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Produksi susu di Indonesia meningkat dari tahun ke tahun. Tetapi
peningkatan tersebut belum diikuti dengan pemasaran produksi yang seimbang
sehingga susu tidak terjual habis. Hal ini menimbulkan kerugian bagi peternak sapi
perah, karena susu bersifat mudah rusak. Susu yang rusak dibuang oleh peternak.
Salah satu usaha mengatasi masalah tersebut adalah mengolah susu menjadi stik
susu. Stik susu sebagai modifikasi dari kerupuk susu merupakan bahan pangan
sumber protein yang terbuat dari susu, tapioka dan tepung gandum. Susu untuk
pembuatan stik digumpalkan lebih dahulu hingga terbentwd. Penggumpalan
susu dapat dilakukan secara enzimatis, fisik, dan secara khemis. Penggumpalan susu,
secara enzimatis menggunakan enzim protease. Penggumpalan secara fisik
menggunakan perlakuan pemanasan, dan secara khemis menggunakan asam.
Perbedaan cara penggumpalan dapat mempengaruhi jumlah dan sitardifetng
dihasilkan. Tujuan penelitian mengetahui pengaruh cara penggumpalan susu
terhadap sifat-sifat stik susu yang dihasilkan, mengetahui pengaruh komposisi
campuran tepung gandum dan tapioka terhadap sifat-sifat stik susu yang dihasilkan
dan memperoleh cara penggumpalan susu dan komposisi campuran tepung gandum
dan tapioka yang tepat untuk menghasilkan stik susu dengan sifat-sifat yang baik dan
disukai.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu cara penggumpalan susu (faktor A),
yang terdiri dari dua level yaitu enzimatis dan pemanasan. Faktor kedua yaitu

komposisi campuran tepung gandum dan tapioka (faktor B), yang terdiri dari empat
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level yaitu 30:70; 40:60; 50:50; 60:40. Masing-masperlakuan diulang sebanyak
tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kaday eendemen, indeks kerapuhan,
higroskopisitas, warna, dan organoleptik (uji kesark meliputi: rasa, kerenyahan,
warna, dan keseluruhan).

Hasil penelitian yang dilakukan diketahui bahwaacpenggumpalan susu
berpengaruh terhadap kadar air, rendemen, indekpliean, dan warna. Komposisi
campuran tepung gandum dengan tapioka berpenganhdadbp kadar air, rendemen,
indeks kerapuhan, dan higroskopisitas dari stdusCara penggumpalan susu dan
komposisi campuran tepung gandum dengan tapiokeebgaruh terhadap kesukaan
kerenyahan, warna, rasa dan keseluruhan. PerlaRa&3 (penggumpalan susu
secara enzimatis dengan komposisi campuran temamglum dan tapioka
50%:50%) menghasilkan stik susu yang mempunyai wifiag baik dan disukai. Stik
susu yang dihasilkan memiliki: kadar air 5,17%ndemen 282,67%, indeks
kerapuhan 550,22 g/nfinhigroskopisitas 1,44%, kecerahan warna 42,20ta ser
kesukaan rasa, kerenyahan, warna, dan keselurenamut-turut sebesar 3,68, 3,60 ,
3,72, dan 3,84 (agak suka-suka).
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