS). Hasil analisis kromatogréfi akan dibandingkan (antara
~ susu sapi dan susu kambing) dan dikonfirmasikan dengan pengujian oleh panelis
terlatih. Hasil penelitian tahap I, diharapkan dapat mengidentifikasi senyawa yang
paling berperan terhadap aroma “prengus”.

Pada penelitian kedua, susu kambing diproses menjadi mentega, keju, susu
bubuk dan susu fermentasi. Intensitas aroma “prengus” pada susu kambing yang

diolah tersebut dievaluasi, serta dikonfirmasikan dengan adanya senyawa yang



paling berperan terhadap aroma “prengus” (telah ditentukan sesuai dengan hasil

dari penelitian tahap I).
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II. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN TAHUN PERTAMA

Tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi senyawa—senyawa apa saja
yang khas dalam susu kambing yang paling bertanggung jawab pada dihasilkannya
aroma “prengus’ (diantaranya diduga asam kaprat, asam kaprilat, asam kaproat,
asam linoleat) dan setelah aroma “prengus” teridentifikasi, maka evaluasi
berikutnya adalah evaluasi senyawa tersebut pada produk olahan yang lazim
dilakukan oleh Industri Pengolahan Susu (IPS) yaitu mentega, keju, susu bubuk,
dan susu fermentasi.

Manfaat penelitian ini yaitu dapat diperolehnya informasi tentang jenis
senyawa yang paling bertanggung jawab terhadap dihasilkannya aroma “prengus”
pada susu kambing segar dan menganalisis keberadaan senyawa tersebut pada susu
kambing setelah diolah. Informasi ini sangat berguna terutama bagi industri
pengolahan susu guna merintis usaha penggunaan susu kambing sebagai alternatif
sumber bahan baku. Selain itu, penelitian ini juga akan menambah khasanah ilmu
pengetahuan dan bagian dari HAKI (Hak Atas Kekayaan Intelektual) di Indonesia.
Hasil penelitian dapat dikembangkan untuk penelitian lanjutan seperti isolasi dan
minimalisasi aroma “prengus” (jika masih terdeteksi adanya aroma “prengus” pada
hasil olahan susu kambing) melalui inovasi teknik pengolahan yang tepat, serta
pengembangan produk-produk baru berbasis susu kambing. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat dipatenkan. Hal yang dapat dipatenkan diantaranya macam
senyawa penyebab aroma “prengus” dan isolasi/perlakuan terhadap senyawa
terscbut dengan teknik tertentu agar jumlahnya dapat berkurang hingga hilang sama
sekali. Dalam jangka panjang, dapat menjadi pendukung pembangunan subsektor

peternakan melalui diversifikasi dan peningkatan produk olahan susu kambing.
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