
PERBANDINGAN KANDUNGAN PROTEIN, LEMAK, BERAT 

JENIS, DAN BAHAN KERING TANPA LEMAK (BKTL) PAGI 

DAN SORE PADA PEMERAHAN SUSU SAPI DI KUD 

“KARYA BHAKTI” KECAMATAN NGANCAR    

KABUPATEN KEDIRI 

 

SKRIPSI 

 

 

Oleh : 

ERSYA NADHIFATUL LATHIFAH 

NPM.18820098 

 

FAKULTAS KEDOKTERAN HEWAN  

UNIVERSITAS WIJAYA KUSUMA SURABAYA 

SURABAYA 

2022 



ii 
 

 
 

PERBANDINGAN KANDUNGAN PROTEIN, LEMAK, BERAT 

JENIS, DAN BAHAN KERING TANPA LEMAK (BKTL) PAGI 

DAN SORE PADA PEMERAHAN SUSU SAPI DI KUD 

“KARYA BHAKTI” KECAMATAN NGANCAR    

KABUPATEN KEDIRI 

 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 
Skripsi ini diajukan untuk memperoleh gelar Sarjana Kedokteran Hewan pada 

Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Wijaya Kusuma Surabaya 

 

 

 

Oleh : 

ERSYA NADHIFATUL LATHIFAH 

NPM. 18820098 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FAKULTAS KEDOKTERAN HEWAN  

UNIVERSITAS WIJAYA KUSUMA SURABAYA 

SURABAYA 

2022 



iii 
 

 
 

 

  



iv 
 

 
 

 

 

  

 



v 
 

 
 

PERBANDINGAN KANDUNGAN PROTEIN, LEMAK, BERAT JENIS, 

DAN BAHAN KERING TANPA LEMAK (BKTL) PAGI DAN SORE    

PADA PEMERAHAN SUSU SAPI DI KUD “KARYA BHAKTI” 

KECAMATAN NGANCAR KABUPATEN KEDIRI 

 

 

Ersya Nadhifatul Lathifah  

 

 

ABSTRAK 
 

 

 Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui perbandingan antara 

kandungan susu sapi yang diambil pada pemerahan pagi dan pada pemerahan sore 

hari yang ditinjau dari pengujian protein, lemak, berat jenis dan bahan kering 

tanpa lemak. Data yang diperoleh dari penelitian uji berat jenis, kadar protein , 

lemak dan bahan kering tanpa lemak, dianalisis dengan uji T berpasangan 

menggunakan IBM SPSS Statistics. Dapat disimpulkan berdasarkan hasil dari uji 

berat jenis dan kadar lemak pada pemerahan pagi hari dan sore hari terdapat 

adanya perbedaan nyata, dimana kadar lemak berada dibawah Standar Nasional 

Indonesia, sementara hasil uji kadar bahan kering tanpa lemak dan protein tidak 

terdapat perbedaan nyata, dimana hasil uji kadar bahan kering tanpa lemak dan 

protein berada dibawah Standar Nasional Indonesia. Hasil pengujian berat jenis 

dan kadar protein menunjukkan pemerahan pagi lebih baik dibandingkan 

pemerahan sore, sementara hasil pengujian kandungan bahan kering tanpa lemak 

dan lemak menunjukkan bahwa kadar pemerahan sore lebih baik dibandingkan 

pemerahan pagi. Penulis memberikan saran agar kualitas susu sapi perah 

memenuhi Standar Nasional Indonesia susu, melakukan pemeriksaan kesehatan 

dan kebersihan kandang secara rutin guna mencegah risiko penyakit dan 

memperhatikan hal – hal yang dapat mempengaruhi kualitas susu. 

Kata kunci : sapi perah, uji BJ, kadar protein, kadar lemak, kadar bahan kering 

tanpa lemak. 
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ABSTRACT 
 

 

 This study was aimed at determided the comparison between the milk 

content of cows taken in the morning milking and in the afternoon milking which 

was reviewed from the test of protein, fat, specific gravity and solid non fat. Data 

obtained from the study tested specific gravity, protein content, fat and solid non 

fat, were analyzed using paired T tests using IBM SPSS Statistics.  The results of 

the study were concluded from the specific gravity and fat content tests in the 

morning and evening milking there were noticeable differences, where fat levels 

were below the Indonesian National Standard, while the test results of protein 

levels and lean dry matter did not have a real difference, where the test results of 

protein levels and solid non fat were below the Indonesian National Standard. The 

results of testing specific gravity and protein levels showed that morning milking 

was better than afternoon milking, while the results of testing fat levels and lean 

dry matter showed that afternoon milking rates were better than morning milking. 

The author suggests that the quality of dairy cow's milk meets the Indonesian 

National Milk Standards, conduct regular health and hygiene checks of the cage to 

prevent the risk of disease and pay attention to factors that can affect the quality of 

milk. 

Keywords: dairy cows, BJ test, protein content, fat content, solid non fat 
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