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MOTTO 

 

Aku melihat diamnya air akan menjadikannya rusak. Apabila    mengalir ia akan 

menjadi jernih, tapi bila tergenang dan diam, ia akan menjadi keruh. 

                                                                                      (Penulis) 

 

Ketahuilah bahwa bersama kesabaran ada kemenangan; bersama kesusahan ada jalan 

keluar; dan bersama kesulitan ada kemudahan.   

(Tirmidzi) 
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RINGKASAN    

 

Uji  Kadar Air Berbagai Jenis Susu dengan Menggunakan 

Metode Thermovolumetri  (Metode Destilasi), Yuyun Eni, 2006, 52 hlm. 

 

Susu merupakan salah satu sumber protein yang berasal dari ternak dan merupakan 

bahan makanan yang hampir sempurna karena mengandung hampir semua zat gizi 

yang diperlukan manusia. Dalam pemanfaatannya susu memiliki sifat mudah rusak 

akibat adanya aktifitas mikroorganisme alami atau kontaminan dalam susu. 

Pengawetan susu dapat  dilakukan dengan penyimpanan pada suhu rendah atau 

dengan pengurangan kadar air yang dikandung susu tersebut. Karena perbedaan jenis 

susu memiliki kadar air tidak sama, penelitian ini dilakukan dengan rumusan masalah 

berapakah besarnya kadar air pada berbagai jenis susu dengan metode 

Thermovolumetri (metode Destilasi). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

berapakah besarnya kadar air pada berbagai jenis susu dengan menggunakan metode 

Thermovolumetri (metode Destilasi). Besarnya nilai kadar air yang didapat dalam 

penelitian ini adalah untuk jenis susu segar sapi asli 87,3 %, susu segar kemasan rasa 

vanila 85,8 5, susu segar kemasan rasa coklat 86,3 %, susu segar kemasan rasa 

strawberi 86,6 %, susu kental rasa coklat 26,4 %, susu kental rasa vanila 27,4 % dan 

susu krimer 26,6 %. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ralat 

standart deviasi untuk mengetahui tingkat keseksamaan dalam penelitian . Adapun 

nilai keseksamaan yang didapat adalah cukup tinggi yaitu 98,99% untuk susu sapi 

asli, 98,75 %  susu segar kemasan rasa vanila, 98,47 %  susu segar kemasan rasa 

coklat, 99,04 %  susu segar kemasan rasa strawberi , 95,61 % untuk susu kental 

coklat, 98,65 % susu kental putih dan 98,08 % susu krimer. Perbedaan kadar air pada 

berbagai jenis susu bermanfaat untuk mengetahui kualitas susu. 

 

Fisika, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Jember 
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