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ABSTRACT 

The pim of thie recleurh wae to determine standard of heating temperature on milk dodol processing, thur productu would be 
the runc and appropriate with criteria of quality. M a t e l a  used in this research consist of h h  cow milk with average specific gravity 
1.02&1.0285 glml and the eame basic materiale, food stuff&, and additives. This reseurh used the eame method and formulation of the 
milk dodd home Murtrieu at Pangalengan, Bandung. This research analyzed uring Completely Randomized Design with three level of 
heating treatmentu, 80-8K,  100-10S, and 12M2S°C. Each level of treatments had three replications. The result showed no difference 
influences of heating temperature treatments (-0.05) on chemical duncteristic of milk dodol. On physical characteristic, heating 
temperature treatment did not show significantly difference (PM.05) on it's "rendemen,' hardness, and elasticity, while for color showed 
significantly difference (P<0.01) linearly for a value and for L and b valuer showed sigdficmtly difference (Pe0.05) linearly. On 
ogrnoleptk featuree of milk dodol, heating temperature treatments did not show signifhntly difference ma) on it's kmur, 
elaeticity, and jperal acceptance, while for color, mma, hardne~, and taete shaved significantly difference (PG.01). Generally, milk 
dodol treated on heating temperature treatment of 80890C showing higher organoleptic palatability with chemical and physical 
c ~ s t i c  that can be accepted 
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PENDAHULUAN 

Dodol susu merupakan makanan yang dibuat 
dari campuran bahan dasar tepung baas ketan, gula, 
dan susu sapi segar yang dimasak dengan atau tanpa 
penambahan bahan makanan dan bahan tambahan 
lainnya yang diizinkan. Pengembangan produk dodol 
susu pada industri rumah tangga di daerah 
Pangalengan, Bandung, saat ini mempunyai beberapa 
kendala, terutama berhubungan dengan proses 
pengolahan. Pengamatan terhadap proses pengolahan 
dodol susu pada umumnya belum memperhatikan 
suhu pemanasan yang konstan, sehingga &gkali 
mendapatkan suhu pemanasan yang bervariasi. Hal 
ini dapat mengakibatkan mutu dari dodol susu yang 
dihasilkan pada setiap proses pengolahan tidak 
seragam. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
standar suhu pemanasan pada proses pengolahan 
dodol susu, sehingga produk yang dihasilkan 
seragam dan sesuai dengan kriteria mutu. 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan selama empat bulan 
pada bulan Juli sampai Oktober 2002. Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Ilmu koduksi Ternak 
Perah dan Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, 
Jurusan Ilmu Produksi Ternak, Fakultas Peternakan, 
serta Laboratorium AP4 (Agn'culturd Product 

Processing Pilot Plant), Laboratorium FTDC (Food 
Technology Development Centre), dan Laboratorium 
Rekayasa Proses Pangan, Pusat Antar Universitas, 
Institut Pertanian Bogor. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah susu sapi segar dengan nilai berat jenis 
antara 1,028-1,0285 g/ml, tepung ketan, tepung beras, 
gula pasir, air matang, margarin, garam, dan natrium 
bikarbonat, serta bahan kimia untuk uji sifat kimia 
dan untuk uji sifat organoleptik. Peralatan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah wajan, kompor 
gas, termometer, lactodensimeter, gelas ukur, pengaduk 
kayu, panci, baskom, loyang cetakan, pisau, manner, 
dan timbangan digital merk AND, alat untuk uji sifat 
kimia dan untuk uji sifat fisik serta alat untuk uji sifat 
organoleptik 

Pengolahan Dodol Susu 

Bahan dasar utama dalam pengolahan dodol 
susu pada penelitian ini menggunakan susu sapi segar 
dengan nilai berat jenis antara 1,028-1,0285 g/ml. 
Persentase bahan lain yang digunakan dihitung 
berdasarkan jumlah susu sapi segar yang digunakan 
yaitu 2500 ml. 

Proses pengolahan dodol susu dapat dilihat 
pada Gambar 1 mengikuti metode yang dilakukan 
pada industri rumah tangga dodol susu di 
Pangalengan, Bandung yang telah dimodifikasi. 
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