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ABSTRAK 
Latar Belakang. Total solid merupakan salah satu indikator penentuan 
kualitas susu yang didalamnya terdapat kandungan solid non fat (lemak, 
laktosa dan protein) dan kadar lemak. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
hubungan simultan dan parsial antara total solid dengan lemak, laktosa dan 
protein. Materi dan Metode. Materi penelitian yang digunakan adalah data 
kualitas susu segar yang berada di Koperasi “PESAT” dari bulan Januari 2022 
sampai bulan Desember 2022. Data penelitian yang diperoleh dilakukan 
analisis deskriptif, analisis regresi, dan uji F. Rataan kualitas susu segar 
meliputi total solid, lemak, laktosa dan protein sebesar (12,24 0,14%; 4,11 
0,16%; 4,54 0,06%; 3,20 0,21%). Hasil. Hasil analisis uji F antara total solid 
dengan lemak, total solid dengan laktosa dan total solid dengan protein 
menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0,05). Hasil analisis uji F antara laktosa 
dengan lemak, laktosa dan  protein menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0,05) 
dengan formula Y = 5,61 + 0,33X1 + 1,17X2 + 0,0004X3. Kesimpulan. Kualitas 
susu segar ditinjau dari total solid, lemak, laktosa dan protein di Koperasi 
“PESAT” adalah termasuk bagus (menurut SNI) serta terdapat hubungan 
simultan dan parsial antara total solid dengan lemak, laktosa dan protein. 

Kata kunci: susu segar, total solid, lemak, laktosa, protein 
  

ABSTRACT 
Background. Total solids is an indicator for determining the quality of milk in 
which there is a non-fat solid content (fat, lactose and protein) and fat content. 
The purpose of this study was to determine the simultaneous and partial 
relationship between total solids and fat, lactose and protein. Materials and 
Methods. The research material used is data on the quality of fresh milk in the 
"PESAT" Cooperative from January 2022 to December 2022. The research data 
was obtained by descriptive analysis, regression analysis, and F test. The 
average quality of fresh milk includes total solids, fat, lactose and protein 
(12.24 ± 0.14%; 4.11 ± 0.16%; 4.54 ± 0.06%; 3.20 ± 0.21%). Result. The results 
of the F test analysis between total solids and fat, total solids with lactose and 
total solids with protein showed significantly different results (P<0.05). The 
results of the F test analysis between lactose and fat, lactose and protein 
showed significantly different results (P<0.05) with the formula Y = 5.61 + 
0.33X1 + 1.17X2 + 0.0004X3. Conclusion. In conclusion, the quality of fresh 
milk in terms of total solids, fat, lactose and protein in the "PESAT" Cooperative 
is good (according to SNI) and there is a simultaneous and partial relationship 
between total solids and fat, lactose and protein. 

Keywords: fresh milk, total solids, fat, lactose, protein  
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PENDAHULUAN 
Sapi perah adalah hewan ternak yang menghasilkan susu yang dapat dikonsumsi 
oleh masyarakat. Jenis sapi yang dapat menghasilkan susu dalam jumlah banyak 
yaitu Sapi Friesian Holstein (FH). Susu merupakan bahan pangan yang sangat 
penting karena banyak mengandung nutrien seperti lemak, protein, laktosa dan 
dilengkapi dengan mineral untuk memenuhi gizi masyarakat.  

Susu yang dihasilkan oleh peternak di Kabupaten Banyumas akan dikumpulkan 
di Koperasi “PESAT” yang kemudian akan dilakukan pengecekan kualitas susu. 
Pengukuran komponen susu pada tingkat koperasi dilakukan dengan menghitung 
total solid. Total solid merupakan komponen susu yang terdiri dari bahan kering 
tanpa lemak (laktosa, protein, mineral dan vitamin) dan kadar lemak. Hal tersebut 
didukung oleh pernyataan Nurhajah (2016) yang menyatakan bahwa total solid 
tersusun atas lemak dan bahan kering tanpa lemak. Total solid berhubungan dengan 
berat jenis maka hal tersebut mempresentasikan bahwa komponen di dalam total 
solid seperti lemak, laktosa, dan protein sangat penting untuk diukur. Menurut 
Subagyo et al. (2022) total solid merupakan salah satu aspek yang perlu 
diperhatikan dalam penialain susu karena total solid mempengaruhi berat jenis. 
Cara untuk mengetahui kualitas susu dengan melakukan pengujian total solid dan 
berat jenis susu.  

Total solid memiliki hubungan parsial dengan lemak, apabila lemak mengalami 
kenaikan maka total solid pun sama. Hal tersebut didukung oleh pernyataan 
Mandharenie dan Sujowardojo (2022) bahwa kadar lemak susu sangat 
mempengaruhi kandungan total solid. Kadar lemak susu berasal dari serat kasar 
yang dikonsumsi oleh ternak karena serat kasar merupakan prekusor dari asam 
asetat kemudian mengalami proses fermentatif dalam rumen oleh mikroba. Ada 
pula hubungan parsial antara total solid dengan laktosa serta total solid dengan 
protein. Laktosa dan protein merupakan kandungan dari solid non fat, apabila kadar 
laktosa dan protein tinggi maka  kadar solid non fat juga tinggi. Penambahan pakan 
sumber protein dapat meningkatkan kadar solid non fat susu. Apabila kadar laktosa 
dan protein susu tinggi, maka kandungan bahan kering tanpa lemak susu akan 
meningkat. Hal tersebut menunjukan bahwa total solid berkorelasi positif dengan 
lemak, laktosa dan protein sehingga apabila total solid mengalami kenaikan maka 
harga susu naik pula. 

Pernyataan tersebut belum dibuktikan sehingga diperlukan pengkajian pengaruh 
dan hubungan komponen tersebut terhadap total solid susu apakah sudah sesuai 
dengan SNI. Pengkajian dilakukan secara khusus menggunakan data kualitas susu 
segar di Kopersi “PESAT”. Hasil pengkajian tersebut dapat dijadikan acuan dalam 
memperoleh kualitas susu yang baik khususnya untuk menghasilkan harga susu 
peternak yang tinggi. 
 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Metode Penelitian 
Penetapan sampel dilakukan secara purposive sampling. Peneliti menggunakan 
metode purposive sampling karena sampel yang digunakan dalam penelitian ini 
memiliki kriteria yaitu data kualitas susu sapi segar yang sudah di ukur oleh 
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Koperasi “PESAT” meliputi total solid, lemak, laktosa dan protein dan data kualitas 
susu sapi segar dengan rentang 1 tahun pada bulan Januari 2022 – Desember 2022. 
Variabel penelitian yaitu total solid, lemak, laktosa, dan protein. 

Analisis Data 
Analisis Deskriptif: Analisis deskriptif digunakan untuk menjelaskan tentang 
produksi susu segar di Koperasi “PESAT”. 

 
Analisis Uji F = 
  
Regresi Linear Berganda = Regresi linear berganda dengan tujuan untuk 

menyatakan bentuk hubungan korelasi antar lemak, laktosa, dan protein terhadap 
total solid menggunakan model matematik sebagai berikut:  

 
  
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Solid, Lemak, Laktosa dan Protein Susu Segar di Koperasi “PESAT” 
Banyumas 
Rataan total solid susu segar di Koperasi “PESAT” sebesar 12,24 0,14% (Lampiran 
1). Menurut SNI 3141.1 (2011) bahwa kandungan total solid pada susu segar 
minimal 11%. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat dikatakan bahwa total solid di 
Koperasi “PESAT” berkualitas baik. 

Kadar total solid susu dipengaruhi oleh konsumsi pakan ternak. Hal tersebut 
sesuai dengan pernyataan Nurhajah et al. (2016) bahwa tinggi rendahnya kadar 
total solid susu dipengaruhi oleh serat kasar. Kenaikan konsumsi serat kasar diikuti 
dengan kenaikan kandungan total solid susu. Hubungan antara serat kasar dengan 
total solid dapat disebabkan karena total solid mendapatkan bahan baku pembentuk 
komponen yang berasal dari serat kasar yang diubah menjadi VFA. 

Menurut Subagyo et al. (2022) faktor lain yang mempengaruhi total solid susu 
yaitu faktor lingkungan. Kadar total solid akan mengalami peningkatan apabila 
faktor lingkungan mendukung seperti suhu dan temperatur. Sebaliknya, apabila 
faktor lingkungan yang kurang mendukung maka kadar total solid akan rendah. 

Rataan lemak susu segar di Koperasi “PESAT” sebesar 4,11 0,16% (Lampiran 1). 
Menurut SNI 3141.1 (2011) bahwa kandungan total solid pada susu segar minimal 
3%. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat dikatakan bahwa total solid di Koperasi 
“PESAT” berkualitas baik. 

Faktor yang mempengaruhi kadar lemak yaitu pakan, iklim dan masa laktasi. Hal 
tersebut sesuai dengan pernyataan Sigit et al. (2021) bahwa kadar lemak susu pada 
umumnya dipengaruhi oleh musim, masa laktasi, pakan, dan bangsa. Hal tersebut 
didukung oleh Maharani et al. (2020) bahwa kadar lemak susu dapat dipengaruhi 
oleh genetik, pakan, cara pemeliharaan, iklim, masa laktasi, dan kesehatan hewan. 

Rataan laktosa susu segar di Koperasi “PESAT” sebesar 4,54 0,06% (Lampiran 1). 
Menurut SNI 3141.1 (2011) bahwa kandungan total solid pada susu segar minimal 
4%. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat dikatakan bahwa total solid di Koperasi 
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“PESAT” berkualitas baik. 
Laktosa susu dipengaruhi oleh pakan dan masa laktasi. Hal tersebut sesuai 

dengan pernyataan Prihatminingsih et al. (2015) bahwa kandungan laktosa selain 
dipengaruhi oleh pakan dapat juga dipengaruhi oleh masa laktasi. Ternak yang 
sudah memasuki akhir masa laktasi akan mengalami penurunan kandungan laktosa 
pada susu. 

Rataan protein susu segar di Koperasi “PESAT” sebesar 3,20 0,21% (Lampiran 1). 
Menurut SNI 3141.1 (2011) bahwa kandungan total solid pada susu segar minimal 
2,8%. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat dikatakan bahwa total solid di 
Koperasi “PESAT” berkualitas baik. 

Faktor yang mempengaruhi kadar protein yaitu pakan, kesehatan ternak dan 
iklim. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Sigit et al. (2021) bahwa kadar protein 
susu ditentukan oleh komposisi pakan, musim, jenis hewan, tingkat laktasi, 
keturunan, dan kesehatan ambing. Hal tersebut didukung oleh Nugraha et al. (2016) 
yang menyatakan bahwa kadar protein disebabkan oleh faktor internal dan 
eksternal. Faktor internal seperti kondisi fisiologis, bangsa, tingkat laktasi, estrus, 
kebuntingan, interval beranak, dan umur. Faktor eksternalnya adalah kandungan 
protein pada pakan ternak. 

Hubungan Total Solid dengan Lemak 
Hubungan total solid dengan lemak pada penelitian ini menghasilkan hasil yang 
positif antara total solid dengan lemak yang menghasilkan formula Y = 10,10 + 
0,53X. Artinya, apabila total solid mengalami kenaikan setiap satu satuan maka 
lemak mengalami kenaikan sebesar 0,53. Hasil analisis uji F menunjukkan hasil 
berbeda nyata (P<0,05) dengan nilai P sebesar 0,01.  

Koefisien korelasi (R) yang didapatkan sebesar 0,64 dengan koefisien 
determinasi (R2) sebesar 0,41. Artinya, koefisien korelasi memiliki kekuatan 
hubungan linear dan arah hubungan lemak terhadap total solid dikatakan memiliki 
tingkat hubungan yang kuat. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Bertan et al. 
(2016) bahwa koefisien korelasi pada interval 0,600 – 0,800 memiliki tingkat 
hubungan yang kuat. Nilai koefisien determinasi sebesar 0,41 hal tersebut 
menunjukkan bahwa total solid memberikan kontribusi terhadap lemak sebesar 
41% dan sisanya 59% dipengaruhi oleh faktor lain yang diduga dari pakan dan 
faktor lingkungan.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Grafik Hubungan Total Solid dengan Lemak 



Vol. 5 No. 2 
September 2023 

ISSN: 2797-3824 & E-ISSN: 2745-388X 

 

210  

Berdasarkan hasil grafik dapat dilihat bahwa apabila total solid mengalami 
kenaikan maka lemak juga mengalami kenaikan. Hal tersebut sesuai dengan 
penelitian Astuti (2020) yang menjelaskan bahwa kadar lemak susu berhubungan 
dengan nilai total solid susu. Semakin tinggi lemak susu maka total solid juga 
semakin tinggi. 

Kadar lemak pada susu dipengaruhi oleh pakan, hal tersebut sesuai dengan 
pendapat Sigit et al. (2021) bahwa kadar lemak dipengaruhi oleh asam asetat yang 
berasal dari pakan hijauan. Prekusor asam asetat berasal dari serat kasar yang 
difermentasi dalam rumen dan berubah menjadi VFA. Hal tersebut didukung oleh 
Astuti et al. (2020) yang menyatakan bahwa serat kasar yang dikonsumsi oleh 
ternak sangat berpengaruh terhadap kadar lemak, karena serat kasar adalah 
prekusor dari asam asetat yang mengalami proses fermentasi dalam rumen oleh 
mikroba. Hasil dari proses fermentasi adalah VFA yang mengandung asetat lalu 
masuk ke dalam tubuh dan diubah menjadi asam lemak kemudian menjadi lemak 
susu. 

Hubungan Total Solid dengan Laktosa 
Hubungan total solid dengan lemak pada penelitian ini menghasilkan hasil yang 
positif antara total solid dengan lemak yang menghasilkan formula Y = 5,09 + 1,58X. 
Artinya, apabila terjadi perubahan total solid susu sebesar satu satuan maka akan 
terjadi peningkatan sebesar 1,58 pada laktosa susu. Hasil analisis uji F menunjukkan 
hasil berbeda nyata (P<0,05) dengan nilai P sebesar 0,01.  

 
Gambar 2. Grafik Hubungan Total Solid dengan Laktosa 

Koefisien korelasi (R) mendapatkan hasil sebesar 0,72 dan koefisien determinasi 
(R2) sebesar 0,51. Koefisien korelasi menunjukkan kekuatan linear dan arah 
hubungan laktosa terhadap total solid dikatakan memiliki tingkat hubungan yang 
kuat. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Bertan et al. (2016) bahwa koefisien 
korelasi pada interval 0,600 – 0,800 memiliki tingkat hubungan yang kuat. Koefisien 
determinasi sebesar 0,51 menunjukkan bahwa total solid dipengaruhi oleh laktosa 
sebesar 51% dan sisanya sebesar 49% dipengaruhi oleh faktor luar seperti pakan 
dan lingkungan.  

Berdasarkan Gambar. 2 dapat dilihat bahwa apabila total solid mengalami 
kenaikan maka laktosa juga mengalami kenaikan. Hal tersebut sesuai dengan 
penelitian Astuti et al. (2020) yang menyatakan bahwa kandungan total solid sangat 
dipengaruhi oleh kadar lemak dan Solid Non Fat (SNF). SNF dipengaruhi oleh 
laktosa dan protein, apabila kadar laktosa dan protein susu tinggi maka SNF juga 
akan meningkat. Semakin meningkatnya SNF maka kandungan total solid semakin 
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meningkat.  
Kadar laktosa susu dipengaruhi oleh pakan ternak, hal tersebut sesuai dengan Ali 

et al. (2021) yang menyatakan bahwa tinggi rendahnya laktosa dipengaruhi oleh 
konsumsi pakan. Pakan berserat tinggi akan menghasilkan asam propionat yang 
lebih besar dan berguna untuk meningkatkan sintesa laktosa susu. Asam propionat 
diubah menjadi glukosa dan galaktosa yang menjadi prekusor utama dalam 
pembentukan laktosa susu. Hal tersebut didukung oleh Kurniawan et al. (2020) 
yang menyatakan bahwa konsumsi pakan mempengaruhi kadar laktosa susu. Pakan 
yang mengandung asam propionat yang tinggi dapat meningkatkan kandungan 
laktosa dalam susu karena asam propionat diubah menjadi glukosa. Glukosa adalah 
prekusor utama pembentuk laktosa susu. 

Hubungan Total Solid dengan Protein 
Hubungan total solid dengan lemak pada penelitian ini menghasilkan hasil yang 
positif antara total solid dengan lemak yang menghasilkan formula Y = 11,21 + 
0,32X. Artinya, apabila total solid mengalami kenaikan setiap satu satuan maka 
protein akan akan mengalami kenaikan sebesar 0,32. Hasil analisis uji F 
menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0,05) dengan nilai P sebesar 0,01.  

Nilai koefisien korelasi (R) sebesar 0,51 dan nilai koefisien determinasi (R2) 
sebesar 0,26. Hal tersebut menunjukkan bahwa protein mempengaruhi total solid 
sebesar 26% dan 74% dipengaruhi oleh faktor lain seperti pakan dan lingkungan. 
Nilai koefisien korelasi sebesar 0,51 menunjukkan bahwa kekuatan linear dan arah 
hubungan protein terhadap total solid dikatakan memiliki tingkat hubungan yang 
cukup. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Bertan et al. (2016) bahwa koefisien 
korelasi pada interval 0,400 – 0,600 memiliki tingkat hubungan yang cukup.  

 
Gambar 3. Grafik Hubungan Total Solid dengan Protein 

Grafik diatas memperlihatkan bahwa kenaikan total solid diikuti dengan protein. 
Hal tersebut sesuai Astuti et al. (2020) yang menyatakan bahwa kandungan total 
solid sangat dipengaruhi oleh kadar lemak dan Solid Non Fat (SNF). SNF 
dipengaruhi oleh laktosa dan protein, apabila kadar laktosa dan protein susu tinggi 
maka SNF juga akan meningkat. Semakin meningkatnya SNF maka kandungan total 
solid semakin meningkat. 

Kadar protein susu dipengaruhi oleh pakan ternak, hal tersebut sesuai dengan 
pendapat Astuti et al. (2020) yang menyatakan bahwa pakan konsentrat yang 
dikonsumsi oleh ternak dapat membentuk protein susu. Hal tersebut didukung oleh 
Indrarosa dan Agustin (2022) yang menyatakan bahwa protein susu disintesis oleh 
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mikroba rumen dari pakan yang dikonsumsi. Mikroba rumen merupakan sumber 
protein pembentuk susu. Asam amino atau protein mikrobial diserap di dalam usus 
kemudian mengalir melalui darah dan masuk ke dalam sel sekretori ambing 
kemudian disintesis menjadi protein susu. 

Hubungan Total Solid dengan Lemak, Laktosa dan Protein 
Hasil analisis regresi linear berganda antara variabel bebas (lemak, laktosa dan 
protein) dan variabel terikat (total solid) tertera pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Analisis Regresi Linear Berganda Pengaruh Variabel Terikat Terhadap 

Variabel Bebas 
  Coefficients Standard Error t Stat P-value 
Intercept 5,61 0,50 11,13 0,01 
Lemak (X1) 0,33 0,05 6,87 0,01 
Laktosa (X2) 1,17 0,13 9,25 0,01 
Protein (X3) 0,0004 0,04 0,01 0,99 
Multiple R 0,80   * Tingkat signifikansi 95% 
R Square (R2) 0,63     
Uji F 97,10     
Significance F 0,01     

Persamaan regresi dapat diketahui dari hasil Tabel 1. karena pada tabel tersebut 
sudah tertera koefisien masing-masing variabel serta nilai konstanta sehingga dapat 
dibentuk suatu persamaan sebagai berikut: 

Y = 5,61 + 0,33X1 + 1,17X2 + 0,0004X3 
Artinya, apabila total solid mengalami kenaikan setiap satu satuan maka lemak 

mengalami kenaikan sebesar 0,33, laktosa sebesar 1,17 dan protein sebesar 0,0004.  
Hasil analisis uji F menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0,05) dengan nilai P 

sebesar 0,01. Artinya, analisis regresi linear berganda dapat digunakan untuk 
menduga hubungan antara total solid dengan lemak, laktosa dan protein. Nilai P-
value lemak dan laktosa bernilai 0,01<0,05 yang menunjukkan bahwa lemak dan 
laktosa secara signifikan mempengaruhi total solid sedangkan nilai P-value protein 
bernilai 0,99>0,05 yang menunjukkan bahwa protein tidak signifikan 
mempengaruhi total solid. 

Nilai koefisien determinasi (R2) dari analisis regresi linear berganda yaitu 0,63. 
Hal ini  menunjukkan bahwa pengaruh variabel-variabel bebas sebesar 63% dan 
37% dipengaruhi oleh faktor lain di luar penelitian. Menurut Kurnia (2017) nilai 
koefisien determinasi (R2) yaitu 0 sampai 1. Koefisien korelasi dapat dinyatakan 
kuat apabila nilai R2 di atas 0,5 sampai mendekati 1. Semakin besar nilai R2 
menjelaskan bahwa variabel bebas memberikan semua informasi yang diperlukan 
untuk memprediksi variabel terikat. Sebaliknya, apabila semakin kecil nilai R2 maka 
kemampuan variabel bebas dalam menjelaskan variasi variabel terikat semakin 
terbatas. 

Koefisien korelasi mendapatkan hasil sebesar 0,80, hal tersebut menunjukkan 
kekuatan linear dan arah hubungan variabel bebas terhadap variabel terikat dengan 
memiliki tingkat hubungan yang sangat tinggi. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 
Bertan et al. (2016) yang menyatakan bahwa interval koefisien dapat menjelaskan 
tingkat hubungan antar variabel. Tabel interpretasi koefisien korelasi sebagai 
berikut : 
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Tabel 2. Interpretasi Koefisien Korelasi 
Interval Koefisien Tingkat Hubungan 
0,000 – 0,100 Sangat Rendah 
0,200 – 0,400 Rendah 
0,400 – 0,600 Cukup 
0,600 – 0,800 Kuat 
0,800 – 1,000 Sangat Tinggi 

  
KESIMPULAN 
Kualitas susu segar ditinjau dari total solid, lemak, laktosa dan protein di Koperasi 
“PESAT” adalah termasuk bagus (menurut SNI). Terdapat hubungan yang erat 
antara total solid dengan lemak, total solid dengan laktosa, dan total solid dengan 
protein yang ditunjukkan dengan garis regresi linear. Terdapat hubungan yang erat 
antara total solid dengan lemak, laktosa dan protein yang diformulasikan sebagai Y 
= 5,61 + 0,33X1 + 1,17X2 + 0,0004X3. 
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