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SUMMARY 

VICKY RIFANSYA. Effect Of Wild Horse Milk (Equus Ferus) Addition On Milk 

Candy Characteristics (supervised by AGUS WIJAYA). 

 

 This study aims to determine the effect of wild horse milk addition on the 

characteristics of milk candy. This research was conducted from August to 

November 2023 at Agricultural Product Technology Study Program,Technology of 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. This study investigated the effect of wild horse milk addition on the 

characteristics of milk candy and used a non-factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with 6 levels of treatment, namely 0, 5, 10, 15, 20, a nd 25%.  All 

experiment was carried out in triplicates. The observed parameters included 

physical (hardness), chemical (pH value, ash content and moisture content) and 

sensory characteristics (taste and texture). The results showed that the concentration 

of wild horse milk had significant effects on the values of hardness, pH, ash content, 

moisture content and sensory (taste and texture). Treatment C (10% wild horse milk 

addition) was the best treatment based on the sensory characteristics of taste and 

texture 3.64, physical characteristics namely hardness 578.00 gf, and chemical 

characteristics pH 5.74, ash content 2.63%, moisture content 12.28%. 

 

Keywords : milk candy, wild horse milk, milk. 
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RINGKASAN 

VICKY RIFANSYA. Pengaruh Penambahan Susu Kuda Liar (Equus ferus) 

Terhadap Karakteristik Permen Susu (dibimbing oleh AGUS WIJAYA). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan susu kuda 

liar terhadap karakteristik permen susu. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Agustus 2023 sampai dengan selesai di Laboratotium Kimia, Pengolahan Hasil 

Pertanian dan Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

non faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 

Faktor perlakuan yaitu konsentrasi Susu kuda liar (0, 5, 10, 15, 20, dan 25%). 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan (hardness)), 

karakteristik kimia (pH, kadar abu dan kadar air) dan karakteristik sensoris (rasa 

dan tekstur). Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi susu kuda liar 

berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan,pH,kadar abu,kadar air dan sensoris 

(rasa dan tekstur). Perlakuan C (10% susu kuda liar) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan karakteristik sensoris rasa dan tekstur 3,64, karakteristik fisik yaitu 

kekerasan (hardness) 578,00 gf, dan karakteristik kimia pH 5,74, kadar abu 2,63%, 

kadar air 12,28%. 

 

Kata kunci : permen susu, susu kuda liar, susu.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan bahan makanan yang dihasilkan oleh sapi perah, baik sapi, 

domba, kerbau, kuda dan kambing. Kandungan gizinya paling lengkap bila 

memenuhi konsep gizi empat sehat lima sempurna salah satunya kandungan yang 

ada dalam susu yakni fosfor, zinc, vitamin A, vitamin D, vitamin B12, vitamin B2, 

asam amino dan asam pantotenat. Saat ini produk susu lokal belum mampu 

memenuhi persyaratan Industri Pengolahan Susu (IPS) baik dari segi kuantitas 

maupun kualitas serta belum memenuhi standar codex untuk susu. Perlu dicari cara 

pemanfaatan susu untuk mengurangi kerugian peternak atau bahkan meningkatkan 

pendapatan usaha peternakan. Salah satu pilihan yang dapat dibuat dan 

dikembangkan adalah pembuatan permen susu (Sistanto et al., 2014). Susu kuda 

liar merupakan bahan makanan tradisional yang diduga rnempunyai berbagai 

manfaat gizi dan kesehatan. Susu kuda juga dapat menyembuhkan berbagai macam 

penyakit seperti penyakit hipertensi, bronkitis, paru-paru basah, dan tifus. Bagi 

orang yang memiliki alergi terhadap susu sapi, konsumsi susu kuda dapat menjadi 

alternatif lain. Manfaat kesehatan lainnya adalah memberikan efek positif bagi 

penderita masalah kulit, masalah metabolisme pencernaan, masalah kolesterol yang 

tinggi, persendian yang kaku, kanker, gejala menopause, serta yang mengalami 

gangguan pada saluran usus.  

Susu kuda berpengaruh positif dengan meningkatkan fungsi mikroflora 

dalam usus dan meningkatkan metabolisme pencernaan sehingga berpengaruh 

besar terhadap peningkatan stamina usus (Prastyowati, 2021). Bahkan susu kuda 

dapat digunakan sebagai penunjang kekebalan tubuh karena adanya kandungan 

vitamin dan mineral serta kandungan bioaktif susu yaitu Immunoglobin dan 

Lactoferin (Yuniati dan Sahara, 2012). Susu kuda Sumbawa merupakan salah satu 

susu murni hasil perahan kuda liar yang diternakkan oleh petani organik di pulau 

Sumbawa. Susu kuda liar asal Sumbawa sangat diminati karena khasiatnya yang 

baik untuk kesehatan dan daya ketahananya terhadap kontaminasi mikroorganisme 

pembusuk sehingga susu kuda ini tahan lama (Manguntungi et al., 2018). 
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Selama penyimpanan susu kuda tidak mengalami kerusakan atau 

pembusukan hal tersebut dikarenakan susu kuda liar sumbawa yang memiliki 

karakteristik berwarna putih, aroma khas, encer, dan rasanya asam. Rasa asam pada 

susu kuda liar Sumbawa bukan karena pembusukan, namun karena melimpahnya 

bakteri asam laktat pada kandungan susu kuda liar tersebut. Pada umumnya susu 

segar selain susu kuda akan mengalami kerusakan atau pembusukan dan tidak dapat 

dikonsumsi lagi apabila disimpan lebih dari 6 jam pada suhu kamar. Hal ini 

menunjukkan adanya suatu senyawa anti pembusukan di dalam susu kuda tersebut 

yang ada hubungannya dengan bakteri pembentuk asam yang biasa disebut dengan 

bakteri asam laktat (BAL). Di dalam susu kuda sumbawa terdapat enam spesies 

BAL yang diidentifikasi yaitu Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus salivarius, Lactobacillus delbrueckii 

subsp. delbrueckii dan Lactococcus lactis subsp. lactis (Hakim et al., 2013). Selain 

itu juga terdapat L. rhamnosus yang dapat menghambat bakteri patogen serta 

memiliki kemampuan membentuk masa sel yang baik (Safitri, 2018). Susu juga 

mudah rusak jika salah penanganan, sehingga umur simpannya relatif singkat. 

Untuk menangkal produksi susu yang berlebihan dan memperpanjang umur 

simpan, pengolahan susu merupakan langkah yang paling tepat. Tujuan dari 

pengolahan susu adalah untuk mendapatkan susu yang serbaguna, berkualitas tinggi 

dengan nilai gizi dan umur simpan yang tinggi (Rofiah dan Machfudz, 2014).  

Permen merupakan produk pangan yang banyak digemari. Permen atau 

kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula (confectionery) yang dibuat 

dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan perwarna dan 

pemberi rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3%. Menurut SII (Standar 

Industri Indonesia), permen atau kembang gula adalah jenis makanan selingan 

berbentuk padat dari gula atau pemanis lainnya atau campuran gula dengan pemanis 

lain. Produk confectionery adalah suatu produk bahan makanan semi basah yang 

mempunyai kadar gula tinggi seperti permen dan coklat, mempunyai beberapa 

bahan selain gula untuk memodifikasi produknya seperti susu, putih telur, gum, 

lemak pada buah-buahan, pengemulsi, agen cita rasa, kacang, coklat dan lain-lain. 

Semuanya merupakan bahan pelengkap untuk mencirikan tipe permen dan 

beberapa bahan lain secara khusus ditambahkan untuk memengaruhi sifat kimia dan
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fisika gula selama proses pembuatan permen (Paramartha dan Juniarta, 2023). 

Menurut Nisa et al,(2015) bahwa permen susu merupakan produk olahan susu dan 

gula yang memerlukan suhu tinggi untuk mencapai proses karamelisasi. 

Menurut penelitian yang dikutip dari penelitian Safitri et al.(2018), pada 

penyimpanan permen hari ke-20 menunjukan tidak ada terjadi kerusakan pada 

permen susu dengan penambahan susu kuda liar sumbawa, karena susu kuda liar 

mengandung bakteri asam laktat dan memiliki antimikroba. Namun, pembuatan 

permen berbahan baku susu kuda liar belum banyak dilakukan meskipun susu kuda 

liar diketahui memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan. Maka dari itu 

dilakukannya inovasi terbaru dengan adanya perbedaan konsentrasi dalam bahan 

baku hal ini diduga akan mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan sensoris. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan susu 

kuda liar terhadap karakteristik permen susu. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan susu kuda liar berpengaruh nyata terhadap karakteristik permen 

susu.
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