
 
 

 
 

PENGARUH KONSENTRASI FILTRAT DAUN PEPAYA (Carica Papaya L.) 

DAN ASAM SITRAT PADA KUALITAS DANGKE SUSU KAMBING 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

 

CECILIA VIENNA ERNESTINE 

NPM. 1633010070 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2021 

 



 

 

 



 

 

 



 

  



 

PENGARUH KONSENTRASI FILTRAT DAUN PEPAYA (Carica Papaya L.) 

DAN ASAM SITRAT PADA KUALITAS DANGKE SUSU KAMBING 

 

 

CECILIA VIENNA ERNESTINE 

1633010070 

 

INTISARI 

 

Dangke merupakan salah satu produk olahan susu yang berbentuk menyerupai 
keju khas kabupaten Enrekang (Sulawesi Selatan) yang dibuat dengan cara 
menggumpalkan susu dengan papain. Penggunaan filtrat daun papaya 
menyebabkan timbulnya citarasa pahit pada dangke, penggunaan asam sitrat 
sebagai kombinasi koagulan berperan sebagai pengendali aktivitas proteolitik 
serta menyelubungi after taste yang kurang disukai. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi filtrat daun pepaya dan asam sitrat terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik dangke susu kambing. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor, 
faktor I adalah konsentrasi filtrat daun pepaya (0,5%, 1%, 1,5%) dan faktor II 
adalah konsentrasi asam sitrat (0,5%, 1%, 1,5%). Data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan ANOVA dan apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan 
maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT taraf 5%. Penelitian ini menunjukkan 
interkasi yang nyata antara filtrat daun papaya dan asam sitrat terhadap 
rendemen, kadar air, kadar lemak, skor tekstur, skor warna dan skor rasa. 
Dangke susu kambing dengan perlakuan konsentrasi filtrat daun pepaya 1,5% 
dan konsentrasi asam sitrat 0,5% merupakan perlakuan terbaik dengan 
karakteristik rendemen 10,6%, kadar air 54,47%, kadar abu 2,14%, protein 
terlarut 21,25%, kadar lemak 13,05 dan pH 4,89 serta skor tekstur 4,60 (agak 
lunak), aroma 3,30 (beraroma khas susu kambing), warna 2,25 (sangat tidak 
putih), dan rasa 3,00 (pahit). 
 
Kata Kunci: dangke, filtrat daun pepaya, asam sitrat, susu kambing. 
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