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ABSTRAK

Dangke adalah makanan khas Enrekang, Sulawesi Selatan yang terbuat dari penggumpalan protein susu kerbau
atau susu sapi dengan menggunakan getah pepaya. Informasi mengenai karakteristik dangke susu kerbau masih
terbatas dibandingkan dengan dangke berbahan dasar susu sapi. Karakteristik dangke dipengaruhi oleh level
getah pepaya yang diberikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan crude papain
terhadap produksi curd dangke, persentase whey, pH, persentase asam laktat dan organoleptik dangke susu
kerbau. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan
penambahan crude papain dengan level berbeda 0,5%; 1%; 1,5% dan 2,0%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
produksi curd dangke yang dihasilkan sekitar 37,04-52,88%, persentase whey yang dihasilkan 41,38-52,32, pH
6,92-6,96, persentase asam laktat 0,15-0,17 dan warna curd dangke 1,35 (putih)-1,50 (putih), bau 2,50 (agak
beraroma dangke)-3,55 (agak beraroma dangke), rasa dangke yang dihasilkan 2,10 (pahit)-4,60 (tidak pahit) dan
tingkat kesukaan 2,00 (tidak suka)-3,90 (suka). Hasil penelitian bahwa dangke susu kerbau yang terbaik pada
perlakuan dengan penambahan crude papain sebanyak 1%. Karakteristik fisiokimia dangke yang dihasilkan, yakni
produksi curd dangke 43,94%; persentase Way 51,14; pH 6,96; dan persentase asam laktat 0,15. Karakteristik
organoleptik warna curd dangke 1,45 (putih); bau 2,55 (agak beraroma dangke/susu); rasa 4,10 (cukup pahit)
dan tingkat kesukaan 3,55 (suka).

Kata kunci: Susu kerbau; crude papain, dangke; Enrekang

ABSTRACT

Dangke is traditional food from Enrekang, South Sulawesi, which is made from coagulated buffalo milk or cow
milk protein by using crude papain. There is limited information about characteristics of dangke from buffalo milk
than those from cow milk. The characteristics of dangke is affected by the addition of crude papain. This study
was aimed to explore the effect of crude papain addition to curd dangke production, percentage of whey, pH,
percentage of lactic acid and organoleptic of dangke from buffalo milk. This study was conducted by using complete
randomized design with 4 treatments and 5 repetitions. Treatments consist of the addition of crude papain in
different concentration: 0.5%; 1%; 1.5% and 2.0%. This study howed that curd dangke production range bas
41.38- 52.20; pH range was 6.92- 6.96; lactic acid percentage range is 0.15-0.70; curd dangke's colour range was
1.35 (white)- 1.50 (white); smell range was 2.50 (mild dangke' smell)- 3.55 (mild dangke' smell); taste range
was 2.10 (bitter)- 4.60 (not bitter) and preference level range was 2.00 (dislike)- 3.90 (like). This study revealed
that the best quality of dangke from buffalo milk was derived from treatments with addition of 1% crude papain.
Physicochemistry characteristics from our dangke: curd dangke production was 43.94%; whey percentage was
51.14; pH was 6.96; lactic acid percentage was 0.15. Organoleptic characteristics: curd dangke's colour was 1.45
(white), smell was 2.55 (mild dangke' smell), taste was 4.10 (slightly bitter) and preference level was 3.55 (like).
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PENDAHULUAN

Dangke merupakan produk olahan susu dan
makanan khas dari daerah Enrekang, Sulawesi Selatan.
Dangke dikelompokkan ke dalam jenis keju lunak (soft
cheese) yang terbuat dari penggumpalan susu dengan
menggunakan enzim papain yang diperoleh dari getah
buah pepaya. Pengunaan larutan getah pepaya oleh
masyarakat di Kabupaten Enrekang masih dilakukan
secara tradisional dan belum ada standarisasi dalam
penggunaan konsentrasi getah pepaya. Sehingga
berimplikasi terhadap beragamnya kualitas dangke
yang dihasilkan. Selain itu, produk dangke yang pada
mulanya terbuat dari susu kerbau mulai tergeser dengan
produk dangke yang terbuat dari susu sapi.

Proses pembuatan dangke oleh masyarakat
Enrekang umumnya dilakukan melalui pemanasan
susu kemudian ditambahkan getah pepaya, setelah
terjadi penggumpalan kemudian dilakukan penyaringan
dengan menggunakan tempurung kelapa yang sekaligus
sebagai alat pencetak dangke dan selanjutnya dibungkus
dengan daun pisang. Bentuk dangke dan pembungkus
daun pisang menjadi ciri khas dari produk dangke oleh
masyarakat Enrekang. Menurut Malaka dkk. (2015),
bahwa struktur dangke yang terbaik pada pemanasan
75 °C dengan konsentrasi getah pepaya 0,5% memiliki
kandungan protein 17,94%, lemak 24,295%, laktosa
14,12%, pH 5,93 dan persentase asam laktat 0,296%.
Mukhlisah dkk. (2017)melaporkan bahwa dangke yang
memiliki kualitas terbaik pada suhu pemansan 80 °C
dan konsentrasi papain 0,3%. Karakteristik dangke yang
dihasilkan memiliki kadar protein 16,86%; air 58,75%;
lemak 15,19%; abu 2,31%; karbohidrat 5,88%.
Karakteristik fisik dangke yang dihasilkan meliputi pH
6,62; produksi curddangke 15,66% dan kekerasan
752 9 ¢f). Sabil dkk. (2017), berpendapat bahwa suhu
pemeraman memberikan pengaruh terhadap kualitas
kimia dan mikrostruktur dangke berbahan dasar susu
sapi, dimana pada suhu pemeraman 5 °C memiliki kadar
protein 24,98%, lemak 2,26%, dan kadar air 51,15%.

Berbagai produk keju traditional yang menjadi
makanan khas suatu daerah seperti Keju Iranian Brine
(Najafi dkk., 2008); keju Cimi tulum, Turkey (Karagoziu
dkk., 2009), keju Ras, Mesir (Ismail, 2011); keju
Nabulsi, Eropa Selatan (Mazahreh dkk., 2009); (Alrus
dkk., 2009); keju Braided (Celebi dan Simsek, 2015);
keju Sepet, Turkey (Ercan, 2009), dan keju Ras (Abu-
Zeid, 2015).

Penggumpalan susu dengan menggunakan getah
pepaya sangat dipengaruhi oleh konsentrasi getah
pepaya yang ditambahkan. Penelitian yang dilakukan
oleh Sulmiyati dan Malaka (2017), bahwa crude
papain dengan pengenceran 102 pada konsentrasi 1%
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(v/v) memberikan hasil yang terbaik pada produksi
curd dangke susu sapi. Produksi curddangke yang
dihasilkan sebanyak 13,08% dengan persentase whey
86,92%. Beberapa penelitian terkait level penggunaan
getah pepaya pada dangke berbahan dasar susu sapi
diantaranya meliputi Fatma dkk. (2012) dengan level
enzim papain 0,8%, Malaka dkk. (2015) penggunaan
enzim papain 0,5%, dan Yuniwati dkk. (2008) dengan
enzim papain 0,4%. Oleh sebab itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kualitas dangke susu
kerbau terhadap produksi curd dangke dan persentase
whey dengan penambahan getah pepaya pada level yang
berbeda sebagai dasar dalam standarisasi penggunaan
larutan enzim papain (crude papain) sebagai bahan
koagulan.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
buah pepaya umur 2-3 bulan yang dikumpulkan dari
petani Kabupaten Bantaeng, Sulawesi Selatan. Susu
kerbau diperoleh di Curio, Kabupaten Enrekang. Alat
yang digunakan meliputi timbangan analitik (cis BC-
600), freeze dryer Alpha 1-2 LD (christ), Penangas air
(cimarec 3), mikropipet (pipetman p-1000), pH meter
(Hanna), vortex mixer.

Pengeringan Crude Papain

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Pengolahan Susu, Fakultas Peternakan
Universitas Hasanuddin, Makassar. Getah pepaya yang
digunakan diperoleh dari penyadapan buah pepaya
mentah kemudian dikeringkan dengan freeze dryer
suhu -45 °C selama 50 jam.

Pembuatan Dangke

Pemanasan susu kerbau dengan metode HTST
(high temperature short time) pada suhu 75 °C selama
15 detik, kemudian ditambahkan papain kasar yang
sudah diencerkan dengan pengenceran 102 pada level
0,5%; 1%; 1,5%; dan 2% (v/v). Curd dengan whey
dipisahkan dengan menggunakan saringan teh sambil
ditekan dan didiamkan beberapa menit sampai whey

Tabel 1. Bahan baku dan formula pembuatan dangke susu
kerbau

Bahan Kuantitas
Susu kerbau 500 mL
Getah papaya 0,5%; 1%; 1,5%; 2%
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tidak menetes lagi. Konsentrasi getah pepaya yang
digunakan merupakan rujukan dari penelitian Sulmiyati
(2010). Bahan dan formula yang digunakan dalam
pembuatan dangke sebagaimana tertera pada Tabel 1.

Pengukuran Produksi Curd Dangke, Persentase
whey, pH dan Persentase Asam Laktat

Parameter yang diukur adalah produksi curddangke
(Persamaan 1) dan persentase whey (Persamaan
2), pengukuran pH dangke (Hadiwiyoto, 1994), dan
persentase asam laktat (Hadiwiyoto, 1994) (Persamaan
3)

Beratcurd

Produksicurd (%)= mx 100% (1)
Volumewhey
Persentasewhey (%)= ;-—————"—"—x 100% 2

L NaOH x 0,009 x100%
Persentase asam laktat (%)="—,_-t"-=—  (3)

Pengujian Organoleptik Rasa Dangke

Penguijian kualitas organoleptik dangke untuk
mengetahui batasan penggunaan crude papain dari
rasa pahit. Kualitas organoleptik dengan menggunakan
20 orang panelis semi terlatih yang sudah mengenal
dangke. Kriteria penilaian yang diuji berupa warna, bau,
rasa, dan kesukaan dapat dilihat pada Tabel 2.

Analisis Data

Data penelitian yang diperoleh dianalisis dengan
menggunakan software analysis of variance (ANOVA)
dan apabila terdapat pengaruh yang nyata pada setiap
perlakuan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil
(BNT) pada tingkat ketelitian 0,05 (Steel dan Torrie,
1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Level Crude Papain terhadap Produksi
Curd Dangke

Rataan produksi curd dangke yang dihasilkan
dengan penambahan crude papain kasar (102) pada
level berbeda dapat dilihat Gambar 1.

Produksi curd dangke yang dihasilkan semakin
tinggi seiring dengan tingkat penambahan crude papain.
Hasil penelitian diperoleh nilai produksi curd dangke
sekitar 37,04-52,88%, dimana penambahan crude
papain konsentrasi 2% (v/v) menghasilkan produksi curd
dangke tertinggi yaitu 52,88% dan produksi curd dangke
yang terendah pada level pemberian crude papain 0,5%
adalah 37,04%. Nilai produksi curd yang dihasilkan
pada setiap perlakuan penambahan crude papain
dengan konsentrasi 0,5%, 1,0%, 1,5% dan 2% masing-
masing berturut-turut 37,04%, 43,94%; 45,68%, dan
52,88%. Hasil analisis ragam bahwa pemberian level
crude papain tidak memberikan pengaruh yang nyata
(p<0,05) terhadap produksi curd. Produksi curd dangke
yang dihasilkan lebih tinggi dibandingkan produksi
curd dangke yang dihasilkan oleh Sulmiyati dan Malaka
(2017), pada susu sapi yang menghasilkan produksi
curd dangke sebanyak 11,75% dengan level crude
papain 0,5% (v/v). Lebih lanjut menurut Fatma (2012),
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Gambar 1. Pengaruh penambahan crude papain kasar dengan
konsentrasi berbeda terhadap produksi curd dangke (%)

Tabel 2. Indikator penilaian warna, bau, rasa, dan kesukaan dangke susu kerbau

Parameter Indikator penilaian
1 2 3 4 5
Warna Sangat kuning Kuning Agak kuning Putih Sangat putih
Bau/aroma Tidak beraroma Sedikit beraroma Agak beraroma Beraroma dangke  Sangat beraroma
dangke dangke dangke dangke
Rasa Sangat pahit Pahit Agak pahit Cukup pahit Tidak pahit
Kesukaan Sangat tidak suka Tidak suka Agak suka Suka Sangat suka
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bahwa nilai rendemen curd dangke yang dihasilkan
dengan penambahan level enzim sebanyak 0,8% (v/v)
menghasilkan nilai rendemen curd dangke yang terbaik
yaitu 10,55+0,1% (b/b).

Curd dangke yang dihasilkan pada susu kerbau
lebih tinggi dibandingkan dengan produksi curd dangke
yang dihasilkan dari susu sapi dengan level crude
papain yang sama. Hal ini disebabkan kandungan atau
total padatan susu kerbau lebih tinggi dibandingkan
susu sapi, kandungan lemak memberikan pengaruh
terhadap produksi curd dangke vyang dihasilkan.
Menurut Hogberg dan Lind (2003) sejalan dengan
Hasinah dan Handiwirawan (2007), bahwa perbedaan
terbesar komposisi susu kerbau dan sapi adalah pada
kandungan lemak, susu sapi kandungan lemak antara
3-5%, sedangkan susu kerbau kandungan lemak
berkisar antara 7-12% tetapi bisa juga mencapai
13%. Sementara itu, kandungan protein, laktosa dan
abu agak lebih tinggi pada susu kerbau dibandingkan
susu sapi. Hal ini sejalan dengan penelitian Arlene
dkk. (2015), yang menunjukkan bahwa produksi curd
dangke tertinggi diperoleh dari penambahan papain
menggunakan susu kambing dibandingkan susu sapi
dan susu kedelai. Produksi curd dangke yang dihasilkan
dengan menggunakan susu kambing 10,35% lebih tinggi
dibandingkan susu sapi 9,35% dan susu kedelai 4,39%.
Curd yang dihasilkan dipengaruhi oleh kandungan
lemak yang terdapat dalam susu yang digunakan,
semakin tinggi lemak yang terkandung sejalan dengan
produksi curd pada keju cheddar. Verdier-Metz dkk.
(2001), bahwa kandungan protein dan lemak pada
susu memiliki hubungan dalam produksi curd yang
dihasilkan. Hasil yang diperoleh Bhattarai and Acharya
(2010), menunjukkan bahwa produksi curd dangke
dalam pembuatan keju mozzarella menggunakan susu
sapi lebih tinggi (11,45%) dibandingkan dengan susu
kerbau (10,71%).

Curdyang terbentuk juga dipengaruhi oleh aktivitas
enzim papain yang diberikan. Aktivitas enzim papain
pada pembuatan keju/dangke sangat dipengaruhi
oleh banyaknya enzim papain yang diberikan. Menurut
Nurhidayati (2003), bahwa enzim papain bekerja
secara optimal tergantung dari konsentrasi enzim yang
diberikan. Sukendar (2001) menegaskan bahwa yang
memberikan pengaruh terhadap aktivitas enzim adalah
konsentrasi enzim, konsentrasi substrat, dan konsentrasi
ionik dan suhu. Hasil penelitian Najafidkk. (2008),
produksi curd meningkat sejalan dengan penambahan
starter dan pH renet yang diberikan. Produksi curd
tinggi pada penambahan starter 3% dengan renet pada
pH 6.
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Pengaruh Level Crude

Persentase Whey

Papain terhadap

Rataan persentase whey yang dihasilkan dengan
penambahan crude papain kasar (10?) dengan level
berbeda dapat dilihat pada Gambar 2.

Persentase whey yang dihasilkan pada penelitian
ini sekitar 41,38-52,32. Pada level crude papain 2%
(v/v) menghasilkan persentase whey terendah vyaitu
41,38, sedangkan persentase whey tertinggi terdapat
pada keju dengan level 0,5% vyaitu 52,32. Nilai
Persentase whey yang dihasilkan pada setiap perlakuan
penambahan crude papain dengan konsentrasi 0,5%,
1,0%, 1,5%, dan 2% masing-masing berturut-turut
52,32, 51,14, 46,9 dan 41,38. Hasil analisis ragam
bahwa pemberian level crude papain tidak memberikan
pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap persentase
whey yang dihasilkan akan tetapi menghasilkan banyak
curd yang terbentuk maka whey yang tersisa semakin
sedikit sejalan dengan level crude papain yang diberikan.
Hal tersebut memperlihatkan bahwa semakin banyak
curd yang terbentuk maka whey yang tersisa semakin
rendah. Sulmiyati dan Malaka (2017) melaporkan bahwa
larutan enzim papain 1% pada konsentrasi 0,5% (v/v)
menghasilkan persentase whey yang lebih tinggi yaitu
sekitar 88,24. Konsentrasil,5% (v/v) menghasilkan
persentase whey lebih rendah vyaitu sekitar 86,92.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak curd
yang dihasilkan sejalan dengan penurunan jumlah
whey. Berdasarkan data tersebut bahwa persentase
whey yang dihasilkan pada dangke susu kerbau lebih
sedikit dibandingkan persentase whey yang dihasilkan
pada susu sapi. Mateo dkk. (2009)menyatakan bahwa
volume whey yang dihasilkan menurun sejalan dengan
meningkatnya konsentrasi lemak pada susu.
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Gambar 2. Pengaruh penambahan crude papain kasar dengan
level berbeda terhadap persentase whey
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Pengaruh Level Crude Papain terhadap Potential
of Hidrogen (pH)

Hasil penelitian yang diperoleh terhadap pH curd
dangke yang dihasilkan sekitar 6,92-6,96 (Gambar
3). Nilai pH curd dangke yang dihasilkan pada
setiap perlakuan penambahan crude papain dengan
konsentrasi 0,5%, 1,0%, 1,5% dan 2% masing-masing
berturut-turut 6,92, 5,96, 6,94, dan 6,94. Berdasarkan
hasil analisis ragam bahwa penambahan crude papain
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap pH curd
dangke susu kerbau. Hal ini karena pH tergantung dari
pH susu kerbau yang digunakan sekitar antara 6,7-6,9.
pH susu kerbau ini tinggi dibandingkan menurut NRC
(1981), pH susu kerbau 6,7 tetapi menurut Pelegrine
(2014) bahwa pH susu kerbau sekitar 6,89.Hal ini
disebabkan oleh selama pengangkutan susu kerbau
mengalami pembekuan untuk mencegah kerusakan
pada susu kerbau sehingga memberikan pengaruh
terhadap perubahan pH susu kerbau menjadi tinggi.
pH curd dangke yang dihasilkan tertinggi dibandingkan
dengan Sameen dkk. (2010) yang memiliki nilai pH keju
mozarella yang terbuat dari susu kerbau 6,62-6,63.
Menurut Hatta dkk. (2013), pH dangke susu kerbau
sekitar 6,2-6,5.

Pengaruh Level Crude
Persentase Asam Laktat

Papain terhadap

Hasil penelitian yang diperoleh terhadap persentase
asam laktat dangke yang dihasilkan sekitar 0,15-0,17
(Gambar 4). Nilai Persentase whey yang dihasilkan pada
setiap perlakuan penambahan crude papain dengan
konsentrasi 0,5%, 1,0%, 1,5%, dan 2% masing-masing
berturut-turut 0,17, 0,15, 0,16 dan 0,16. Berdasarkan
hasil analisis ragam bahwa penambahan crude papain
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap persentase
asam laktat dangke susu kerbau. Hal ini karena
persentase asam laktat tergantung persentase asam
laktat pada susu kerbau. Bahwa persentase asam
laktat susu kerbau yang digunakan sekitar 0,15-0,18.
Persentase asam laktat yang dihasilkan lebih tinggi
dibandingkan Sameen dkk. (2010), bahwa persentase
keasaman keju mozarella yang terbuat dari susu kerbau
sekitar 0,13-0,14.

Kualitas Organoleptik Dangke Susu Kerbau

Rataan nilai organoleptik dangke susu kerbau
dengan penambahan crude papain kasar (10?) dengan
level berbeda terhadap rasa dangke dapat dilihat pada
Tabel 3.

Kualitas organoleptik dari penelitian ini terlihat
bahwa warna dangke yang dihasilkan tidak memberikan
pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap warna

A N

0,5% 1,0% 1,5% 2,0%
Level crude papain

Gambar 3. Pengaruh penambahan crude papain kasar dengan
level berbeda terhadap pH curd dangke
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Gambar 4. Pengaruh penambahan crude papain kasar dengan
level berbeda terhadap persentase asam laktat

dangke yang dihasilkan. Warna dangke yang dihasilkan
tergantung dari warna susu yang digunakan. Warna
dangke tetap putih karena pada penelitian ini proses
pasteurisasi susu kerbau menggunakan metode bath
sehingga tidak menyebabkan perubahan warna susu
atau karamelisasi akibat pemanasan susu. Warna
dangke yang dihasilkan Tabel 3. berkisar antara 1,35
(putih)-1,50 (putih). Hasil penelitian Hatta dkk.
(2013) menunjukkan bahwa warna dangke susu
kerbau yang dibuat oleh masyarakat Enrekang 63,9%
putih kekuningan, 16,7% putih keabuan dan 19,4%
putih. Hasil warna dangke yang diperoleh di Enrekang
berbeda dengan yang dihasilkan pada penelitian ini
dimana rata-rata warna dangke yang dihasilkan putih.
Karena masyarakat Enrekang dalam membuat dangke
melakukan pemanasan susu tanpa menggunakan
metode bath sehingga akan memberikan pengaruh
terhadap perubahan warna susu akibat pemanasan
tinggi.

Bau yang dihasilkan pada penelitian ini adalah
khas dangke, tidak ada pengaruh yang nyata (p>0,05)
terhadap bau dangke yang dihasilkan dari level
penambahan crude papain dengan bau susu yang

349



S. Sulmiyati & N.S. Said /Agritech 38 (3) 2018 345-352

digunakan. Tabel 3 menunjukkan bahwa dengan
penambahan crude papain tidak memberikan pengaruh
terhadap bau dangke yang dihasilkan. Bau dangke yang
dominan adalah bau susu, masing-masing bau dangke
pada level crude papain 0,5%; 1%; 1,5%, dan 2%
masing-masing 3,55 (agak beraroma dangke), 2,55
(agak beraroma dangke), 2,70 (agak bearoma dangke),
2,50 (agak beraroma dangke). Menurut Malaka dan
Sulmiyati (2010), bahwa keju markisa memberikan
pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap bau keju
yang dihasilkan. Penambahan sari markisa selain
memberikan pengaruh terhadap perubahan warna
keju, juga memberikan pengaruh terhadap bau keju
yang dihasilkan masing-masing berbau khas susu dan
markisa pada setiap level starter yang digunakan 0,5%;
1%; dan 1,5% dengan nilai proporsi bau keju masing-
masing 2,62; 2,68; 2,81.

Rasa dangke yang dihasilkan pada penelitian ini
dipengaruhi secara nyata (p<0,05) oleh penambahan
level crude papain yang diberikan, dimana semakin
tinggi level crude papain akan memberikan rasa
pahit pada dangke. Rasa pahit yang dihasilkan pada
penelitian ini sekitar antara 2,10 (pahit)-4,60 (tidak
pahit). Rasa pahit mulai terasa pada level 1%, nilai
rasa yang diperoleh 4,10 (cukup pahit), level 0,5%
crude papain tidak memiliki rasa pahit dengan nilai
rasa yang dihasilkan 4,60 (tidak pahit), dan rasa pahit
sangat terasa di level crude papain 1,5%-2% masing-
masing nilai organoleptik rasa 3,15 (agak pahit) dan
2,10 (pahit). Hasil yang diperolehdisimpulkan bahwa
penggunaan crude papain pada konsentrasi 0,5%-1%
(v/v) menghasilkan rasa organoleptik tidak pahit. Djide
(1991) berpendapat bahwa penambahan crude papain
yang berlebihan menyebabkan dangke terasa pahit.
Oleh karena itu, rasa pahit pada dangke menjadi dasar

dalam penentuan level crude papain yang digunakan
disamping untuk menstandarisasikan dangke dengan
kualitas yang tetap.

Tingkat kesukaan dangke susu kerbau level crude
papain0,5% lebih tinggi sekitar 3,90 (suka) dibandingkan
dangke pemberian level crude papain 2% dimana rata-
rata panelis memberikan nilai 2,00 (tidak suka). Tingkat
kesukaan panelis terhadap dangke level crude papain
0,5%; 1%; 1,5% dan 2% (Tabel 3) masing-masing 3,90
(suka); 3,55 (suka), 2,60 (agak suka) dan 2,00 (tidak
suka). Tingkat kesukaan panelis sangat dipengaruhi
oleh rasa pahit yang terdapat pada dangke. Rasa pahit
ini dipengaruhi oleh level crude papain yang diberikan.
Oleh sebab itu, dangke dengan tingkat kesukaan tinggi
terdapat pada dangke level crude papain 0,5-1%.

KESIMPULAN DAN SARAN

Karakteristik dangke yang terbaik berdasarkan
karakteristik fisik dan organoleptik terdapat pada
penambahan crude papain 1% dengan produksi curd
43,94%, persentase Way 51,14, pH 6,96; persentase
asam laktat 0,15. Karakteristik organoleptik dangke
dengan level crude papain 1% memiliki skor warna 1,45
(putih); bau 2,55 (agak beraroma dangke/susu); rasa
4,10 (cukup pahit) dan tingkat kesukaan 3,55 (suka).

UCAPAN TERIMA KASIH

Penelitian ini bisa terlaksana adanya dukungan
dana dari Direktorat Riset dan Pengabdian Kepada
Masyarakat Direktorat Jenderal Penguatan Riset dan
Pengembangan Kementerian Riset, Teknologi dan
Pendidikan TinggiTahun 2017 skema Hibah Penelitian

Tabel 3. Rataan £ SD parameter kualitas dangke susu kerbau dengan crude papain kasar (10-2) dengan level berbeda

Parameter Level crude papain
0,5% 1% 1,5% 2%
Warna 1,50 +£0,512 1,45+0,68° 1,40+0,50° 1,35+0,48°
Putih Putih Putih Putih
Bau 3,55+0,88° 2,55+0,82% 2,70+0,97%¢ 2,50+0,88¢
Agak beraroma dangke Agak beraroma dangke Agak beraroma dangke Agak beraroma dangke
Rasa 4,6+0,68° 4,1+1,25° 3,15+1,30° 2,1+ 0,78°
Tidak Pahit Cukup Pahit Agak Pahit Pahit
Kesukaan 3,90+0,712 3,55+0,99° 2,60+1,18° 2,00+0,56°
Suka Suka Agak suka Tidak suka

Deskripsi organoleptik: Warna : (1) putih, (2) putih kekuningan, (3) agak kuning, (4) kuning, (5) sangat kuning Bau: (1) tidak beraroma
dangke, (2) sedikit beraroma dangke, (3) agak beraroma dangke, (4) beraroma dangke, (5) sangat beraroma dangke. Rasa: (1) sangat
pahit (2) pahit (3) agak pahit (4) cukup pahit (5) tidak pahit. Kesukaan: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5)

sangat suka.
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