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ABSTRAK 

Dangke termasuk produk keju lokal yang terbuat secara enzimatis dengan penambahan getah pepaya 
yang melalui proses pemanasan. Dangke menjadi salah satu inovasi produk pengolahan produk pangan 
(susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu kerbau Sumbawa) yang berpotensi untuk 
meningkatkan daya jual susu. Metode penelitian dimulai dengan masing-masing susu dipanaskan dengan 
api kecil hingga suhu mencapai 60 - 70˚C sambil diaduk untuk memastikan semua bagian susu 
mendapatkan panas yang merata. Selanjutnya penambahan enzim papain dari getah pepaya sebanyak 
0.1% v/v. Setelah itu, susu akan membentuk curd dan whey. Curd diambil dengan menggunakan sendok 
kemudian ditiriskan dengan menggunakanan saringan dan dimasukkan ke dalam cetakan tempurung 
kelapa dan didiamkan beberapa menit sampai menjadi produk dangke. Kemudian dilakukan pengamatan 
kualitas dangke dengan melihat beberapa indikator. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengolahan susu 
kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu kerbau Sumbawa berhasil menjadi dangke. 
Berdasarkan indikator pengamatan kualitas dangke, ketiga jenis susu mampu menghasilkan warna dan 
tekstur yang sama yaitu berwarna putih susu dan bertekstur lembut. Sementara untuk indikator aroma dan 
lama waktu penggumpalan, ketiga jenis susu menunjukkan hasil yang berbeda. Susu kuda liar Sumbawa 
membutuhkan waktu penggumpalan ±9 menit, susu sapi Sumbawa selama ±10 menit dan susu kerbau 
Sumbawa selama ±8 menit.  
 
Kata Kunci:  Dangke, Enzim Papain, Susu Kerbau Sumbawa, Susu Kuda Liar Sumbawa, Susu Sapi 

Sumbawa. 
                    

ABSTRACT 
Dangke is a local cheese product that is made enzymatically with the addition of papain enzyme through a 
heating process. Dangke is one of the innovations in processing food products (Sumbawa horse milk, 
Sumbawa cow's milk, and Sumbawa buffalo milk) which has the potential to increase the selling power of 
milk. The research method begins with each milk being heated over low heat until the temperature reaches 
60 - 70˚C while stirring to ensure all parts of the milk get an even heat. Furthermore, the addition of papain 
enzyme as much as 0.1% v/v. After that, the milk will form curd and whey. Curd was taken using a spoon 
and then drained using a sieve and put into a coconut shell mold and allowed to stand for a few minutes 
until it becomes a dangke product. Then the dangke quality was observed by looking at several indicators. 
The results showed that the processing of Sumbawa horse milk, Sumbawa cow's milk, and Sumbawa 
buffalo milk succeeded in becoming dangke. Based on the indicators of dangke quality observation, the 
three types of milk were able to produce the same color and texture, namely milky white and soft texture. 
Meanwhile, for the indicators of aroma and length of clotting time, the three types of milk showed different 
results. Sumbawa wild horse milk requires ±9 minutes of clotting time, Sumbawa cow's milk for ±10 minutes, 
and Sumbawa buffalo milk for ±8 minutes. 

Keywords: Dangke, Papain Enzyme, Sumbawa Buffalo Milk, Sumbawa Horse Milk, Sumbawa Cow Milk. 
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PENDAHULUAN 

Dangke termasuk produk keju lokal yang terbuat secara enzimatis dengan penambahan getah 

pepaya yang diikuti proses pemanasan (Hatta et al., 2013; Melia et al., 2018). Dangke juga merupakan 

produk olahan susu yang termasuk ke dalam produk keju lunak tanpa fermentasi (Sulmiyati dan Said, 

2018). Dangke terdiri dari komponen air (45,75%), lemak (32,81%), protein (17,20%), dan mineral (2,31%) 

(Rahman, 2014). Dangke umumnya memiliki nilai gizi yang cukup tinggi seperti vitamin A, vitamin B2, 

laktosa, besi, fosfor, kalsium, dan memiliki kalori sebesar 362-380 kkal (Erpiana, 2018). Dangke memiliki 

beberapa manfaat bagi tubuh, salah satunya ialah mampu meningkatkan kadar kalsium dan fosfat dalam 

saliva dan dapat mengurangi resiko karies pada gigi (Ekayani, 2016).  

Dangke dari susu sapi dan kerbau memiliki karakteristik berbeda karena kandungan atau total 

padatan pada susu yang berbeda sehingga karakter yang dihasilkan juga berbeda. Dangke susu kerbau 

mampu menghasilkan total padatan yang lebih tinggi (37,4%) dibandingkan pada dangke susu sapi 

(11,75%) (Sulmiyati dan Malaka, 2017; Sulmiyati dan Said, 2018). Dangke susu sapi memiliki warna putih 

kekuningan sedangkan pada dangke susu kerbau memiliki warna putih, putih kekuningan, serta putih 

keabuan. Sedangkan tekstur dari susu kerbau dinilai lebih lembut dan tidak lengket dibanding dengan susu 

sapi (Hatta et al., 2013). Selain itu, kandungan kadar abu, kadar air, protein dan lemak yang terdapat dalam 

dangke hasil olahan susu kerbau dengan susu sapi hampir sama. Dangke yang diperoleh dari hasil olahan 

susu kerbau memiliki kandungan kadar abu berkisar 1,9-2.7%, kadar protein 14.5-26.1%, dan kadar lemak 

10.1-23.9%. Sedangkan dangke yang diperoleh dari hasil olahan susu sapi memiliki kandungan kadar abu 

berkisar antara 1.9%-2.4%, kadar protein 15.7-33.3%, dan kadar lemak 8.8-21.6% (Hatta et al., 2013).  

Sumbawa memiliki potensi komoditas ternak sapi, kerbau dan kuda yang cukup tinggi. Jumlah ternak 

sapi di kabupaten Sumbawa mencapai 25.729 ekor pada tahun 2019 dan mampu menghasilkan susu 2-4 

liter/ekor/hari (Dilaga, 2014). Jumlah ternak kerbau di kabupaten Sumbawa yang mencapai 35.984 ekor 

pada tahun 2019 (BPS, 2019). Jumlah ternak kuda di kabupaten Sumbawa mencapai 14.378 ekor pada 

tahun 2020 (BPS, 2020) dengan jumlah susu sebanyak 3 liter/ekor/hari (Mujahid et al., 2019). Susu kuda 

liar Sumbawa merupakan produk peternakan asli Sumbawa yang memiliki masa simpan relatif lama tanpa 

adanya penambahan bahan pengawet ataupun proses pasteurisasi terlebih dahulu (Riyadh, 2003). Susu 

kuda liar Sumbawa mempunyai banyak manfaat untuk bisa dikonsumsi oleh masyarakat. Namun, rasa 

asam yang berlebihan dari susu ini menyebabkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi susu juga 

menurun. Sehingga perlu suatu inovasi yang bisa digunakan untuk mengolah susu ini menjadi suatu produk 

yang bisa dikonsumsi oleh masyarakat. 

Beberapa penelitian sebelumnya yang menggunakan susu sapi dan susu kerbau sebagai bahan 

dasar dalam pembuatan dangke (Hatta et al., 2013; Kesuma et al., 2013; Hatta et al., 2014; Rahman, 2014; 

Sulmiyati dan Said, 2018). Penggunaan susu kuda liar Sumbawa belum pernah digunakan sebagai bahan 

dasar dalam pembuatan dangke ataupun diolah menjadi produk pangan. Begitupun dengan susu sapi 

Sumbawa dan susu kerbau Sumbawa belum pernah digunakan untuk membuat produk dangke. Oleh 

karena itu perlu dilakukannya suatu penelitian untuk mencari inovasi terbaru dalam pengolahan susu (susu 

kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu kerbau Sumbawa) menjadi suatu produk pangan 

berupa dangke yang mempunyai kandungan gizi atau nutrisi yang baik untuk dikonsumsi oleh masyarakat. 

Hal ini bertujuan untuk meningkatkan inovasi bentuk olahan produk susu asal ternak Sumbawa sehingga 

dapat meningkatkan nilai jual dari produk. Produk olahan pangan dangke juga mempunyai prospek yang 

baik untuk dikembangkan di dalam masyarakat untuk menjadi usaha kecil skala rumah tangga yang bisa 

meningkatkan pendapatan dari peternak.  

METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini berupa panci, kompor, saringan, cawan, gelas ukur, 

pengaduk, cetakan dangke (tempurung kelapa), stopwatch, dan sendok. Adapun bahan yang digunakan 
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berupa susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, susu kerbau Sumbawa, getah pepaya, garam, 

alkohol 70%, dan tisu. 

Metode Penelitian 

Persiapan Sampel 

Persiapan sampel yang digunakan dalam penelitian ini berdasarkan metode dari Malaka et al (2015) 

dan Permata et al (2016) yang dimodifikasi. Tiga jenis sampel susu yang digunakan adalah susu segar dari 

kuda liar Sumbawa, sapi Sumbawa, dan kerbau Sumbawa yang diambil pada pagi hari setelah dipanen 

oleh peternak. Susu disimpan pada wadah tertutup untuk menghindari kontaminasi dari udara ataupun zat 

lainnya. Selain itu, getah pepaya dipersiapkan sebagai agen koagulan dalam proses pembuatan dangke. 

Getah pepaya yang digunakan diambil dari buah pepaya muda.  

Pembuatan Dangke 

Metode pembuatan dangke berdasarkan metode dari Sulmiyati dan Said (2018) dan Dhotre (2014) 

yang dimodifikasi. Satu liter masing-masing susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu 

kerbau dituang ke dalam panci. Selanjutnya dipanaskan dengan api kecil sampai suhu mencapai 60 – 70 

˚C sambil diaduk untuk memastikan semua bagian susu mendapatkan panas yang merata. Pemanasan 

dilakukan sekitar 12-30 menit atau menggunakan metode low temperature long time (LTLT). Pasteurisasi 

pada suhu tersebut bertujuan untuk membunuh sebagian besar bakteri patogen dan bakteri perusak 

pangan serta menonaktifkan enzim-enzim yang mampu mendegradasi kandungan nutrisi susu. Setelah 

proses pasteurisasi, susu didinginkan hingga mencapai suhu ruangan untuk selanjutnya ditambahkan 

garam sebanyak 10 gram diikuti dengan penambahan koagulan berupa enzim papain dari getah pepaya 

sebanyak 0.1% v/v. Setelah itu susu akan membentuk curd dan whey. Curd adalah gumpalan susu yang 

terbentuk setelah penambahan koagulan (enzim papain). Sedangkan whey merupakan larutan air sisa 

penggumpalan. Curd diambil dengan menggunakan sendok kemudian ditiriskan dengan menggunakanan 

saringan sampai terpisah dari whey dengan sempurna. Lalu dimasukkan ke dalam cetakan tempurung 

kelapa dan didiamkan beberapa menit sampai menjadi produk dangke.  

Pengamatan terhadap Produk Dangke 
Pengamatan kualitas produk dangke dari berbagai jenis susu (susu kuda liar Sumbawa, susu sapi 

Sumbawa, dan susu kerbau) mencakup beberapa indikator pengamatan seperti yang terdapat pada tabel 
di bawah ini: 

 
Tabel 1. Indikator Pengamatan Dangke  

Indikator Pengamatan Sumber 

Warna Sulmiyati dan Said, 2018; Mutsyahidan et al., 
2018 

Aroma Sulmiyati dan Said, 2018; Mutsyahidan et al., 
2018 

Tekstur Malaka et al., 2015; Mutsyahidan et al., 2018 

Lama waktu pennggumpalan Kinasih, 2019 

Keterangan: Jumlah panelis yang digunakan sebanyak ± 30 mahasiswa. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dangke  

Hasil pengolahan susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu kerbau menjadi dangke 

berhasil dilakukan. Masing-masing hasil dari produk olahan susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, 

dan susu kerbau menjadi dangke dapat dilihat pada Gambar 1, Gambar 2, dan Gambar 3. Hal menarik 

yang didapatkan dari hasil penelitian bahwa susu kuda liar Sumbawa dapat mengalami penggumpalan, 

karena selama ini susu kuda liar Sumbawa belum pernah diolah menjadi bahan pangan lain disebabkan 

susu ini tidak dapat mengalami penggumpalan pada saat dipanaskan. Susu kuda liar dapat menggumpal 

karena adanya aktivitas dari enzim papain yang ditambahkan dari getah pepaya. Enzim papain merupakan 
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enzim proteolitik yang akan mendegradasi protein dengan cara menghidrolisis ikatan peptida pada protein 

dalam susu sehingga terjadi penggumpalan (Pardede et al., 2013; Anggraini dan Yunianta, 2015). Aktivitas 

enzim papain ditandai dengan pemecahan substrat menjadi gugus histidin dan sistein oleh sisi aktif enzim 

(Putri et al., 2013). Enzim papain memiliki waktu paruh optimum pada suhu 50 - 65 ˚C (Kusumadjaja et al., 

2005; Arlene et al., 2014). Sehingga pada proses pemanasan setelah menggunakan suhu tinggi dilakukan 

penurunan suhu agar aktivitas enzim papain sebagai agen koagulan bisa lebih optimal dalam 

menggumpalkan susu (Mukhlisah et al., 2017).  

Proses penggumpalan susu pada dangke dapat terjadi karena adanya aktivitas enzimatis dan non 

enzimatis. Adapun aktivitas enzimatis dimulai dengan enzim protease menghidrolisis ikatan peptida pada 

protein kasein yang terkandung di dalam susu (Pardede et al., 2013). Enzim protease akan berikatan pada 

substrat yang terdapat pada misel protein kasein yang disebut kappa kasein. Enzim protease akan 

mengubah kappa kasein menjadi parakasein. Selanjutnya penggumpalan akan terjadi secara non 

enzimatis melalui pemanasan, dimana kappa kasein yang telah diubah menjadi parakasein akan 

mempermudah misel protein dalam berikatan dengan misel protein lainnya dengan bantuan dari ion Ca2+ 

yang aktif karena pemanasan pada susu. Enzim papain yang terkandung di dalam getah pepaya termasuk 

ke dalam enzim sistein protease (Amri dan Mamboya, 2012; Beux et al., 2017; Liburdi et al., 2019). 

 
Gambar 1. Dangke dari susu kuda liar Sumbawa. a.) ulangan 1; b.) ulangan 2; c.) ulangan 3. 
 

Berdasarkan Gambar 1, dangke dari susu kuda liar Sumbawa hanya mampu membentuk sedikit 

curd dibanding dengan kedua jenis susu lainnya. Hal ini bisa disebabkan karena susu kuda liar memiliki 

kandungan protein (1,92%) dan lemak (1,58%) yang cukup rendah (Yuniati dan Sahara, 2012). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Mukhlisah et al (2017), bahwa semakin tinggi kandungan lemak 

dan protein dari suatu susu akan memberikan hasil endapan yang tinggi pula. Hal serupa dilaporkan oleh 

Pardede et al (2013) yang menjelaskan bahwa aktivitas enzim tidak optimal dalam penggumpalan karena 

substrat yang tersedia sedikit atau tidak memadai dengan kebutuhan enzim yang diberikan.    
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Gambar 2. Dangke dari susu sapi Sumbawa. a.) ulangan 1; b.) ulangan 2; c.) ulangan 3  
 

Berdasarkan Gambar 2, dangke dari susu sapi didapatkan dalam jumlah curd yang cukup banyak. 

Hal ini dapat disebabkan karena kandungan protein susu sapi yang tinggi sehingga jumlah curd yang 

terbentuk banyak. Hal ini sesuai dengan penelitian Han et al (2012), bahwa kandungan protein dari susu 

sapi sebesar 4.6%. Didukung dengan penelitian Fachraniah et al (2019), bahwa jumlah protein yang 

terkandung dalam susu sapi mampu menghasilkan curd yang lebih banyak karena ketersediaan substrat 

mencukupi kebutuhan dari kinerja enzim. Penambahan enzim papain yang digunakan mempunyai 

konsentrasi sebesar 0.5% yang mampu menghasilkan curd yang lebih banyak dibanding dengan 

penambahan enzim papain sebesar 0.35%. Protein susu sapi terdiri atas 80% protein kasein dan 20% 

protein whey (Copriady et al., 2011), dengan kandungan protein kasein yang tinggi dapat meningkatkan 

jumlah curd yang dihasilkan karena enzim papain akan berinteraksi langsung dengan substrat yang berada 

pada protein kasein.  

 
Gambar 3. Dangke dari susu kerbau Sumbawa. a.) ulangan 1; b.) ulangan 2; c.) ulangan 3 

 

Berdasarkan Gambar 3, dangke yang terbentuk dari curd susu relatif lebih banyak jika dibandingkan 

dengan susu kuda liar Sumbawa dan susu sapi Sumbawa. Menurut Sari et al (2014), protein kasein 

merupakan unsur utama yang mempengaruhi curd yang terbentuk dari hasil penggumpalan susu. Susu 

kerbau memiliki kadar lemak dan protein yang lebih banyak jika dibanding dengan susu sapi, terutama 

pada kandungan protein kasein.  Susu kerbau memiliki kandungan protein kasein yang lebih tinggi sebesar 

3.21% dibanding dengan susu sapi yaitu 2.89% (Liburdi et al., 2019). Kandungan protein kasein yang tinggi 

sebagai substrat pada susu kerbau mendukung kinerja bagi enzim papain untuk dapat menghidrolisis 

protein kasein.  Jumlah protein kasein yang tinggi pada susu dapat meningkatkan jumlah curd yang 

dihasilkan karena enzim papain akan berinteraksi langsung dengan protein kasein sebagai substrat (Liburdi 

et al., 2019). Selain itu kadar lemak yang tinggi pada susu kerbau juga mempengaruhi jumlah curd yang 
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terbentuk. Hal ini sesuai dengan penelitian Ariota et al (2007), bahwa jumlah curd yang terbentuk 

dipengaruhi oleh kandungan lemak serta protein yang ada di dalam susu. Hal ini didukung penelitian 

Sulmiyati dan Said (2018) yang menunjukkan bahwa jumlah curd dangke yang terbentuk dari susu kerbau 

menggunakan koagulan getah pepaya mampu menghasilkan curd yang lebih banyak dibandingkan dengan 

dangke susu sapi karena jumlah lemak dan protein yang dimiliki oleh susu kerbau lebih tinggi.  

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa dangke dapat dihasilkan dari ketiga jenis susu 

yang berhasil menggumpal dengan penambahan enzim papain sebesar 0,1% v/v. Namun dari hasil jumlah 

penggumpalan atau curd yang didapatkan berbeda-beda dari ketiga jenis susu. Hal ini disebabkan oleh 

kandungan protein dari masing-masing susu berbeda, terlebih pada kandungan protein kasein yang 

terkandung pada susu sekitar 75 – 80% dari total protein susu (He et al., 2017; Bhat et al., 2016). Protein 

kasein memiliki peranan penting dalam proses penggumpalan susu, karena mampu menghasilkan jaringan 

gel untuk mempertahankan misel protein kasein yang satu dengan yang lainnya sehingga dapat 

membentuk gumpalan pada susu (Beux et al., 2017). Susu kuda liar Sumbawa mempunyai jumlah protein 

yang lebih sedikit jika dibandingkan dengan jumlah protein yang terkandung dalam susu sapi ataupun susu 

kerbau. Susu kuda liar Sumbawa memiliki kandungan protein yang cukup rendah sebesar 1.92% (Yuniati 

dan Sahara, 2012). Berbeda dengan kandungan protein pada susu sapi sebesar 3.5% dan susu kerbau 

sebesar 4.6% (Han et al., 2012). Adapun protein kasein yang terkandung dalam susu berjumlah sekitar 

80% dari total protein yang terkandung (Petrotos et al., 2013).  

Pengamatan Kualitas Produk Dangke 

Pengamatan kualitas produk dangke bisa dilihat pada Tabel 2 yang menjelaskan terkait indikator 

dalam menentukan kualitas produk dangke dari susu kuda liar Sumbawa, susu sapi Sumbawa, dan susu 

kerbau.  

Tabel 2. Hasil Pengamatan Kualitas Produk Dangke  

Indikator Pengamatan 

Dangke  

Susu kuda liar 
Sumbawa 

Susu sapi Sumbawa 
Susu kerbau 

Sumbawa 

Warna Putih susu Putih susu Putih susu 

Aroma Susu asam Susu kuat Susu kuat 

Tekstur Lembut Lembut Lembut 

Waktu penggumpalan ± 9 menit ± 10 menit ± 8 menit 

Keterangan: Ulangan 3 kali 
 

Berdasarkan Tabel 2, kualitas produk dangke yang diperoleh dari susu kuda liar Sumbawa, susu 

sapi Sumbawa, dan susu kerbau Sumbawa secara umum menghasilkan indikator karakteristik yang sama 

seperti dangke asal Enrekang, Sulawesi Selatan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Hatta et 

al (2013) yang menyebutkan bahwa warna dangke yang dibuat oleh masyarakat Enrekang, Sulawesi 

Selatan sebagian besar berwarna putih kekuningan (63%), putih keabuan (16.7%), dan berwarna putih 

(19.4%). Warna putih susu yang dihasilkan pada dangke merupakan bawaan dari warna susu yang 

merupakan hasil dari struktur fisik dan kimia susu. Warna susu disebabkan oleh adanya pantulan cahaya 

atau dispersi dari misel kasein, globula lemak, serta kalsium fosfat (Grigioni et al., 2011; Sulmiyati et al., 

2016; Chudy et al., 2020). Penelitian yang dilakukan oleh Sulmiyati dan Said (2018) menjelaskan bahwa 

warna dangke yang dihasilkan tergantung pada warna susu yang digunakan dalam pembuatan dangke. 

Indikator aroma yang dihasilkan pada dangke yaitu beraroma asam dan susu kuat. Aroma keasaman 

dari dangke susu kuda liar Sumbawa merupakan aroma bawaan dari susu kuda liar Sumbawa. Susu kuda 

liar Sumbawa memiliki pH berkisar antara 3-5 (Hermawati et al., 2004). Banyaknya BAL yang terdapat 

dalam susu akan mempercepat proses fermentasi susu sehingga asam laktat lebih banyak dihasilkan dan 

dapat menimbulkan rasa asam yang bersifat aromatik (Daswati et al., 2009; Laili et al., 2014; Kusdianawati 
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dan Isworo, 2019; Kusdianawati et al., 2020). Pada susu yang terfermentasi oleh BAL memiliki kandungan 

diacetyl dan acetaldehyde yang berperan dalam pembentukan aroma dari susu (Cadwallader dan Singh, 

2009). Indikator aroma dari dangke susu sapi dan susu kerbau Sumbawa sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Pulungan et al (2020) dan Hatta et al (2013) menunjukkan bahwa aroma dari dangke susu 

sapi dan susu kerbau memiliki aroma susu yang kuat. Aroma susu ditimbulkan dari proses pemanasan 

susu yang mempengaruhi kandungan senyawa volatil dari asam lemak susu (Cadwallader dan Singh, 

2009).   

Indikator tekstur yang dihasilkan pada dangke sesuai dengan tekstur dangke pada umumnya yang 

memiliki tekstur lembut. Indikator tekstur dangke juga sesuai dengan penelitian Hatta et al (2013), bahwa 

tekstur dangke yang dihasilkan dari susu kerbau memiliki tekstur lembut dengan persentase tingkat 

kelembutan sebesar 55.5% sedangkan pada dangke dari susu sapi memiliki tingkat kelembutan sebesar 

41.7%. Menurut Mukhlisah et al (2017) menjelaskan bahwa tekstur lembut yang dihasilkan pada dangke 

berasal dari kandungan air yang tinggi pada susu. Susu kuda liar Sumbawa memiliki kadar air sebesar 

89,86% (Buckle et al.,1978), susu sapi memiliki kadar air sebesar 87% (Marangoni et al., 2018), susu 

kerbau memiliki kandungan air sebesar 82,44% (Buckle et al.,1978). Hal ini sejalan dengan penelitian 

Wardani et al (2018), bahwa semakin tinggi kadar air di dalam susu, maka curd yang dihasilkan semakin 

lembut atau lunak.  

Indikator lamanya waktu penggumpalan yang diperlukan oleh masing-masing susu berbeda. Dari 

hasil didapatkan bahwa susu kerbau memiliki waktu penggumpalan tercepat (± 8 menit) dibandingkan 

dengan susu yang lain. Lama waktu penggumpalan susu dalam menghasilkan curd bisa dipengaruhi oleh 

agen koagulan yang ditambahkan seperti enzim papain yang diperoleh dari getah pepaya. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Hatta et al (2014) yang menyatakan bahwa konsentrasi getah pepaya berpengaruh 

terhadap lama waktu penggumpalan pada susu untuk menghasilkan dangke. Lama penggumpalan susu 

untuk menghasilkan dangke setelah penambahan getah pepaya 65% yaitu 0 - 10 menit, dengan 

penambahan getah pepaya 17% diperlukan waktu 11 - 20 menit, dan penambahan getah pepaya sebesar 

13% memerlukan waktu 21 - 30 menit, dan penambahan getah pepaya sebesar 5% memerlukan waktu 

selama 31 - 40 menit. Selain itu, adanya variasi waktu dalam proses penggumpalan susu juga dapat 

dipengaruhi oleh tingkat pH susu dan suhu pemanasan yang digunakan saat penambahan getah pepaya.  

Susu kuda liar Sumbawa membutuhkan waktu ± 9 menit untuk bisa menggumpal setelah 

penambahan enzim papain dari getah pepaya. Lama waktu koagulasi yang dibutuhkan dapat disebabkan 

karena pH rendah (2.73 – 4.28) yang dimiliki oleh susu kuda liar Sumbawa (Sudarwanto et al., 1998). pH 

yang rendah dapat mempengaruhi Ca2+ yang berperan penting dalam proses koagulasi susu (Jovanovic et 

al., 2002; Najera et al., 2003; Santos et al., 2013). Selain itu, pH yang dimiliki oleh susu kuda liar Sumbawa 

dapat mempengaruhi kinerja enzim papain. Hal ini disebabkan karena enzim papain bekerja optimal pada 

kisaran pH 5 – 7 (Kusumadjaja et al., 2005). Dalam penelitian ini suhu yang digunakan tidak terkontrol 

sehingga lama waktu penggumpalan pada setiap susu menghasilkan variasi waktu yang berbeda - beda. 

Adapun suhu optimal untuk aktivitas enzim papain berkisar antara 50 - 65˚C (Kusumadjaja et al., 2005; 

Arlene et al., 2014). Namun beberapa penelitian menunjukkan penggunaan tingkat suhu yang berbeda, 

sebagaimana pada penelitian Foda et al (2016), bahwa efektivitas kinerja enzim papain didapatkan pada 

suhu 60˚C selama 10 menit dengan penggunaan konsentrasi enzim papain sebesar 6% dan semakin 

menurun dengan adanya peningkatan suhu. Hal serupa dilaporkan pada penelitian Ortega (2011) bahwa 

aktivitas enzim papain berada pada puncaknya (87%) pada suhu 60˚C.  

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa susu kuda liar Sumbawa memiliki 

potensi untuk diolah menjadi produk dangke meskipun jumlah curd yang dihasilkan cukup sedikit sehingga 

perlu dilakukan optimasi. Susu sapi Sumbawa dan susu kerbau Sumbawa juga memiliki potensi yang lebih 

baik untuk dijadikan dangke karena mampu menghasilkan curd yang lebih banyak. Serta kualitas produk 

dangke yang dihasilkan dari segi warna dan tekstur memiliki kesamaan dengan dangke dari Enrekang yaitu 
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berwarna putih susu dan bertekstur lembut. Sementara pada indikator aroma, dangke dari susu kuda liar 

Sumbawa memiliki aroma susu keasaman yang berbeda dengan aroma dari produk dangke susu sapi 

Sumbawa dan susu kerbau Sumbawa yaitu susu kuat. Begitu pula pada lama waktu penggumpalan, ketiga 

jenis susu membutuhkan waktu yang berbeda-beda.  
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