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ABSTRACT 
 

 
The purpose of this study was to determine  differences in fat and protein 

content of milking in the  morning time and afternoon time on a dairy farm in Jemur 
Wonosari, District Wonocolo Surabaya. The milking time which examined were milking 
in the morning time and afternoon time. Samples of milk were transferred to the 
Veterinary Public Health laboratory. Fat test conducted by using Gerber methods and 
protein test  by using  formol titration method. The data was collected and  analyzed by 
using SPSS software assistance 18 (Statistical Program For Social Science 18). Result of 
the experiment showed signifikant differences (p<0,05). Research results showed that fat 
content of milking in the morning time  was 2.92% and protein content was 6.75%. Fat 
content of milking in the afternoon time was 2.21% and protein content was 4.81%. 
Based on the results of this study concluded that fat and protein content on the morning 
milking was higher than the afternoon. 
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ABSTRACT 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terdapat  perbedaan 
kandungan lemak dan protein  susu yang diperah pagi  dan sore hari pada peternakan sapi 
perah di Jemur Wonosari, Kecamatan Wonocolo, Surabaya.ada 2 waktu pemerahan yang 
diperiksa yaitu pemerahan di pagi hari dan sore hari. Sampel susu kemudian dibawa ke 
laboratorium kesmavet untuk dilakukan uji lemak dengan metode Gerber dan uji protein 
menggunakan Metode Titrasi Formol. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa pemerahan 
pagi hari kandungan lemaknya adalah 2,92 % dan kandungan proteinnya adalah 6,75%. 
Pemerahan pada siang hari menunnjukkan 2,21 % dan kandungan proteinnya adalah 
4,81%. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kandungan lemak dan 
protein pada pemerahan  pagi hari lebih tinggi dibanding sore hari. 
 
 
Kata kunci : Susu, Protein, Lemak 
 
 
PENDAHULUAN 

 Latar Belakang Masalah 

Sapi perah merupakan ternak penghasil susu yang sangat dominan dibanding  

ternak perah  lainnya  karena sangat efisien dalam mengubah pakan ternak berupa 

konsentrat dan hijauan menjadi susu (Jay,1996). Susu yang dihasilkan sapi perah harus 

memenuhi syarat susu yang baik sehingga aman dikonsumsi manusia. Syarat susu yang 

baik adalah mengandung jumlah bakteri  maksimum 1.000.000 cfu/ml, tidak 

mengandung spora mikroba patogen, bersih yaitu tidak mengandung debu atau 

kotoran lainnya, mempunyai cita rasa yang baik, dan tidak dipalsukan (Saleh, 2004). 



 
 

 
 

Menurut Mc Donald (1999) Komposisi susu yang terpenting adalah lemak dan 

protein. Lemak susu terdiri atas trigliserida yang tersusun dari satu molekul gliserol 

dengan tiga molekul asam lemak melalui ikatan-ikatan ester. Asam lemak susu berasal 

dari aktivitas mikroba dalam rumen (lambung ruminansia) atau dari sintesis dalam sel 

sekretori. Asam lemak disusun rantai hidrokarbon dan golongan karboksil. Salah satu 

contoh dari asam lemak susu adalah asam butirat berbentuk asam lemak rantai pendek 

yang akan menyebabkan aroma tengik (Buckle et al,1987). 

Struktur primer protein terdiri atas rantai polipeptida dari asam-asam amino yang 

disatukan ikatan-ikatan peptida. Protein tersusun oleh kasein dan albumin. Kasein 

merupakan komponen protein yang terbesar dalam susu dan sisanya berupa albumin. 

Kadar kasein pada protein susu mencapai 80%. Kasein terdiri atas beberapa fraksi 

seperti alpha-casein, betha-casein, dan kappa-casein. Kasein merupakan salah satu 

komponen organik yang berlimpah dalam susu bersama dengan lemak dan laktosa. 

Kandungan protein susu berkisar antara 3-5 persen sedangkan kandungan lemak 

berkisar antara 3-8 persen. Faktor yang mempengaruhi komposisi susu adalah bangsa 

sapi, pakan, tingkat laktasi, suhu, interval pemerahan, umur sapi (Shiddieqy, 2007). 

  Interval pemerahan sangat berpengaruh terhadap kadar lemak dalam susu. 

Keadaan ini sesuai dengan pendapat Putra (2009) yang menyatakan bahwa  pemerahan 

susu sapi  biasanya dilakukan  dua kali sehari yaitu pagi dan sore hari untuk sapi yang 

memproduksi susu 25 liter perhari atau kurang, sedangkan pemerahan yang dilakukan 

lebih dari dua kali sehari biasanya dilakukan terhadap sapi-sapi yang memproduksi 

susu lebih dari 25 liter perhari. 

Pemerahan yang dilakukan di peternakan sapi perah di daerah Jemur Wonosari, 

Kecamatan Wonocolo, Surabaya dilakukan dua kali sehari dengan interval pemerahan 



 
 

 
 

yang berbeda pemerahan pagi dilakukan pada pukul 04.00 WIB dan pemerahan sore 

dilakukan pada pukul 14.00 WIB,  jumlah susu yang di produksi tidak lebih dari 25 liter 

susu per hari. Berdasarkan dari hal tersebut, peneliti mencoba menganalisis perbedaan 

kandungan protein  dan lemak  susu  hasil pemerahan pagi dan sore hari di peternakan 

sapi perah daerah Jemur Wonosari, Kecamatan Wonocolo, Surabaya. 

  

METODE PENGAMBILAN SAMPEL 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu hasil pemerahan pagi 

hari sebanyak  500 ml , susu hasil  pemerahan sore hari 500 ml, 1ml isoamilkohal, 

Larutan k-oksalat 0,4 ml, phenolpthalein 1%, NaOH 0,1 N, H2SO4 91-92 %, aquadest,  

indikator rosanilin-clorida 0,01 %, larutan formaldehid 40 %. 

Alat yang digunakan  dalam penelitian ini : gelas ukur 250 ml, butyrometer 

gerber, rak tabung, pipet Otomatis, penangas air, lap kain, sentrifugasi, Erlenmeyer 125 

ml, pengaduk, pipet hisap.  

Pengambilan sampel di lakukan dengan mengambil sampel susu segar yang 

berasal dari sepuluh ekor sapi. Lima ekor sapi di periksa pada hari pertama, lima ekor 

sapi di periksa pada hari berikutnya. Sapi yang dipilih adalah sapi yang sedang laktasi, 

dan waktu pengambilan sampel adalah pukul 04.00 WIB pagi dan pukul 14.00 siang 

WIB. Susu diperah  dari empat kuartir kemudian ditampung dalam bak penampungan 

susu kemudian susu diambil dari bak dengan menggunakan gelas ukur sebanyak 500 

ml kemudian susu dimasukkan kedalam plastik dan diberi label  dan kemudian dibawa 

ke laboratorium Kesmavet dengan sterofom yang di beri es batu didalamnya.   

Susu setelah dibawa ke laboratorium Kesmavet Fakultas Kedokteran Hewan  

Universitas Airlangga Surabaya  kemudian dilakukan penelitian kandungan lemak dan 



 
 

 
 

protein. Pemeriksaan kandungan lemak dengan menggunakan metode Gerber dan 

pemeriksaan protein dengan metode titrasi formol (Prawesthirini dkk, 2009). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian  pemeriksaan kandungan  lemak dan protein susu pada pemerahan 

pagi dan sore.  Pemerikasaan yang telah dilakukan pemeriksaan  kandungan lemak 

dengan metode Gerber dan uji protein dengan metode Titrasi Formol  pada pemerahan 

pagi dan sore hari  dapat dilihat  sebagai berikut: 

Tabel 4.1.  Rata-rata kandungan Lemak Pagi dan Sore Hari 

Waktu Lemak 

Pagi 2,92a ± 0,42 

Sore 2,21b ± 0,38 

Keterangan :Superskrip yang berbeda pada lajur yang sama berbeda nyata (p< 0,05) 
 

Hasil analisis uji t terlihat didalam Tabel 4.1 kadar lemak  susu yang diperah sore 

hari lebih besar secara nyata dibanding kadar lemak susu sapi yang diperah pada sore 

hari dengan nilai probability kurang dari 0,05 (lampiran 3). Kadar lemak susu sapi yang 

diperah pada pagi dan sore hari berturut-turut 2,92 ± 0,42 dan  2,21 ± 0,38. 

Tabel 4.2. Rata-rata Kandungan Protein Pagi dan Sore 

Waktu Protein 

Pagi 6,75a ± 0,67 

Sore 4,81b ± 0, 35 

Keterangan :Superskrip yang berbeda pada lajur yang sama berbeda nyata (p< 0,05) 
 

Hasil analisis uji t  terlihat pada Tabel 4.2 Kadar protein  susu yang diperah sore 

hari lebih besar secara nyata dibanding kadar protein susu sapi yang diperah pada sore 



 
 

 
 

hari dengan nilai probability kurang dari 0,05 (lampiran 3). Kadar  lemak susu sapi yang 

diperah pada pagi dan sore hari berturut-turut 6,75 ± 0,67dan  4,81 ± 0, 35. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat perbedaan kandungan protein dan 

lemak susu yang diperah pagi dan sore hari. Perbedaan yang diperoleh pada penelitian 

ini sangat signifikan (p<0,05), kandungan protein dan lemak  susu hasil pemerahan pagi 

lebih tinggi kandungannya dari pada sore hari hal ini diikuti dengan perbedaan berat 

jenis susu  yaitu antara 1,026-1,028 (Lampiran 3). 

Hasil pemeriksaan kandungan lemak hasil pemerahan pagi dan sore terlihat pada  

Tabel 4.1  menunjukkan pada pagi hari kandungan lemak susu yang dihasilkan lebih 

tinggi dari sore hari. Hal ini di sebabkan karena pakan hijauan  yang diberikan pada 

peternakan ini diberikan pada sore hari setelah sapi di perah. Pakan hijauan 

menyebabkan kadar lemak susu tinggi karena lemak susu tergantung dari kandungan 

serat kasar dalam pakan. Kadar lemak susu dipengaruhi oleh pakan karena sebagian 

besar dari komponen susu disintesis dalam ambing dari substrat yang sederhana yang 

berasal dari pakan (Maheswari, 2004). 

Tata laksana pemerahan di peternakan ini yang membedakan pemerahn pagi dan 

sore adalah pemberian pakan. Pemerahan pagi hari ternak diberi pakan ampas tahu 15-

20 kg, kulit ketela pohon 5 kg, dan pemerahan sore sapi diberi pakan ampas tahu 15-20 

kg, kulit ketela pohon 5 kg, dan hijauan 5-10 kg. Ampas  tahu dan ketela pohon 

diberikan terlebih dahulu sebelum sapi diperah sedangkan hijauan diberikan pada sore 

hari setelah sapi diparah. Pemberian hijauan yang hanya diberikan pada sore hari 

menyebabkan produksi susu pagi hari berikutnya lebih banyak bila dibandingkan 

produksi sore hari (Sodono, 1999). Pakan hijauan berhubungan erat dengan kadar lemak 

air susu, karena kadar lemak air susu dipengaruhi oleh produksi asam asetat dalam 



 
 

 
 

ransum sapi yang berasal dari bahan pakan hijauan berserat kasar tinggi. Asam asetat 

merupakan prekusor atau sumber pembentuk lemak air susu. Konsentrat merupakan 

pakan tambahan yang melengkapi kebutuhan zat pakan utama yakni protein dan lemak 

yang belum dapat terpenuhi dari hijauan (Ramelan, 2001). 

Hijauan yang terdapat disurabaya jumlahnya terbatas sehingga hijauan pada 

peternakan ini hanya diberikan pada sore hari setelah proses pemerahan untuk 

mengurangi biaya oprasional pemeliharaan sapi. Pemberian hijauan yang terbatas ini 

mepengaruhi kandugan lemak yang dihasilkan pada pemerahan pagi hari lebih tinggi 

hal ini sesuai dengan pendapat (Randy, 2008) bahwa Pakan berupa hijauan kaya akan 

protein sehingga baik diberikan pada sapi perah untuk mingkatkan produksi susu. 

Pakan yang terlalu banyak konsentrat akan menyebabkan kadar lemak yang 

terkandung didalam susu  rendah. Sementara itu pakan yang terlalu banyak berupa 

hijauan menyebabkan kadar lemak susu tinggi karena lemak susu tergantung dari 

kandungan serat kasar dalam pakan.  

 Kandungan lemak susu hasil pemerahan pagi pada tabel 4.1 adalah 2,92 % dan 

hasil pemerahan sore 2,21%. seharusnya kandungan lemak berbanding terbalik dengan 

berat jenisnya, berat jenis susu  pada pagi hari 1,028 lebih tinggi dari pada sore hari 

1,026. Tingginya lemak pada pagi hari bisa disebabkan waktu pengambilan sampel susu 

setelah pemerahan susu belum homogen sehingga  lemak masih terkumpul diatas 

karena berat jenis lemak (0,93) lebih kecil daripada berat jenis air. Hal ini 

memungkinkan lemak mengapung dan membentuk lapisan dipermukaan susu. Susu 

yang diambil banyak mengandung lemak sehingga setelah dilakukan pemeriksaan  

lemak yang dihasilkan tinggi. 



 
 

 
 

Pemerahan di peternakan ini dilaksanakan 2 kali sehari  yaitu pukul 04.00 WIB 

pagi, dan pukul 14.00 siang. Interval pemerahan yang berbeda yaitu 10 jam dan  v14 jam 

sehingga volume susu yang dihasilkan pada peternakan ini berbeda. Susu yang 

dihasilkan pada peternakan ini sekitar 15 liter perhari dengan rincian susu hasil 

pemerahan pagi rata-rata 7-8 liter perhari dan susu pemerahan sore rata-rata 5-6 liter 

perhari.  Interval pemerahan dapat menentukan produksi susu yang dihasilkan. jika 

intervalnya sama yakni 12 jam,  produksi susu yang dihasilkan  pada waktu pagi dan 

sore akan sama. Namun,  jika interval pemerahan tidak sama, produksi susu yang 

dihasilkan pada sore hari lebih sedikit daripada susu yang dihasilkan pada pagi hari 

(Ensminger dan Howard, 2006). 

Pemeriksaan kandungan protein pada pemerahan pagi dan sore terlihat pada 

Tabel 4.2 menunjukkan bahwa kandungan protein pagi hari lebih tinggi daripada sore 

hari. Kandungan protein yang dihasilkan dari penelitian ini lebih tinggi dari kandungan 

protein normal susu sapi yaitu 2,7-4,8%  (Tabel 2.2). Tingginya protein ini disebabkan 

karena metode pemeriksaannya menggunakan metode titrasi formol dan yang terlihat 

di Tabel 2.2  protein diperiksa dengan metode semi- Kjeldahl. Pemeriksaan dengan 

metode semi-mikro Kjeldahl untuk melihat kandungan  unsur Nitrogen (N)  dalam 

protein, sedangkan pemeriksaan metode titrasi formol untuk menentukan secara cepat 

pemecahan protein (Prawesthirini dkk, 2009). Komponen protein terdiri dari casein dan 

albumin setelah dilakukan uji protein metode formol komponennya ikut terpecah lagi 

menjadi bagian-bagian  yang lebih kecil sehingga kandungan protein yang dihasilkan 

lebih tinggi dari normal. 

Sapi yang digunakan pada peternakan ini berumur 2-10 tahun dengan masaa 

laktasi bulan ke 3-8. Pada umumnya sapi berumur 5 – 6 tahun sudah mempunyai 



 
 

 
 

produksi susu yang tinggi tetapi hasil maksimum akan dicapai pada umur 8 – 10 tahun. 

Umur ternak erat kaitannya dengan periode laktasi. Pada periode permulaan laktasi 

produksi susu tinggi tetapi pada masa-masa akhir laktasi produksi susu menurun. 

Selama periode laktasi kandungan protein secara umum mengalami kenaikan, 

sedangkan kandungan lemaknya mula-mula menurun sampai bulan ketiga laktasi 

kemudian naik lagi (Saleh, 2004). Sapi yang digunakan pada penelitian ini ada yang 

sedang mengalami bunting sehingga kandungan lemak yang dihasilkan bervariasi. 

Bangsa sapi yang digunakan adalah PFH merupakan sapi yang merupakan 

keturunan dari sapi FH mempunyai kemampuan produksi susu yang paling tinggi 

dengan kadar lemak paling rendah dibandingkan dengan bangsa sapi lainnya, 

sedangkan bangsa Jersey mempunyai kemampuan produksi yang paling rendah dengan 

kadar lemak susu tertinggi (Sudono, 2003).  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diperoleh kesimpulan Terdapat 

perbedaan kandungan lemak  dan protein susu yang diperah pagi dan sore  hari. Saran 

dari penelitian ini adalah Pemberian pakan yang memiliki nilai kandungan gizi tinggi 

untuk meningkatkan komposisi susu yang dihasilkan. 
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