SKRIPSI
PENGARUH JENIS DAN KONSENTRASI GELLING AGENT TERHADAP

KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORI SUSU LEMBARAN

NURUL MUSTAKIM SILALAHI
1810516210001

JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
BANJARBARU
2025

. Dipindai dengan
& CamScanner’



JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT

T e T T T e e ey

PENGARUH JENIS DAN KONSENTRASI GELLING AGENT TERHADAP
KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORI SUSU LEMBARAN

SKRIPSI

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada
Jurusan Teknologi Industri Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lambung Mangkurat

NURUL MUSTAKIM SILALAHI
1810516210001

JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
BANJARBARU

2025

i

Dipindai dengan |
& CamScanner’



RINGKASAN

Nurul Mustakim Silalahi, Pengaruh Jenis Dan Konsentrasi Gelling Agent
Terhadap Karakteristik Kimia Dan Sensori Susu Lembaran, dibimbing oleh
Tanwirul Millati dan Rini Hustiany.

Susu merupakan bahan yang bernilai gizi tinggi, mengandung protein,

lemak, vitamin, dan zat lain yang bermanfaat sebagai probiotik. Peningkatan
produk olahan susu untuk pemanfaatan yang lebih luas dan menghambat
kerusakan produk, salah satunya dilakukan diversifikasi produk olahan susu,
contohnya adalah diolah menjadi susu lembaran. Agar susu lembaran memiliki
karakteristik yang baik, dibutuhkan gelling agent seperti karagenan, CMC, agar-
agar, untuk membentuk tekstur kokoh. Tujuan penelitian untuk mengetahui
pengaruh jenis dan konsentrasi gelling agent terhadap karakteristik kimia, sensori.
Serta mengetahui produk terbaik berdasarkan jenis dan konsentrasi gelling agent.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan (RAK faktorial).
Variabel tetap berupa susu 1 liter, konsentrasi gula pasir 20% dan garam 0,6%
(berdasarkan berat susu), variabel tidak tetap terdiri dari 2 faktor yaitu jenis
gelling agent sebanyak 3 taraf yaitu keragenan, agar-agar dan CMC dan
konsentrasi gelling agent (basis susu) 3 taraf yaitu 1%, 1,5% dan 2%. Perlakuan
sebanyak 3 kali ulangan pada uji kimia dan sensori. Analisis data yang digunakan
adalah uji ANOVA (d4nalysis of Variance) dengan dilanjutkan Uji Duncan
Multiple Range Test kemudian dilakukan perangkingan untuk hasil terbaik.

Hasil yang diperoleh berdasarkan analisa kimia berupa uji kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar gula pereduksi dan nilai pH, kemudian uji
skoring dan hedonik, didapatkan nilai yang kemudian dilakukan analisa terbaik
menggunakan metode perangkingan, sehingga diperoleh hasil terbaik yaitu pada

penggunaan agar-agar pada konsentrasi 1,5%.

Kata Kunci ; Susu lembaran, Gelling agent, Keragenan, Agar-agar, CMC
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