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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh susu kambing segar yang 

disimpan pada suhu ruang dengan lama penyimpanan berbeda terhadap pH, uji didih dan uji 

alkohol. Selain itu untuk mengetahui pada lama penyimpanan berapa jam kualitas fisik susu 

segar mempunyai nilai yang masih baik. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juni sampai Juli 

2023, bertempat di Labolatorium Dasar Universitas Islam Kalimantan Muhammad Arsyad Al 

Banjari Banjarmasin. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. P0 lama penyimpanan susu kambing segar 0 jam (kontrol) 

dalam suhu ruang, P3 lama penyimpanan susu kambing segar 3 jam dalam suhu ruang, P6 (lama 

penyimpanan susu kambing segar 4 jam dalam suhu ruang, P9 lama penyimpanan susu kambing 

segar 5 jam dalam suhu ruang, P12 lama penyimpanan susu kambing segar 6 jam dalam suhu 

ruang. Variabel yang diamati dalam penelitian ini terdiri dari variabel bebas meliputi lama 

penyimpanan susu kambing segar pada suhu ruang yaitu 0, 3, 4, 5 dan 6 jam, sedangkan 

variable terikatnya yaitu pH, uji didih dan uji alkohol. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

diketahui bahwa lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH susu 

kambing segar. Semakin lama susu disimpan pada suhu ruang maka nilai pH nya akan semakin 

menurun. Hasil penelitian uji didih menunjukkan bahwa susu kambing segar pada lama 

penyimpanan jam ke-0 sampai jam ke-3 menunjukkan hasil negatif sedangkan pada lama 

penyimpanan jam ke- 4 sampai jam ke-6 menunjukkan hasil positif. Kemudian hasil penelitian 

uji alkohol menunjukkan bahwa susu kambing segar pada lama penyimpanan jam ke-0 sampai 

jam ke-3 menunjukkan hasil negatif sedangkan pada jam ke-4 sampai jam ke-6 susu kambing 

segar menunjukkan hasil positif. 
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