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Abstrak-Dangke adalah salah satu keju tradisional mirip tahu yang berwarna putih
kekekuningan dari susu kerbau. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
variasi bahan dasar dangke dengan koagulan ekstrak jeruk nipis terhadap kandungan
protein, lemak, asam total, uji organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) dan daya
terima masyarakat. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 1 faktoryaitu kombinasi konsentrasi susu kambing etawa dan susu
kedelai terdiri atas 5 perlakuan yaitu K1EO (100% susu kedelai), KOE1 (100% susu
kambing etawa), K1E1 (50% susu kedelai : 50% susu kambing etawa), K8E2 (80%
susu kedelai : 20% susu kambing etawa), dan K2E8 (20% susu kedelai : 80% susu
kambing etawa), masing-masing 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kombinasi susu kambing etawa 80% : susu kedelai 20% menghasilkan dangke terbaik
dengan kadar protein 20,30 g, kadar lemak 7,53%, dan asam total 8,29%. Kualitas
dangke yang baik adalah warna kekuningan (krem), tidak berbau amis, rasa enak
dan tekstur lembut. Dangke yang disukai pada 100% susu kedelai dan susu kambing
etawa20% : susu kedelai 80%.

Kata kunci: dangke, susu kedelai, susu kambing etawa

Abstract- Dangke is one of the traditional cheese-like yeloow white from buffalow
milk. The purpose of this study was to know the effect of the variations of dangke
base material with lemon extract as coagulant on the level of protein, fat, total acid,
organoleptic test (colour, flavor, aroma and texture) and public acceptance. This
research method used a completely randomized design (CRD) with one factor that was
the combination of concentration Etawa milk and soy milk consists of 5 treatments,
K1EO0(100% soy milk), KOE1(100% Etawa milk), K1E1(50% soy milk:50% etawa milk
), KBE2(80% soy milk: etawa milk20%), and K2E8(20% soy milk: etawa milk 80%),
respectively 3 repetitions. The results showed that the combination of etawa milk 80%:
20% soy milk produced the dangke best of protein content 20.30, fat content 7.53%,
and 8.29% total acid. The good quality of dangke was a yellowish color(beige), no fishy
smell, taste and soft texture. Dangke was preferredat 100% soy milk and etawa milk
20%: 80% soy milk.

Keywords: dangke, soymilk, etawa milk , total acid, protein, fat
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PENDAHULUAN

Dangke adalah salah satu keju
tradisional yang teksturnya mirip tahu
berwarna putih kekuningan yang bahannya
dari susu kerbau dari Sulawesi selatan.
Dangke mengandung protein paling tinggi
di bandingkan beberapa keju tradisional
yaitu dadih dan dali. Dangke ini dibuat
dari susu segar yang difermentasi dengan
menggunakan bahan alami atau tanpa
pengawet buatan. Oleh sebab itu dangke
memiliki kandungan protein betakaroten
yang cukup tinggi, serta aman untuk
dikonsumsi, walapun hanya bisa bertahan
bisa bertahan beberapa hari saja pada suhu
ruang (Abrianto, 2010). Dangke merupakan
olahan dari pangan dari susu kerbau yang
bergizi dengan kandungan air 47,75%; abu
2,32%; lemak 33,89%; protein 17,01%; serta
vitamin dan mineral (Anonim, 2009).

Jenis olahan dari kedelai di Indonesia
adalah kecap, tahu, tempe, dan susu. Selain
mudah didapat, kandungan gizi kedelai
terutama protein merupakan alasan utama
kedelai paling banyak dijadikan berbagai
olahan makanan. Kedelai mengandung
genistein, yaitu salah satu jenis isoflavon
yaitu adalah salah satu komponen kimia
yang banyak terdapat dalam kacang-
kacangan. Genistein dalam  kedelai
bermanfaat untuk mengontrol jumlah
lemak dalam tubuh (Anisa, 2008). Susu
kedelai mempunyai kandungan vitamin B2,
B2 niasin, piridoksin, dan golongan vitamin
B, vitamin E dan K (Cahyadi, 2007).

Salah satu hewan penghasil susu
adalah kambing etawa. Dalam satu hari
kambing etawa dapat menghasilkan susu
sebanyak 3 liter. Susu kambing etawa
memiliki butiran lemak yang lembut, halus
dan lebih kecil dibandingkan dengan lemak
pada susu sapi. Tekstur lemak yang lembut
dan halus tersebut mengakibatkan butiran
lemak yangterkandungdalamsusukambing
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etawa menjadi lebih mudah dicerna oleh
tubuhsehingga menekan timbulnya reaksi
alergi. Moelijanto dkk (2002) menyatakan
bahwa manfaat susu kambing Mempunyai
antiseptik alami dan dapat membantu
menekan pembiakan bakteri patogen dalam
tubuh. Protein lembut dan efek laksatifnya
ringan sehingga tidak menyebabkan diare
bagi pengonsumsinya.

Karena terbatasnya susu kerbau di
daerah Jawa khusunya di Surakarta, maka
pembuatan dangke ini berbahan dasar susu
kedelai dan susu kambing etawa. Susu dapat
digumpalkan oleh enzim rennet untuk bisa
menjadi keju.Susu dapat pula digumpalkan
atau dikoagulasikan dengan bantuan asam.

Dangke biasanya menggunakan
penggumpal dari getah pepaya. Dalam
getah pepaya mengandung enzim papain,
yaitu enzim proteolitik yang terdapat
pada getah tanaman papaya (Carica papaya
L). Papain dikelompokan: papain yang
dimurnikan dan papain yang masih kasar.
Getah pada semua bagian papaya seperti
buah, daun, tangkai daun, dan batang
mengandung enzim papain, tetapi bagian
yang paling banyak mengandung enzim
papain adalah buahnya (Yuniwati, 2008).

Koagulan dari asam yang biasanya
digunakan adalah asam asetat, asam
cuka, asam sitrat, jeruk nipis, asam laktat,
dan asam klorida (Cahyadi, 2008). Jeruk
nipis mengandung senyawa kimia yang
bermanfaat, misalnya: limonen, linalin
asetat, geranil asetat, fellandren dan sitral.
jeruk nipis mengandung asam sitrat (Putri,
2011).

Ekstrak jeruk nipis dapat digunakan
sebagai koagulan alami karena ekstrak
jeruk nipis mengandung  asam sitrat
sebagai pengganti enzim rennet dan
sebagai penggumpal susu serta memiliki
kelebihan mudah didapat, tersedia dalam
jumlah banyak, lebih tahan dalam kondisi
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asam dan basa, suhu tinggi dan harga relatif
murah (Tutik, 2003).

Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh variasi bahan dasar
dangke dengan koagulan ekstrak jeruk nipis
terhadap kandungan protein, lemak, asam
total, uji organoleptik (warna, rasa, aroma
dan tekstur) dan daya terima masyarakat.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan di

Laboratorium Biologi Fakultas Keguruan

dan Ilmu Pendidikan dan di Laboratorium

Kimia Fakultas IImu Kesehatan Universitas

Muhammadiyah Surakarta. Dengan tahap-

an penelitian sebagai berikut:

1. Tahap Persiapan: Menyiapkan susu
kedelai dan susu kambing etawa

2. Tahap Pelaksanaan: Merebus susu
kedelai dan susu kambing etawa
sampai mendidih. Selanjutnya di tetesi
ekstrak jeruk nipis sbanyak 12ml, maka
akan terbentuk gumpalan (dangke) di
bagian atas. Selanjutnya menimbang
berat dangke yang dihasilkan (+409)
dan mengukur sisa air dari dangke
(x300ml), kemudian dangke diuji
kadar protein (metode biuret dengan
alat spektrofotometer), kadar lemak
(metode angka penyabunan dengan
titrasi HCI), kadar asam total (metode
angka asam dengan titrasi NaOH),
menguji organoleptik dan daya terima
masyarakat dengan 20 panelis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar protein dangke tertinggi pada
perlakuan susu kedelai 20% + susu kambing
etawa 80%, sedangkan kadar protein
dangke terendah pada perlakuan 100%
susu kedelai. Asam total dangke tertinggi
pada perlakuan 50% susu kedelai + 50%
susu kambing etawa, sedangkan asam total
dangke terendah pada perlakuan 100%
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susu kedelai. Kadar lemak dangke tertinggi
pada perlakuan 20% susu kedelai + 80%
susu kambing etawa., sedangkan kadar
lemak dangke terendah pada perlakuan
100% susu kedelai.

Kandungan tertinggi dangke
berbahan susu kedelai dan susu kambing
etawa adalah protein. Dangke memiliki
kandungan protein tertinggi jika
dibandingkan dengan keju dadih dan dali.
Hasil penelitian sebelumnya, menunjukkan
kadar protein dangke susu kerbau adalah
17,01% (Anonim, 2009), kandungan
protein dadih dari susu kerbau adalah
4,08% (Sunarlim, 2009), dan kandungan
protein dali dari susu kerbau adalah 7,29%
(Resnawati, 2010).

Kadar protein
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Gambar 1.Kadar protein dangke kombinasi susu
kedelai : susu kambing etawa

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar
protein dangke tertinggi pada 20% susu
kedelai: 80% susu kambing etawa sebesar
20,309, sedangkan kadar protein dangke
terendah pada 100% susu kedelai sebesar
10,55¢g, hal ini disebabkan oleh kandungan
protein dari susu kambing etawa lebih
tinggi dibandingkan pada susu kedelai. .
Menurut Benyamina (2010) dan Donbibos
(2012) kandungan protein susu kedelai
adalah 3,50 dan kandungan susu kambing
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adalah 4,30.

Pada dangke dari campuran 50%
susu kedelai dengan 50% susu kambing
etawa didapatkan kadar proteinnya
16,299, hal tersebut menunjukkan bahwa
kadar proteinnya lebih tinggi daripada
dangke dari 100% susu kedelai maupun
dangke dari 100% susu kambing etawa,
Dikarenakan pencampuran dari susu
kedelai dan susu kambing etawa yang
masing-masing ~ memiliki kandungan
protein akan menambah jumlah protein
sehingga kandungan proteinnya menjadi
lebih tinggi.
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Gambar 2. Kadar lemak dangke kombinasi susu

kedelai : susu kambing etawa

Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar
lemak tertinggi dangke pada 20% susu
kedelai + 80% susu kambing etawa adalah
7,53%., sedangkan kadar lemak terendah
dangke pada 100% susu kedelai adalah
2,72%. Hal ini disebabkan oleh kadar lemak
pada susu kambing etawa lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar lemak pada
susu kedelaiMenurut Benyamina (2010)
dan Donbibos (2012) kandungan lemak
susu kedelai adalah 2,50 % dan kandungan
susu kambing adalah 4,90%. Disamping
itu volume susu bahan dasar dangke akan
mempengaruhi kadar lemak pada dangke
yang dihasilkan karena waktu proses
pembuatan juga mengalami hidrolisis atu
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oksidasi .

Pada Kacang kedelai mengandung
zat lesitin nabati yang bersifat sebagai
peremajaan jaringan dan sel pada tubuh
dan bersifat emulsif terhadap lemak (Anisa,
2008).

Namun, kadar lemak dangke dari
50% susu kedelai + 50% susu kambing etawa
adalah 3,96%, hal ini menunjukkan bahwa
kadar lemaknya lebih sedikit dibandingkan
dengan dangke dari 80% susu kedelai +
20% susu kambing etawa (6,62%) yang
prosentase susu kedelainya lebih tinggi. Jika
lesitin dapat mengemulsi lemak, seharusnya
dangke dengan prosentase susu kedelai
lebih banyak mengandung lemaklebih
sedikit. Hal tersebut dapat terjadi mungkin
karena pemanasan (suhu tidak stabil) dalam
pembuatan dangke tidak sama. Dalam
penelitian ini pemanasan dangke suhu
tidak sama (tidak diukur).

Rata-rata hasil kadar lemak dangke
pada suhu pemanasan 75°C vyaitu 24,51,
suhu 80°C 23,25, pada suhu 85°C 22,73,
pada suhu 90°C 20,94, pada suhu 95°C
17,28 dan pada suhu 100°C 15,71. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pemanasan, maka kadar lemak dangke
semakin menurun (Anonim, 2009) .

Asam total
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Gambar 3. Asam total dangke kombinasi susu

kedelai : susu kambing etawa
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Gambar 3 menunjukkan bahwa
Kandungan total asam tertinggi dangke dari
50% susu kedelai : 50% susu kambing etawa
adalah 9,63% . Hal itu mungkin disebabkan
oleh campuran susu kedelai dan susu
kambing etawa yang samar menyebabkan
kandungan asam laktat yang terbentuk
oleh koagulan ekstrak jeruk nipis semakin
meningkat. Kandungan total asamterendah
pada dangke 100% susu kedelai adalah
5,61%, hal ini mungkin karena kandungan
asam total pada susu kedelai rendah.
Disamping itu jeruk nipis sebagai koagulan
dan berpengaruh terhadap kandungan
total asam, karena ekstrak jeruk nipis
mengandung asam sitrat (Tutik, 2003),
sehingga dapat mempengaruhi jumlah
asam yang terbentuk .

Uji organoleptik dan daya terima
masyarakat

Hasil uji organoleptik menunjukkan
bahwa pada dangke 100% susu kedelai
memiliki warna krem, tidak berbau, rasa
sedap dan tekstur kurang lembut. Untuk
dangke dari 100% susu kambing etawa
memiliki warna putih, tidak berbau, rasanya
kurang sedap dan tekstur lembut Dangke
dari 50% susu kedelai: 50% susu kambing
etawa berwarna putih keruh, agak amis
, rasa sedap dan tekstur kurang lembut.
Dangke dari 80% susu kedelai: 20% susu
kambing etawa berwarna puti keruh , tidak
amis, rasanya sedap dan tekstur kurang
lembut. Dangke dari 20% susu kedelai:
80% susu kambing etawa berwarna putih
keruh ,agak amis, rasanya kurang sedap
dan tekstur lembut .
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Gambar 4. Daya terima masyarakat dangke dari
susu kedelai: susu kambing etawa

Dari Gambar 4 menunjukkan bahwa
masyarakat lebih menyukai dangke dari
100% susu kedelai dan 20% susu kambing
etawa: 80% susu kedelai. Hal itu mungkin
karena dangke dari volume susu kedelai
lebih banyak dari pada susu kambing etawa
dan bau susu kedelai tidak amis.

KESIMPULAN

Kadar protein dan lemak tertinggi
pada dangke 20% susu kedelai : 80% susu
kambing etawa, dan kadar asam total
tertinggi pada dangke 50% susu kedelai :
50% susu kambing etawa. Kadar protein,
lemak, dan asam total terendah dangke
pada 100% susu kedelai.

Kualitas dangke yang baik berwarna
kekuningan, tidak berbau, rasasedap dan
tekstur lembut. Dangke paling disukai pada
20% susu kambing etawa: 80% susu kedelai
dan i 100% susu kedelai.
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