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ABSTRACT

LISMA RANGKAPAN, The influence of the milking time interval in the fat
content of milk Fries Holland cow (under SYAMSUDDIN GARANTIANG as the
main supervisar and AMBO AKO as the co supervisor),

The research was done in March - April 2003 at Makassar Lontara association
and the nutrition and Dairy food laboratory of Animal Science faculty, Hasanuddin
University, Makassar using 6 hard of Fries Holland milk cow with initial lactation
periode (1-3 months). The research aimed to find out the influence of the milking time
interval the fat content of the milk from FH milk cow that milked on the morming and at
noon.

The data obtained were analyzed with test-t (student) calculation. To compare
the fat content of milk from fires Holland milk cow (FH) with milking time the interval
between 5.30 o'clock in the moming and 12.30 o'clock at noon.

The milking time interval at 12,30 at noon was very significant (P<0,01), its fat
content was higher compare to the product milked at 5.30 in the momning the on same
time interval.

The average fat content of milk from fries Holland milk cow (FH) with the

milking interval in the morning and at noon were 2,81% and 3,97%, respectively.



RINGKASAN

LISMA RANGKAPAN, Pengaruh Interval Waktu Pemerahan Terhadap Kadar
Lemak Air Susu Sapi Perah Fries Holland (dibawah bimbingan 5YAMSUDDIN
GARANTIANG sebagai Pembimbing Utama dan AMBO AKO  sebagal
Pembimbing Anggota).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai April 2003 di
Yayasan Lontara Makassar dan Laboratorium Mutrisi dan hakanan Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar dengan menggunakan O
(enam) ckor Sapi Perah Fries Holland (FH) dengan masa fakiasi awal (13 bulan}
Penelitian ini dilakukan untuk melihat bagaimana pengaruh interval wakiu
pemerzhan terhadap kadar lemak air susu sapi perah Fies Holland (TH) pada hasil
pemerahan pada pagi hari dan siang hari.

Dala yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan
perhitungan Uji-t {student). Untuk membandingkan kadar lemak air susu sapi
perah Fn'a_zs Holland (FH) dengan interval waktu pemerahan antara pukul 05.30
pagi hari dan 12.30 siang har.

Interval waktu pemerahan pukul 12.30 wila siang hari sangal nyala
(P<0.01) lebih tinggi kadar lemaknya dibandingkan pada hasil pemerahan pukul
05.30 pagi hari pada jangka waktu yang sama.

Rata-rata kadar Jemak air susu sapi perah Fries Holland (FH) imerval

pemerahan pagi hari yaitw 2,81% scdangkan pada pemershan siang hari yailu

3.97%.
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PENDAHULUAN

Air susu merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi, karena zat-zat
makanan yang terkandung didalamnya terdapat dalam perbandingan yang serasi dan
sempurna mudah dicerma dan sangal baik untuk periumbuhan. Sccara alamiah, air
susu dimaksudkan umuk pertumbuhan hewan yang baru lahir dari induknya,
Walaupun demikian air susu sapi telah dipergunakan oleh manusia untuk memenuhi
kebutuhan pangannya. Ditinjau dan segi sosial ekonominya maka ternak sapi perah
lebih menguntungkan dibandingkan dengan ternak-ternak lainnya oleh karena selain
dapat berproduksi tinggi, juga dapat menghasilkan dagingkulit dan kompos yang
berkualias tinggi,

Untuk memenuhi kebutuhan atau permintaan air susu di Indonesia sebagian
besar dimpor dan luar negeri, karena produksi susu di dalam negeri baru mampu
mensuplay £ 1/3 bagian dari kebutuhan, Peluang untuk mengembangkan ternak
perah masih cukup potensial dan salah satu hal yang perlu diperhatikan adalah
kualitas air susu tersebut,

Dalam usahra pemenuhan kebutuhan akan air susu separ maka dilakukan
upeya peningkatan produksi susu vang berkualitas. Kualitas dan kuantitas susu
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain  jenis makanan, umur, waktu laktasi,

iklim, prosedur pemerahan dan lain-lain {(Adnan, 1984),



Kandungan lemak air s::sulsmgm penting diperhatikan karena merupakan
salah satu penilaian wtama dalam penentuan kualitas susu. Jika kadar lemak terlalu
rendal maka tidak dapat diterima oleh konsumen atau sebaliknya (Sudarwanto dan
Lukman, 1993).

Hadiwiyoto (1983), mengemukakan bahwa interval pemerahan vang panjang
cenderung kandungan lemak dan laktosa susu  rendah, sementlara kandungan bahan
padatan lainnya tinggl seperti protemn. A susu  di Indonesia wnwimnya dimanlaatkan
sebaiai minuman dan dapat pula dikonsumsi dalam bentuk hasil olahan sepert
voghurt, es krim dan lain-lain. Air susu sekarang ini banyak dikonsumsi dalam
bentuk hasil olahan, dimana dalam pengolahan hasil-hasil  produk tersebul  telah
banyak menggunakan air susu yang kadar lemaknya tinggi, begtu pula sebaliknyva,

Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui seberapa banyak
perbedaan kadar lemak air susu pada pemerahan pagi hari dan pemerahan sore hart,
sehingga mempenmiedah masyarakat dan industr pengolahan air susu untuk memilih
hasil pemerahan air susu yang mana lelyh baik atan cocok untuk dikonsums: dan
dibuat produk-produk hasil olahan air susu, khususnva yang membutuhkan kadar

lemak yang tinggi atau sebaliknya.
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TINJAUAN PUSTAKA

Tinjavan Umum Air Susu

Air susu adalah hasil perahan hewan menvusui dengan tidak ditambah ataw
dikurang komponcnnya dan berasal dari hewan yang sehat (Anonim,1995). Buckle
dkk (1987} mengemukakan bahwa susu mempunyal warna kebiru-birvan sampai
kuning kecoklatan, warng putith pada susu sera penampakannya adalah akiba
penyebaran butican-butiran koloid lemak, kalsium kaseiat, kalsium posfa, dan
baban wama yang memberikan wama kekuning-kuningan adalah  karoten  dan
ribovialin. Bangsa sapi dan jenis makanannya dapat mempengaruhi warna susu,
Selanjunva dikemukakan bahwa susu mengandumg bermacam-macam unsur dan
sehagian besar terdiri dari zat makanan, seperti protein, lemak, laklosa, mineral dan
vitamin, media in sangal merangsang bakiern untuk berkembang.

Air susu yang normal memiliki ciri-ciri rasa agak manis karena adanya
laktosa, bau yang spesifik (bau aromatis susu), warnah putih kebirvan sampai kuning
keemasan, pH berkisar 6,6 - 6,7 dan berat jenj::; 1,0260 - 1,0320 (Subendra’ dan
Tangdilintin,1981) . Sedangkan menurut Adnan (1984), menyatakan bahwa air susu
separ umumnya pH 6,5 — 6,7 dimana nilai pld yang lebih besar dan 6,7 biasanya
menunjukkan adanya gangguan pada putting susu atau mastitis, sebaliknya jika pH di

bawah 6,5 maka susu mengalami kerusakan karepa bakten telah berkembang biak.
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Faktor-faktor yang mempengaruhi produksi dan kealitas air susu

Dalain rangka menanpgani sasaran peningkatan produksi susu dan tingkat
konsumst yang terus meningkat, maka perfu ditinjaw faktor-fakior yang dapat
mempengaruhi predukst dan kualitas susu vang dihasilkan dalam suatu pelemakan
sap perah (Gillespic, 1992).

Air susu mengandung air, protein, lemak, laktosa, abu, kalsiunm, posiat dan
dan energi. Komposisi ini dipengarubi oleh beberapa fakior antara lain bangsa,
kebakaan, keadaan |aktasi, makanan, umur sapi, penyakit, kebuniingan. Juga
dipengaruhi oleh tingkat pemerahan, bangsa dan musim (Ronda, 1980).

Sapi yang beranak pada musim gugur atau musim dingin pada wnumnya
jumlah produksi susu dan kadar lemak susunya tinggi, dibandingkan dengan sapi
yang beranak pada musim panas (Yaap dan Newvens, [933). Im sejalan dengan
pendapat Ensminger (1980}, mengemukakan bahwa pada musim  yang panas
biasanva jumlah produksi susu dan kadar lemaknya rendah. Selanjumya menurut
Campbell dkk (1973), mengemukakan bahwa temperatur diatas 79 " F (21 "C} dan
dibawah 30" F {0 C), menyebabkan peningkatan kadar lemak susu. Jumlah padatan
bukan lemak atau Solid Mon Fat (SNF) dalam hal i proten, menurun pada
temperatur yang lebih rendah, Selain iu dikemukakanm bahwa infeksi ambing,
seperti masisitis menyebabkan penurunan kadar lemak, SNF dalam hal ini priofein
dan laktosa, yang disertai peningkatan yang menarik dan kandungan mineral susw.
Susu maslitis rasanya agak asin , oleh karena konsentrasi klonda yang tingg. Dalam

hubungan dengan makanan, dikatakan bahwa ransum yang terdin atas banyak biji-




bijian dengan hijauan yang rendah, menghasilkan penurunan kadar lemak susu yang
berarti.

Acker (1962), mensemukakan bahwa interval pemerahan sapi perah secara
normal pada interval wakiu 12 jam, Interval wakiu lebih berpengaruh pada persentase
lemak pada presentase protein dalam SNF, Dengan interval yang lebib lana, susu
akan mengandung lemak dan laktosa dalam jumlah vang lebh rendah.

Bath dkk (1978), mengenukakan bahwa presentase lemak susu dan SNEF
vang tertingai pada musim dingin dan werendah pada musim panas, Sapr yang
melahirkan puda musim gugur alay musim dingin, produksi susu dan SN dari sapi
vang melahitkan pada musim semi amu panas. Pada temperatur tingg) terjadi
peningkatan klorida dan penurunan kadar lakiosa dan protein susu, sedang pada
temperatur dibawah 73 P#(23°C), terjadi peningkatan presemase femak dan SNF,
Bahian kering susu dalam hal ini SNF pads akhir pemcrahan lebih tinggi
dibandinghan puda awal pemesaban (Ensiinger, 1980].

Tanp dide (1933), mengemukakan bahwa pemberian ransum yang baik,
sanuat mempengaruhi tingginya produksi susu, begitu pula sebaliknya pemberian
danswn yang kurang Daik akan menurunkan produksi susu

Siregar (1983), ;m:rtyaiukan bahwa produksi susu akan meningkal dengan
cepat sampai mencapai puncak produksi pada 33-50 hari setelah melahirkan. Setelah
mencapai puncak produksi tersebut selanjuinya berangsur-angsur mengalami
peiutunan tata-rata 2,5 % perminggu. Lama pemershan dalam satu periode laktast

yany paling ideal adalah 305 hart atae sekitar 10 bulan.




bijian dengan hijauan yang rendah, menghasilkan penurunan kadar lemak susu yang
berarti,

Acker (1962), mengemukakan bahwa irterval pemerahan sapi perah secara
normal pada interval waktu 12 jam. Interval waktu lebih berpengaruh pada persentase
lemak puda presentase protein dalam SNE. Dengan interval yang lebih lama, susu
akan mengandung lemak dan laktosa dalam jumlah vang lebh rendah.

Bath dkk {1978), mengenukakan bahwa presentise lemak susu dan SNI
vang tertingsi pada musim dingin dan terendah pada musim panas. Sapi yang
melahirkun pada musim gupur atau musim dingin, produksi susu dan SNF dari sapi
vang melahirkan pada musim semi &t panas. Pada remperatur tinggi terjadi
peningkatan klorida dan penurunan kadar lakiosa dan protein susu, sedang pada
temperatur dibawah 75 ° F (23° C ), terjadi peningkatan preseniase lemak dan SN,
Bahan kering susu datam hal ini SNE pada akhir pemeralan lebib b
divandipghan pada awal perrerahan (Ensmingsr, 1980),

Taap dik (19555, mengemubakan bahwa pemberian ransum yang baik,
sangal mempengaruhi tingginya produksi susu, begiu pula sebaliknya pemberian
vanswn yaig hurang baik akan menurunkan produksi suso .

Siregar {1%83), rfenyalakun buhwa produksi susu akan meningkal dengan
cepat sampai mencapai puncak produksi pada 33-50 hari setelah melahirkan, Seteiah
mencapai puncak produksi tersebut selanjuinya berangsur-angsur mengalami
peiuruian rala-rata 2,5 % perminggu, Lama pemerahan dalam satu periode laktasi

yang paling ideal adalah 305 hari atau sekitar 10 bulan,




Temperatur optimal untuk memproduksi air susu bagi ternak temperate adalah
g * C,dan tempeiumr kritis 21-27" €. Kadar lemak air susu temperatur turun
pertahun sampai lemperatur udara mencapai 29 " C, kemudian akan naik. Hal ini
disehabkan karena diatas temperatar 29" C produksi air susu iebih cepat dibanding
twrunnyy kadar lemak air susu (Reksohadiprodio 1984

iklnn memiiikl pengarui Desar, wenadap kehidupan sapi. Bangsa sapi peral
FH subw lingkungan yang naik didas normal (lebih dan 307 C ) merupakan suhu

boghungun yiog kiibiss Sulig fioghungan yang tinggt akan memaksa sap yany

o

o
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tin aitngeungan ersebut harus beradaptasi berat Sapt perah yang hidup drsuhu

Iingkungan yang bersuinu tinggi tdak dapat bidup nyaman, natsu makan berkurang,

seilingeEa produkst susu menurun (Anonimous, i ¥593),

Makanan Untuk Sapi Perah Laktasi

fansum sapi  peran  dipergunakan unwk  kebuwban  idup  pokok.,
perkembangan janin dan produksi susu. Sekitar separuh dari ransum vang dikensumsi
digunakan untuk kebutuhan hidup pokok dan  untuk peﬂcemhﬂnguﬂ_ janin
(Bundy.dkk, 1975).

Gillespie (1992), mengemukakan babwal ransom sapi perah harus
mengandung 12-22% pm-ie.-in kasar dan sekitar 60-80% bahan kering dalam ransum
sapi perah berasal dar hijavan. Selanjutnva dikatakan bahwa ransum yang

mengandung serat kasar vang lebih rendah akan mengurangi wakfu mengunyah.

Ketika ternak kurang mengunyah saliva yang diproduksinya rendah, mengurang




level pH-nuuen dan membeni efek pada perbandingan asam asetat dan asam propionat
didalam rumen. Produksi saliva yang lebih rendah memberi efek pada presentase
lemak susu dan laju material pakan yang melewati rumen. Oleh karena itu dianjurkan
akar ransum untuk sapi perah harus menpandung level seral yang efisien yakm
mmitum 3%, Level karbohidral yang berupa gula dan pati yang terfalu tinggi
chdalam  ransum akan menimbulkan asidosis, rendahnya kadar lemak susu dan
menurunkan nalsu makan pada wernak. Hijauan yang seimbang dalam ransum adalah
sangat penting untuk menentukan presentase lemak pada susu dan mempertahankan
fungsi rumen serta alat-alat pencernaan dalam Keadaan bak, Dianjurkan bahai
kering hyjavan setiap han 1,5% dan berat badan temak dan kandungan seral kasar

didalam ransum minmmal | 7 3% {Acker, [962).

Pencernaan dan Metabolisme Makanan

Svendsen dan Charter (1984), mengemukakan bahwa asam amino diabsorbsi
melalui transport aktf, konsentrasi asam amino didalam plasma bervariasi antara
045 - 060 gf1a|'rhl“titer, Sintesa protein adalah proses yvang ku;l-mplei:s dunana asam-
asam amino dirangkaikan bersama dengan larutan vang khusus yang menentukan
siati profein yang spesifik. Penyerapan asam lemak volatile sebagaian besar terjadi
di lambung depan dan sedikit masuk di abomasum. Sedangkan lemak diserap
sebagai asam-asam lemak bebas dan monoglesenda. Konsentrasi hpida didalam
plasma darah adalah 3 gram melalui transfor aktif. Pada ruminansia, karbohidrat

difermentasi menjadi asetat, propionat dan asam butirat didalam rumen. Asam-asam
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tersebut diabsorbisi dan rumen dan berpartisipasi didalam metabolisme energi, Tidak
ada absorbsi glukosa pada nuninansia. Asam asetat masuk tahap metabolisme sebagai
asetil-CoA  dan digunakan dalam sintesa lemak. Asam butirat dikonwversi menjadi
asctoasctat dan asel-CoA dan dipunakan juga dalam sintesa lemak. Kedua asam
tersebut adalah asam katogemk, Asam propional, masuk dalam siklus asam sitral dan
dhipunakan dalam sintesa glukosa dan glikogen dar asam pyruval.  Asam propional

disebut glukogemk.

Pembentukan Air Susu

Asctat dan butirat vang diproduks: didalam  rumen, dgamakan  untek
membangun asam lemak rantai pendek yang ditemukan didalam air susu. Gliserol
vang berasal dan glukosa dibutuhkan untuk menvatukan tiga asam lemak menjadi
trigliserida. Sckitar 17-45% lemak air susu dibangun dari asetat dan 8-253% dan
butirat. Komposisi pakan mempunyai pengaruh yang kual terhadap konsentrasi
lemak susu. Rendahnya seral kasar menekan pembentukan asetal didalam rumen,
menvebabkan produksi  susu  dengan konsenirasi  lemak rendah (2-2 5%)
(Wattiaux, 1996).

Maynard (1951}, inengemukakan bahwa lemak susu terdin dan lemak-lemak
netral atau triglesirida, fospolipid, ester kolestero]l bebas. Rantai asam lemak
dibangun dan asetat dalam jumlah besar secara terus-menerus yang diperoleh dan

proses metabolisme.
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Laktosa adalah karbohidrat yang wama di dalam susu dan dismtesa di dalam
kelenjar mamae. Laktosa terdiri dan plukosa dan galaktoss. Glukosa darah adalah
substansi utama yang digunakan oleh kelenjar mamae untuk membentuk fakrosa dan
karenanya dapatlah dimengenti kalau dalam darah vena yang meninggalkan ambing,
kandungan glukosanva sangat sedikit, dibandingkan dengan darah arteri yang masuk
kedalam ambing.

Asam propionat  juga  siap  digunakan  dalam  sintesa  laktosa  melaln
glukoneogenesis. Galaklosa merepakan komponen galaktopilid, galakioprotein dan
serebrosid. Oleh karena itu komponen palaktosa dari suatu laktosa didapat dari darah
seperti halnya yang disinlesis dari substral glukosa di dalam ambing. Apa saja vang
menurunkan konsentrast glukosa di dalam darah cenderung untuk menurunkan kadar

lakiosa di dalam air susu (Frandson, [996).

Komposisi Air Susu.

Susu secara kimia merupakan emulsi lemak dalam cairan gula vang di
dalamnya larut laktosa param-garam mmeral dan prolem yang terdapat dalam
suspensi koloidal. Susu terdiri dan air dan bahan padat. Bahan padat sendiri terdiri
atas lemak susu, protein, laktosa, vitamin dan mineral (Ecklas dkk,1980).

Kompsisi air susu sapi perah rerdiri dan 87,1% air, 3,30% protein, 3,38%%
lemak dan 4.8% laktosa (Moehji,1992). Sedangkan menwrul Tilman dkk (1989),
komposisi air susu tr::rd.iri dari air 87,2%, energi 73 Kkalfliter, protein 3,5%, lemak

3,7%, lactosa 4,9%, abu 0,71%, calsium 0,021% dan fosfor 0,095%, sedangkan




menurul Buckle dkk (1987), mengemukakan bahwa komposisi susu dapat sangal
beragam lergantung pada beberapa faktor, akan tetapi angka rata-rata untuk semua
jenis kondisi dari sapi perah adalah sebapai berikut ; lemak 3,9%, protein 3,4%,
laciosa 4.8%, abu 0,72% dan air §7,10%. Champan {1986), mengemukakan bahwa
komposisi air susu sangat beragam tergantung umur, bangsa sapi, pakan, keadaan

siologis sap dau penanganan air susu.
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METODE PENELITIAN

Wakiu dan Tempat Penclitian

Penelitian ini dilaksanakan pada awal bulan Pebruari 2003 sampai Maret 2003
di Yayasan Sapi Perah Lomara JL. Daeng Tata, Makassar dan di Laboratorium

Mutrisi dan Makanan Termak Fakuhas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar,

AMateri Penclitian

Pepelitian ini dilaksanakan dengan menguunakan air susu yang berasal dari 6
(eram) eckor sapi Fries Holland (FH) masa laktasi awal {1-3 bulan). Sapi i
ditempatkan dalam kandang vang mempunyai dinding tembok setinggl salu meter
dan atap terbual dari seng, bentuknya teratur saling membelakangi.

Hahan makanan yang diberikan pada sapi penclitian ini terdiri dari rumput
pajah (Pennisettan puspurcwm) gan konsentrat. Konsentrat lerdin dan campuran
dedak halus, bungkil kelapa dan ampas tahu.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah ember plasiik, gelas ukur,
literan kaleng penampung susu, saringan, desikator, cm-:n. corong, labu Erlenr:nr:g.u:r.
labu ukur, kerlas saring, tabung reaksi, pipet, alat pemanas listrik, pipet sondok,

neraca analitik, kertas saring, tenur listrik, gegep,cawan perseien dan batol kecil.

11



Prosedur Penelitian

Cara kerja penelitian ini adalah sampel air susu sapi perah FH diperoleh dari
pemerahan pagi hari dan siang hari. Sampel susu pagi han diambil pada pukul 05.30
WITA dan 1330 WITA pada siang hari. Sampel air susu pada masing-masing
pemerahan tersebut diambil sebanvak 100 cc tiap ekor, kemudian dicampur secara
merata, lalu dibawa ke Laboratoriun Nutrisi Dan Makanan Ternak untuk dianalisa
kadar lemaknya. Pengambilan sampel dilakukan sebanyak 5 (lima) kali sebaga
ulangan. Analisa kadar lemak dilakukan menurut metode Soxhlel {Doile, 1980},
dengan cara kena sebagai berikut ;

- | gram sampel ditimbang, kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi

- Ditambah 10 ml eloroform, ditutup rapat agar larutan tidak menguap, dikocok
sampai homogen dan dibiarkan selama 24 jam.

- Sampel disaring, kemudian larutan dipipet sebanyak 3 ml

. Dimasukkan kedalam cawan porselin yang telah ditimbang berat kosongnya.

- Diovenkan selama 24 jam agar konstan dengan suhu 105 ¥ ¢, kemudian
didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang,

- Dihitung kadar lemaknya dengan menggunakan rumus

(Sampel cawan setelah oven) {Sampelsebelum di oven) x FP Y 100%
Cawan Kosong (Gram)

Keterangan :

FP = Faktor Pengencer

12



Analisis Data
Data hasil analisa yang diperoleh dari hasil analisa pada penclitian ini akan
diolah dengan menggunakan Uji =t (Sudjana 1992 ) dengan model statistik yaitu

El"'-—fq
=

r

-L'T

e

i
& L

dan

Se=NEX -~ (%)

nin-i}

Boelerantan,

T, = rata-rata kadar lemak pada pemerahan pagi hari,
X, = rata-rata kadar lemak pada pemerahan siang har
5 = Simpangan baku

n = Jumlah ulangan

13
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Lemak Air Susu Sapi Perah Fries Holland {(FI)

Perbedaan kadar lemak air susu antara pemerahan pagi hari dan siang hari

pada usaha peternakan sapi perah dapat dilihat pada Gambar | dan Tabel lampiran 2

5 ¥
4 .
3.85

3
g 2.45
5
51"
g

2
i
|
I
|
|
I
I
=

Wakiu Pemerahan (Han)

—— Pagi Hari Siang Hari I

Gambarl  : Grafik Presentase Kadar Lemak Air Susu Sapi FH Pada
Pemerahan Pagi Hari dan Siang Hari.

Pada Gambar 1 pada Tabel lampiran 2 terlihai bahwa kadar lemak air susu

sapi FH pada pemerahan pagi han berkisar 2,29 - 3,79% atau rata-rata 2,81% leh

rendah dari pada pemerahan siang han yang berkisar antara 5,02 - 4,58% atau rafta-

rala 3,97 % dengan rata-rata keseluruhan 3,59%. Milai im berada dalam kisaran

14
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laporan Moehji (1992); Ishak dkk (1985); Mc.Donald (1978); dan laporan Camphe]
dan Lasley (1975) masing-masing yaitu 3,7%; 3,8%; 3,49% dan 3,4%.

Pada Grafik 1 terjadi penurunan kadar lemak air susu pada ulangan kedua,
mungkin disebabkan  oleh  pengarub makanan, kondisi ternak  atau pengaruh
linglkungan lainnva, Hal ini sejalan dengan pendapat (Ronda 1980), mengemukakan
balwa komposisi air susu  dipengaruhi oleh beberapa fuklor antara lain bangsa,
kebakaan, keadaan lakasi, makanan, wmur sapi, Penyakit, kebuntingan jugs
dipengaruhi oleh tingkat pemerahan dan musim,

HMasil uji t{student) kadar lemak air susu perah FIT vang ditchit menunjukkan
bahwa waktu pemerahan siang hari (Pukul 12,30 wisa) sungal nyata lebih tingg
(P< 0,01) dibandingkan dengan pemerahan pag hari (Pukul 05.30) wita. Hal ini
sesuai dengan pendapar Hadiwivota {1983), bahwa interval pemerahan yang panjang
cenderung kadar lemak dan lakiosa susu rendah, sementm protein tinggi dan
sehaliknva interval pemerahan yang pendek kadar lemaknya tingzi, Ini sejulan
dengan pendapat Acker {1962), bahwa interval pemerahan vang normal pada sapi
perah adalah 12 jam. Interval pemerﬁlmn yang lebih lama berpengaruh pada kadar
lemak dari pada kadar protein dalam SNF. Dengan interval yvang lebih lama, susu
akan mengandung lemak dan laktosa dalam jumlah yang lebih rendah dibandingkan
dengan interval yang pendek. Hal ini didukung oleh Ensminger (1930) yang
mengemukakan bahwa susu yang diperoleh pada siang hari biasanya kadar lemaknya

lehih tinggi dari pada yang diperoleh pada pagi har, karena air susu vang dihasilkan
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pada malam han waktunya lebih lama untuk mensekresi air susu sementara sekresi
lemak tidak meningkat sesuai wakiu tersebut.

Perbedaan wakiu pemerahan dimana interval pemerahan yang lebih lama
(pemerahan pagl har), nilai rata-rata kadar lemaknya lebih  rendah dibanding
dengan pemerahan yang pendek (pemerahan siang hari). Hasil pemerahan pagi han
menunjukkan lemak yang dikandung lebih rendah dibanding pada siang hari. Hal ini
mungkin disebabkan karena pada malam han  wakiu yang digunakan uniuk
mensegresi air susu lebih banyak sehingga produksi air susu lebih banyak. Dengan
banyaknya air susu pada ambing maka tekanan yang terjadi pada ambing lebih
tinggi, Hal ini dapat menyebabkan lambatnya lemak keluar dan sel. Begitu pula
sebaliknya, pada siang hari waktu yang digunakan untuk mensekresi air susu
lebih sedikit schingga produksi air susu lebih sedikit dan memberikan tekanan
yang lebih rendah pada kelenjar ambing. Hal inilah yang menyebabkan lemak
yang keluar dari sel sangat lancar.

Kadar lemak pada pagi hari lebih rendah dibanding pada siang hari
mungkin juga karena suhu lingkungan pada siang hari (dengan hasil pemerahan
siang hari), lebih tinggi dibanding suhu pada malam hari (dengan hasil pemerahan
pagi hari). Suhu Iingkun.gan yang tinggi akan memaksa sapi yang tinggal
dilingkungan tersebut harus beradaptasi berat, Sapi perah yang hidup di suhu
lingkungan yang tinggi tidak hidup nyaman, nafsu makan berkurang, sehingga
akan mempengaruhi prosgs —pencemaan makanan menjadi lambat sehingga

berpengaruh pada sekresi air susu. Pada siang hari, dengan suhu lingkungan yang

16



il il Mt

il

lebil tinggi produksi air susu menurun mengakibatkan tekanan pal.‘llﬂ ambing
berkurang sehinpga dapat  memperlancar keluamya lemak dari sel. Begilu pula
sebaliknya pada malam hari subu lingkungan lebih rendah sehingga proscs
pencernaan makanan dapat berjalan dengan baik dan produksi air susu pada pagi
hari lebih banyak, sehingga air susu yang ada pada ambing akan mengakibatkan
tekanan  vang tmggi  dan  hal ini akan menekan keluzmya lemak dan sel

{ Sumoprastowo, [984).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan mengenai pengaruh waktu pemerahan

terhadap kadar lemak air susu sapi perah FH yaitu -
Kadar lemak air susu sapi perah FH pada hasil pemerahan siang pukul 13.30 Wita
{inerval pemerahan pendek) sangat nyata lebih tinggt (3,97%) dibandingkan dengan

hasil pemerahan pagi pukul 05.30 wita (interval pemerahan panjang) vaitu 2,81%.

Saran

Untuk melihat lebih jauh lagi pengaruh waktu pemerahan terhadap kadar
lemak air susu sapi perah FH, maka disarankan penelitian lebih lamjut dengan maten
penelitian sapi perah berbagai macam laktasi, musim yang sama dan waktu

pemerahan yang berbeda-beda dengan periode penelitian yang lebih lama,

18
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Lampiran 1: Perhitungan Persentase Lemak Air Susu Sapi Perah Fries Holland (FH)
Pada Pemerahan Pagi dan Siang Hari,

Hari CHE:;H:{EL“E Ca ﬁ?;EE{aum anﬁ:l;}rg;l{fllh di

1 1,0588 ; III,JEE?“? 1 2?5"?‘}
1,0244 12,3106 12,3323

I 10440 13,0115 13,1245
10529 10,8123 10,8284

il 10203 13,8096 39161 |
10731 10,6628 10,6474

v 10316 10,3916 10,6034
1,066 13,1153 13,1376

v 10183 10,2870 03995 |
| 0803 10,5872 10,5880

%% Kadar Lemak -

(Senmped  cowen xetelah dioven ) — (sampel  sebelum  dioven )x 1P ¢ 100%

Cowang  Kosong  (Gram )

(12.2578-12.2377)2 + 100% ;
10588

Hari I Pagi

ODaaes 0 x100% =
10588

= 379%

(12,3323-123106)2
1,0588

0%

Hari | Siang =

20
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Hart 11 Pag =

Har 1l Siang

Hari 111 Pagi

0.0454

L024s ~ 100%

0,0423 x 100%%

4.25%

13.1245-13.1115
L0340

0.026
10440

x 100%

0,0249 x 100%

2.29%

(10.85284 - 10.8125)2 "

2 100%

1.0529

0.0139x2

x 10G%
1.0525

3,02%

(13.9161-13.8996)2 @

100%

1.0203

00163 +100%

1,0203

3.25%
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Hari [11 Siang

Hari 1V Pagi

Hari IV Siang

Hari V Pagi

Harnt V Siang

1l

(10,6874 -10,6628)2
1.0731

= 100%

0,0492
10731

x 100%

4 58%

(10.6034 - 10.591)2
1.0731

=

1 100%

00256
1,0751

T 100%

_ (131376 -13.1 156)2 + 100%
|.0661

0.0446
1,0661

x 100%

= 4 18%

(110,2995 - 10.2820)2 »
1.0183 :

D0%

;
- 0055 oo
10183

= 245%

(10.5880-10.5672)2 _ oo
1.0803

_ 00808 oo

10803

= 3,85%
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Lampiran 2. Ftrh[iung_an Uji =t {Student) Rata-rata Kadar Lemak Air Susu Sapi
Perah Fries Holland (FH) Pada Pemerahan Pagi dan Siang,

Wakiu Pemerahan
Ulangan Payi Siang X~ X; (X, = XsF
(*41) (¥1)
l 3.79 433 0.44 0.19
2 2.29 3.02 0.73 0.33
3 3.23 4,58 0.94 0.88
4 2.29 418 1.16 1,35
5 245 3.85 1.39 1.93
Total 14.05 19 86 4 66 183 ,
| Rata-Rata 7 81 3.97 | |
o = NEX <X\
m{m=1)
_ 4(4.88)-(4.66)
5(5—1)
244 =21.7]
20
_ 268
20
= 0.134
SX% = 0134 . :
= 037
1 _ X~ X
: Sxln
_ 281-397
0.37/45



1.17
0.37/2.24

1.17

A7

= §.88**

Hasil Penclitian untuk sapi perah Fries Holland (FH) didapat hasil :

— Hipotesis nolnya Ho bahwa (& = ;) bahwa kadar lemak pada pagi hari sama

dengan kadar lemak  pada siang har

Hipotesis alternatil H; bahwa (&>,

2, = Kadar lemak air susu pada pagi han

@ = Kadar lemak air susu pada siang hari

H; (&>E,) bahwa kadar lemak air susu siang hari lebih tinggi dari pada air susu
pag hari,

Taral nyata :

o Wilayah kritik = t > 3,355 pada taraf (@) = 0,01

o Wilayah kritik =t > 2,306 pada mi;af'{n'.] = (1,05

Hasil penelitian m&nunj%t_kkan :

Berdasarkan hari perhitungan diputuskan bahwa:

H, ditolak dan disimpulkan bahwa kadar lemak air susu pada siang hari lebih
tingei dari pada pagi hari, Ini terbukti dengan H; diterima karena t > 3,355 yailu
6,88 > 3,355 pada taraf 0,01 dan t > 2,306 yaitu 6,88 > 2,306 pada taraf 0,05

sehingpa dikatakan sangat nyata perbedaannya.
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