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Susu  a  salah satu  hasil ternak  yang  dikenal  sebagai  bahan  makanan bernilai  gizi dalah
�nggi.  Kebutuhan  protein  pada  remaja  59-69  gram  perhari  atau  berkisar  11%  dari  total
energi (PERMENKES  Nomor  75  tahun  2013).  Sedangkan  protein  dalam  makanan  yang
dapat menunjang kebutuhan protein bagi tubuh dengan kriteria dikatakan rendah, sedang,

           tinggi secara berurutan   10  %,  10%-17,5%,  dan   17,5%  (BPOM,  2011).  Tubuh  yang
kekurangan  protein akan  memiliki  jumlah  asam  amino  yang  rendah.  Asam  amino  juga
diperlukan  untuk pembentukan  dopamine  dan  serotin  yang  berkaitan  dengan  suasana
hati  seseorang.  Protein berperan besar dalam pembentukan otot, khususnya otot jantung,
maka kekurangan protein bisa mempengaruhi  kesehatan  jantung.  Namun,  terlalu  banyak
protein  juga  tidak  baik  bagi  tubuh karena memicu kondisi yang bernama ketosis. Kondisi
ini menyebabkan terjadinya peningkatan jumlah cairan yang dikeluarkan tubuh, osteoporosis,
diabetes, hingga kanker (Probosari, 2019). 
Susu  hewani  yang  lazim  dikonsumsi  oleh  manusia  dapat  diperoleh  dari  sapi,  kerbau, 
kambing, domba, dan kuda. Susu sapi merupakan susu yang paling banyak dikonsumsi karena
mudah diperoleh dengan harga yang lebih murah dibandingkan dengan susu hewan lainnya.
Ada beberapa jenis susu yang beredar di pasaran antara lain susu segar, susu pasteurisasi,
susu ski



 

susu UHT, susu kental manis, dan susu rendah lemak. 
Secara  umum,susu  sapi  segar  mempunyai  rasa  dan  aroma  yang  khas  sehingga  tidak 
disukai semua  kalangan sehingga  perlu  ditambah  madu  sebagai  pemanis  atau penambah
rasa. 
Madu yang digunakan yaitu jenis madu karet karena enzim diastase pada madu karet 
lebih tinggi dibandingkan madu rambutan yai ,89 DN sedangkan madu rambutan 11,58tu 11
DN 
 (Harjo et al, 2011).
. Sedangkan gula berisi sukrosa baru bisa diserap beberapa jam kemudian (Fazriyanti, 2015).
Gula mengandung kalori dalam sukrosa yang tinggi. Penggunaan gula sukrosa yang terlalu
sering dapat mengakibatkan karies gigi, selain 
itu konsumsi sukrosa yang berlebihan juga dapat memicu penyakit diabetes dan obesitas. Hal
ini 
dikarenakan  dalam  1  gram  gula  pasir  atau  gula  sukrosa  mengandung  kalori  sebesar  4
kalori 
(Qotinah et al, 2016). Sedangkan kandungan yang terbanyak dari madu adalah karbohidrat
yaitu 
sekitar 95%, yang sebagian besar terdiri dari fruktosa dan glukosa. 

[33]

                    Food  aditif  yang  digunakan  harus  dapat  mempertahankan  gizi  makanan  tersebut,  tidak
mengurangi zat-

                       zat   essensial   dalam   makanan,   dapat   mempertahankan   atau   memperbaiki   mutu
makanan (Karunia,2013). 
Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Finarsih (2014), didapatkan hasil bahwa 
konsentrasi madu dalam youghurt susu sapi memberikan pengaruh terhadap kadar protein
pada 

                penambahan  dengan  konsentrasi  tertentu.  Konsentrasi  madu  yang  digunakan  adalah
konsentrasi 
3% dan 5,5% dengan hasil protein 3,11% dan 3,83%. 
1.2. Rumusan Masalah 
Berapa kadar protein susu sapi sebelum dan sesudah penambahan madu konsentrasi 3% 
dan 5,5%? 
Proses pemerahan sapi dapat dilakukan dengan 
cara membersihkan kandang, membersihkan ternak terutama pada bagian puting 
dan ambing, melakukan pemerahan pada ternak baik menggunakan alat pemerah 
atau  manual,  menampung  susu  pada  tempat  penampungan  sementara  untuk 
[1]

dilakukan penyaringan (Pramesti dan yudhastuti, 2017).  
[14]

Hampir  semua  zat  yang  dibutuhkan  manusia  ada  di  dalamnya  yaitu  protein, 
lemak,  karbohidrat,  mineral  dan  vitamin.  Susunan  nilai  gizi  yang  sempurna  ini [14]

merupakan medium yang sangat baik bagi pertumbuhan organisme, sehingga susu 
sangat  peka  t ap  kontaminasi  mikroorganisme  serta  sangat  mudah  menjadi erhad
Susu  merupakan  sumber  protein  (kasein),  lemak  (asam  lemak  miristrat, 
stearat, oleat, linoelat, dan linolenat), karbohidrat (laktosa), vitamin (A,D,E), serta 
mineral (kalium, kalsium, phosphor, klorida, fluor, natrium, magnesium). Selain 
itu, susu mengandung enzim-enzim, air dan senyawa bioaktif dalam jumlah yang 
memadai.  Enzim  diastase  merupakan  enzim  yang  ditambahkan  lebah  pada  saat 
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pematangan madu.Enzim ini hanya terdapat pada madu  yang baru dipanen atau 
madu murni tanpa pengolahan.Aktivitas enzim diastase dapat digunakan sebagai 
indikator  untuk  mendeteksi  perlakuan  panas  pada  madu.  Enzim  merupakan 
protein, dan hanya aktif pada keadaan tertentu. Enzim akan cepat rusak apabila 
kondisi terlalu asam, terlalu basa, terkena panas atau logam beratKalsium dalam 
susu mempunyai berbagai fungsi didalam tubuh antara lain pembentukan tulang dan  gigi,
meng tur  reaksi  biologi,  membantu  kontraksi  otot  dan  meng tur
pembekuan darah. Selain kalsium dan lemak dalam susu juga terdapat kandungan
protein yang tinggi. Protein susu sepadan dengan daging dan hanya diungguli oleh 
protein telur. Protein diperlukan untuk regenerasi sel-sel baru dan pembentukan 
otak pada janin, membentuk enzim dan hormon serta energi.Selain itu protein juga 
berfungsi  sebagai  pertahanan  terhadap  bakteri  dan  virus.  Konsumsi  susu  secara 
teratur akan membentuk pertahanan tubuh (Damayanti,2011). 
]

Beberapa jenis madu lokal Indonesia yang sering ditemukan di pasaran Indonesia: 
a. Madu Kelengkeng [18]

     Madu  kelengkeng  merupakan  madu  yang  asal  nektar  dari  sari 
bunga kelengkeng.Madu  kelengkeng memiliki  warna  cokelat  cerah  agak [18]

kuning  dan  aroma  manis  yang  khas  seperti  buah  kelengkeng.Zat  yang 
terkandung  dalam  madu  kelengkeng  diantaranya  adalah  karbohidrat, 
protein,  asam  amino,  vitamin  dan  mineral.  Vitamin  yang  terkandung 
dalam  madu  yaitu  vitamin  B1,  B2,  B3,  B6,  C,  A,  E  dan  flavonoid. 

  Sedangkan mineral yang terkandung di dalamnya adalah Na, Ca, K, Mg, Cl,  Fe,  Zn.  Kasiat
madu  kelengkeng  ini  antara  lain  memperbaiki  fungsi 
ginjal,  meningkatkan  imunitas,  melancarkan  buang  air  kecil,  membantu 
pemutihan gigi dan membantu proses pemulihan paska operasi(Oktafiani, 
2018). 
Madu Randu [18]

Madu  bunga  randu  merupakan  madu  yang  diambil  dari  nektar 
bunga  pohon  randu.  Mempunyai  rasa  yang  manis  sedikit  asem  dan [18]

mempunyai aroma randu yang khas. Warna dari madu ini cokelat terang [18]

hal ini dipengaruhi oleh iklim. Madu ini mempunyai khasiat sebagai obat 
pilek, batuk, demam dan dapat meningkatkan nafsu makan anak. Madu ini 
dianjurkan untuk bayi karena tidak panas di perut(Oktafiani, 2018). 
Madu Rambutan 
Nektar yang berasal dari sari bunga rambutan akan menghasilkan 
madu rambutan. Madu rambutan biasanya dikumpulkan hanya pada satu 
batang  kayu  sehingga  memudahkan  untuk  pengambilan  madu.  Madu 
rambutan ini baik dikonsumsi ibu hamil, dapat mengobati sakit maag dan 
juga mengobati luka bakar(Oktafiani, 2018). 
Madu karet 
Madu  karet  mengandung  enzim  diastase  dengan  jumlah  yang 
banyak  sehingga  membuat  madu  karet  mudah  mengkristal.  Madu  karet 
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biasanya didapatkan di hutan karet dan nektar bunga karet yang diambill 
oleh  lebah  akan  menghasilkan  madu  karet.  Madu  karet  dapat 
meningkatkan imunitas tubuh manusia. Selain itu madu karet juga dapat 
mengobati alergi dan luka bakar (Oktafiani, 2018). 
Madu bunga kaliandra 
Seperti  madu  yang  lain,  madu  bunga  kaliandra  ini  diambil  dari 
nektar  bunga  kaliandra.  Madu  kaliandra  mempunyai  sifat  yang  sedikit [23]

berbeda dengan madu yang lain. Jumlah kandungan glukosa dalam madu kaliandra ini  lebih[23]

tinggi  dibandingkan dengan  fruktosa  sedangkan  pada 
umumnya  kandungan  utama  dari  madu  adalah  fruktosa,  sehingga  pada 
madu bunga kaliandra ini mudah mengkristal (Oktafiani, 2018). 
2.2.3. Manfaat Madu [44]

Pada  awalnya  manusia  lebih  memanfaatkan  madu  sebagai  makanan, 
kemudian pemakaian madu tidak lagi terbatas hanya dikonsumsi sebagai pemanis. 
Terdapat beberapa manfaat madu, yaitu sebagai berikut : 
Madu sebagai sumber energi 
Madu dapat memperlancar aliran darah 
Madu untuk penyembuhan luka 
Madu sebagai antibiotik 
Madu untuk membunuh kuman 

 Madu untuk terapi   
Madu untuk antioksidan 
Madu untuk awet muda (Fauzi, 2018). 
Suatu molekul protein disusun oleh 
sejumlah asam amino dengan susunan tertentu dan bersifat turunan. Asam amino [31]

terdiri atas unsur-unsur karbon, hidrogen, oksigen, dan nitrogen. Unsur nitrogen [31]

adalah unsur utama protein sebanyak 16% dari berat protein. 
[21]

Asam  amino  ialah  asam 
          [21]          karboksilat  yang   mempunyai  gugus   amino.   Asam  amino  yang   terdapat  sebagai

  komponen protein mempunyai gugus  –NH2  pada atom karbon α dari posisi gugus –Protein
hewani 
Protein  hewani  adalah  protein  yang  berasal  dari  hewan  dimana  hewan 
memakan tumbuhan  mengubah protein  hewani, contoh  :  daging sapi, daging [16]

ayam, susu, telur. 
Protein nabati [16]

Protein nabati adalah protein yang berasal dari tumbuhan, contoh : jagung, [16]

kacang k i, kacang hijau (Vidianti, 2018). edela
Menghasilkan pertahanan tubuh 
Antibodi  seperti  imunoglobulin  dibentuk  dari  protein  seperti 
glutamin, arginine dan glutation. 
Berdasarkan kriteria kebutuhan gizi protein dalam makanan dikatakan baik  
dengan kategori sebagai berikut: 
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Penurunan  kadar  protein  susu  sapi  segar  selama  penyimpanan  dapat 

      disebabkan  oleh  berbagai  faktor,  seperti  pertumbuhan  mikroorganisme. Pencemaran
mikroorganisme di dalam susu sapi segar dapat disebabkan pada saat 
di dalam ambing, juga ketika susu diambil dari puting. Lubang di ujung puting itu 
tidak tertutup dan biasanya basah. Pencemaran berikutnya timbul dari tubuh dan 
kotoran sapi, alat-alat yang kurang bersih dan lingkungan kandang (lantai, air, dan 
udara). Maka kandungan mikroorganisme pada susu merupakan fungsi dari umur [35]

yang menentukan tingkat perkembangan flora alam, sedangkan suhu penyimpanan 
menentukan  kecepatan  perkembangbiakan  semua  jenis  mikroorganisme.  Proses 
rusaknya protein oleh mikroorganisme pada dasarnya dapat terjadi melalui 3 (tiga) 
tahap.  Di  awali  dengan  reaksi  dekarboksilasi,  yaitu  reaksi  pelepasan  karbon 
dioksida (CO2) yang akan menghasilkan kadeverin dan putresin. Kemudian reaksi 
deaminasi asam-asam amino merupakan reaksi pelepasan ammonium oleh enzim-
enzim  amino  dehidrogenase  dan  akan  menghasilkan  asam  piruvat.  Tahap 
selanjutnya  adalah  reaksi  Strickland  yang  melibatkan  reaksi  deaminasioksidatif 
alanin  dan  deaminasi  reduktif  asam-asam  amino  menjadi  asam  asetat,  asam 
lemak,  karbon  dioksida  dan  ammonia.  Susu  sapi  segar  yang  masih  baik 
dikonsumsi  sesuai  dengan  SNI  susu  segar  No.01-3141-1992  sampai  umur 
o penyimpanan6 jam di dalam lemari es pada suhu 4 C (Putri, 2016). 
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Pengambilan susu 
1. Mengambil susu sapi perah segar 
o

Merebus susu sapi selama 30 menit dengan suhu 65 C 
Memberi label sampel 
Pembuatan variabel konsentrasi madu 
Penambahan  madu  karet  dengan  variasi  konsentrasi  yang  disesuaikan 
dengan penelitian sebelumnya yaitu 3 % dan 5,5%. 
  Dengan menggunakan volume zat pelarutnya berupa air 100 ml sehingga 
didapatkan volume zat terlarut saat konsentrasi 3% dan 5,5% berturut-turut yaitu 3,09 ml
dan 5,82 ml. 
Persiapan sampel 
Menambahkan madu konsentrasi 3% dan 5,5% atau setara dengan 3,09 ml 
dan 5,82 ml 
Dihomogenkan 
Standarisasi  
Ditimbang 0,1 gram larutan baku primerNatrium Hidroksida (NaOH) 
Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 ml 
Ditambahkan aquadest 10 ml dan ditambah 2 tetes indikator PP 
Dititrasi dengan larutan baku sekunder HCL 0,1 N sampa berwarna merah 
muda. 
 
Penentuan kadar protein susu s pi tanpa penambahan(SNI 01-2891-1992). 
Menambahkan 3 gram campuran selen dan 10 ml H  pekat 2SO4

Mendidihkan sampai jernih selama 2 jam 
Setelah  dingin,  kemudian  masukkan  labu  ukur  100  ml  dan  encerkan 
dengan aquadest sampai tanda tera (add kan). Kemudian homogenkan 
Menghitung total N atau % protein dalam contoh Perhitungan jumlah total N. 
Penentuan kadar protein susu sapi dengan penambahan madu(SNI 01-2891- 1992). 
Mengambil 2 ml susu sapi dengan campuran madu konsentrasi 3% dan [19]

5,5% dan memasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml 
Menambahkan 2 gram campuran selen dan 10 ml H  pekat 2SO4

Mendidihkan  sampai  jernih  dan  melanjutkan  mendidih  sampai  30menit 
lagi 
Setelah  dingin,  kemudian  masukkan  labu  ukur  100  ml  dan 

     encerkandengan  aquadest  sampaitanda  tera  (add  kan). 
Kemudianhomogenkan [19]
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Pipet  5  ml  larutan  dan m sukkan  ke dal m  alat  enyuling.Tambahkan [19]

NaOH 30% dan beberapa indikator pp 
Melakukan penyulingan selama kurang lebih 10 menit sebagaipenampung 
gunakan 20 ml H3BO3 2% yang telah dicampur indikator 
Mentitrasi larutan yang diperoleh dengan HCl 0,01 N 
Menghitung total N atau % protein dalam contoh Perhitungan jumlah total 
Coding  
Memproses hasil yang didapat dari kerja keras penelitian dimana 
harus  mengubah  data  yang  dasarnya  berbentuk  angka  jadi  paragraf 
maupun sebaliknya (Notoatmodjo,2010). Pada penelitian ini sampel susu 
ditambah dengan madu konsentrasi 3% dan 5,5%. 
Perlakuan  
Tanpa penambahan madu/ ma           : kode P07017 
Penambahan madu konsentrasi 3%    : kode P07018 
Penambahan madu konsentrasi 5,5% : kode P07019 
Tabulating  
Dibentuk  kubus-kubus  menjadi  tabel  data  yang  dapat  dipahami 
oleh tanggap wacana dan hasil tampilkan selengkap serta detailyang harus 
mampu  dimengerti  semua  pembaca.  Hasil penelitian dari kadar protein susu sapi sebelum 

[28]

dan sesudah penambahan 

Hasil penelitian dari uji organoleptik pada susu sapi dengan penambahan madu 
konsentrasi 3% da  yaitu sebagai berikut : n 5,5%
  Hasil  kadar  protein  susu  sapi  tidak  sesuai  dengan  teori 
menurut  Jayanti  (2015)  sebanyak  3,2%  per  100  gram  karena  sampel  susu  sapi 
melalui proses perebusan. Kadar protein dipengaruhi oleh proses pemanasan yang 
akan membuat protein mengalami denaturasi. Denaturasi protein akan membuat [22]

protein  rusak  sehingga  dengan  semakin  banyak  protein  yang  terdenaturasi 
menyebabkan  terjadinya  penurunan  kadar  protein.  Selain  itu  proses  pemanasan [22]

juga akan meningkatkan daya cerna protein yang dihancurkan oleh enzim protease 
(Sukmawa�, 2014). 
Bakteri asam laktat akan tumbuh secara optimal 
apabila ketersediaan nutrisinya terpenuhi sehingga dapat tumbuh dengan jumlah 
sel yang tinggi. Semakin tinggi kandungan protein dalam susu sapi maka semakin 

            tinggi  pula  jumlah bakteri asam  laktat pada  susu  sapi. Metabolisme bakteri asam  laktat
mampu menghidrolisis kasein menj di protein yang lebih kecil dan mampu
mengaktifkan fungsi dari protein (Astuti, 2017). 
 Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 5.1 kadar protein susu sapi dengan [61] [28]

penambahan madu konsentrasi didapatkan hasil 3,33% terjadi peningkatan  5,5% 
Kadar protein pada makanan 
dikatakan  rendah  jika  kadarnya  kurang  dari  10%,  normal  10-17,5%  dan  tinggi 
lebih  dari  17,5%(BPOM,  2011).  Susu  sapi  tergolong  rendah  kadar  proteinnya 
karena  tidak  mencukupi  asupan  protein  dalam  tubuh ga  perlu  diimbangi  sehing
dengan  makanan  lain.   
Untuk  memperoleh  asam  amino  yang  berbeda  sehingga  saling 
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mendukung  pembentukan  protein  tubuh  perlu  variasi  bahan  makanan  sehingga 
tubuh memperoleh energi yang cukup untuk beraktifitas dengan produktif (Astuti, 
2017).  
  Warna  susu  disebabk n  karena  warna  kasein.  Warna kasein
yang  murni  berwarna  putih  seperti  salju.  Di  dalam  susu,  kasein  ini  merupakan [12]

disfersi  koloid  sehingga  tidak  tembus  cahaya  yang  mengakibatkan  air  susu 
tersebut  berwarna  putih.  Faktor-faktor  yang  dapat  mempengaruhi  kasein  yaitu 
asam,  enzim  rennet  dan  alkohol  yang  dapat  mengendapkan  atau  penggumpalan 

         kasein.  Susu  berwarna  kekuning    kuningan  yang  disebabkan  oleh  karoten. Karoten–
[12]

adalah  pigmen  kuning  utama  dari  lemak  susu,  yang  apabila 
dimetabolisme di dalam tubuh manusia akan membentuk dua molekul vitamin A. Karotenoid[20]

disintesa hanya oleh tumbuhan, oleh karenanya harus ada dalam pakan 
ternak  perah.  Banyaknya  karoten  dalam  susu  (warna  kuning)  tergantung  dari 
bangsa,  spesies,  individu,  umur,  masa  laktasi  dan  pakan  hijauan  yang  dimakan 
oleh sapi (Diastari, 2013). 
Susu  segar  yang  normal  mempunyai  bau  yang  khas  terutama  karena [1]

adanya  asam-asam  lemak.  Bau  tersebut  dapat  mengalami  perubahan,  misalnya [1]

menjadi  asam  karena  adanya  pertumbuhan  mikroba  didalam  susu,atau  bau  lain 
yang  menyimpang  akibat  terserapnya  senyawa  bau  dari  sekeliling  oleh  lemak 
susu.  Bau  pakan  dan  kotoran  yang  ada  didekat  wadah  susu  juga  akan  mudah [1]

mempengaruhi bau susu tersebut ( Sukmawati, 2014). 
.Rasa  manis  laktosa  tidak  semanis 
[32]

disakarida lainnya, semacam sukrosa. Rasa ma ktosa hanya seperenam kali nis la[32]

rasa  manis  sukrosa
Rasa  manis pada  susu  identik  oleh penambahan madu  karena rasa  manis  madu  yang 
disebabkan oleh fruktosa sehingga rasa manis pada susu madu 0%, 3% dan 5,5% 
terdapat  perbedaan  menjadi  lebih  manis  pada  madu  konsentrasi  5,5%.  Madu 
merupakan  pemanis  alami  yang  memiliki  rasa  manis  yang  tidak  sama  dengan 
gula. Madu mengandung 38% fruktosa dan 31% glukosa. Fruktosa atau gula buah 
adalah  monosakarida  yang  banyak  ditemukan  di  banyak  jenis  tumbuhan  dan 
merupakan  satu  dari  tiga  gula  darah  penting  bersama  glukosa  dan  galaktosa. Fruktosa
murni  rasanya  sangat  manis,  warnanya  putih,  berbentuk  Kristal  padat 
dan sangat mudah larut  dalam  air.  Fruktosa  ditemukan pada  tanaman,  terutama 
pada madu, pohon buah, bunga, beri dan sayuran (Habibana, 2014). 
Pada  susu  sapi  sebelum penambahan  madu  memiliki  kadar  protein  2,38%,  dan 
konsentrasi madu 3% memiliki kadar protein 2,89% sedangkan konsentrasi madu 5% memiliki
kadar protein 3,33%. 

[54]
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