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Ray Marvely, NRP 6103010117. Pengaruh Penambahan Variasi 

Konsentrasi Susu Skim terhadap Karakteristik Fisikokimia Yoghurt 

Kolostrum. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si 

 

ABSTRAK 

 

 

Peternak dapat memanfaatkan susu sapi secara komersial setelah 

hari ketujuh setelah masa laktasi sehingga kolostrum, hasil sekresi dari 

kelenjar susu sapi pada awal masa laktasi sampai 3-5 hari setelah kelahiran 

anak sapi, kurang termanfaatkan. Yoghurt pada umumnya terbuat dari susu 

sapi, namun pada penelitian akan digunakan kolostrum sapi. Yoghurt 

merupakan sistem koloid kompleks yang memanfaatkan aktivitas 

mikroorganisme Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 

atau bakteri asam laktat yang sesuai untuk membentuk struktur gel yang 

kompak.  

Kolostrum yang digunakan adalah kolostrum hari keempat dan 

kelima karena jumlah kolostrum sapi pada hari tersebut sekitar 5-6 liter 

setiap masa laktasi, jumlahnya cukup banyak bagi anak sapi sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku yoghurt kolostrum. 

Kandungan laktosa dan lemak yang tinggi pada kolostrum akan 

mempengaruhi karakteristik fisikokimia yoghurt, maka dilakukan 

penambahan susu skim untuk menurunkan kadar lemak dan meningkatkan 

sumber protein dan laktosa. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Faktor 

Tunggal dengan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) yaitu 

penambahan variasi konsentrasi susu skim (0% b/v, 1% b/v, 2% b/v, 3% 

b/v, 4% b/v, 5% b/v). Masing-masing perlakuan akan diulang 4 kali. 

Parameter yang diuji meliputi pH, total asam laktat dan sineresis. Data yang 

diperoleh secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α 

= 5% dan jika ada beda nyata maka akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak 

Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf 

perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. 

 

Kata kunci: yoghurt, kolostrum sapi, karakteristik fisikokimia yoghurt. 
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Ray Marvely, NRP 6103010117. Effect of Various Concentration 

Addition of Skim Milk on Physicochemical Characteristics 

Colostrum Yoghurt. 

Advisory Committee: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si 

 

ABSTRACT 

 

 

The rancher can utilize commercial cow's milk after the seventh day 

after the period of lactation so that colostrum, the secretion of the mammary 

gland in early lactation cows until 3-5 days after the birth of the calf, to be 

underutilized. Yogurt is generally made from cow's milk, but the research 

will be used bovine colostrum. Yogurt is a complex colloidal system that 

utilizes microorganisms activity of Lactobacillus bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus lactic acid bacteria or appropriate to form a gel 

structure is compact. 

Colostrum used are the fourth and fifth day because of the amount 

of bovine colostrum on the day around 5-6 liters per lactation, is quite a lot 

for the calf so it can be used as raw material yoghurt colostrum. 

The content of lactose and fat are high in colostrum will affect the 

physicochemical characteristics, then the addition of skim milk to reduce 

the fat and increase the protein and lactose sources. 

The experimental design will be use is a single factor RBD 

(Randomized Block Design) addition of various concentration of skim milk 

(0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%). Each treatment will be repeated 4 times. The 

parameters will be analyzed are pH, acidity and syneresis. Obtained data 

will be analyzed statistically by ANOVA (Analysis of Varians) at α = 5%. 

If there is a significant difference, then it is continued by DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) to determine which level of treatment that gives 

significant differences. 

 

Keywords: yoghurt, bovine colostrum, physicochemical characteristics 

yoghurt. 
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