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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan komposisi kimiawi dan fraksinasi senyawa protein
susu kuda sumba. Penentuan komposisi kimiawi susu kuda sumba dilakukan melalui pengujian kadar
protein susu menggunakan metode Kjeldahl, kadar lemak susu menggunakan metode Gerber, kadar
laktosa dan kadar total padatan. Identifikasi senyawa senyawa antimikrob dari protein dilakukan
menggunakan metode high perfomance liquid chromatography (HPLC). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa susu kuda sumba memiliki nilai rataan komposisi protein sebesar 1,82%, kadar lemak 1,67%,
kadar laktosa 6,48% dan kadar total padatan 11,37%. Kadar protein dan lemak susu kuda mengalami
penurunan secara signifikan pada bulan ke-5 dari periode laktasi. Identifikasi senyawa antimikrob
menggunakan HPLC, terdapat enam peak utama yang muncul secara berurutan dengan tingkat kepolaran
dan waktu retensi yang berbeda-beda. Susu kuda sumba memiliki komposisi kimiawi yang seimbang
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pangan bergizi dan memiliki enam senyawa utama
dalam protein whey yang diduga merupakan senyawa antimikrob.

Kata-kata kunci: susu kuda sumba, komposisi susu, fraksinasi protein

ABSTRACT

The aims of this study were to determine both chemical composition and  fraction of the protein
compounds of sumba mare’s milk. Determination of the chemical compositions of sumba mare’s milk have
done by analyzing protein content using the Kjeldahl method, fat content using Gerber method, lactose
content and the total solids content. Identification of antimicrobial compounds of whey proteins in milk
using high performance liquid chromatography (HPLC) method. The results showed that the average of
sumba mare’s milk contained protein, fat, lactose and total solids were; 1.82%, 1.67%, 6.48% and 11.37%
respectively. The average value of protein and fat in sumba mare’s milk was decrease significantly at fifth
month of lactation period. Based on identification of antimicrobial compounds using HPLC method, there
are six main peaks with different polarities and retention times.  In conclusion, sumba mare’s milk have
a balance composition that can be used as a source of nutritious food and the milk likely also has six main
antimicrobial compounds  in its whey protein.

Keywords  :  sumba mare milk, milk composition, protein fractionation.
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PENDAHULUAN

Pemanfaatan susu kuda dikenal sejak lama
terutama di daerah Mongolia dan Rusia karena
dianggap memiliki kesamaan dengan susu
manusia dan memiliki efek terapi untuk
berbagai penyakit (Foekel et al., 2009;

Markiewiz-Ke’szycka et al., 2013). Hasil olahan
susu kuda fermentasi, yang dikenal dengan
nama kousmiss, telah digunakan untuk terapi
bagi penderita gangguan pencernaan dan
penyakit kardiovaskuler (Levy, 1998; Bornaz et
al., 2010).  Beberapa negara di Eropa
memanfaatkan susu kuda sebagai pengganti
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susu sapi untuk anak-anak yang mengalami
masalah alergi terhadap susu sapi (Uniacke-
Lowe et al., 2010).  Pemanfaatan susu kuda
dapat menjadi alternatif dalam kasus alergi susu
sapi karena dianggap bersifat hypoallergenic (El-
Agamy, 2007).

Protein susu kuda yang memiliki susunan
asam amino esensial yang relatif lengkap,
mengandung dua komponen utama yaitu kasein
dan whey (Ebringer et al., 2008).  Pada susu
kuda perbandingan antara whey dan kasein
adalah 1,0 : 1,1 (Malacarne et al., 2002; Uniacke
Lowe et al., 2010). Rasio protein whey dan kasein
susu kuda lebih mirip dengan susu manusia,
daya kecernaan yang tinggi dan kaya akan
nutrisi esensial membuatnya cocok untuk
makanan bayi (Tidona et al., 2011). Komponen
whey susu diketahui yang paling berperan
dalam fungsi antimikrob (Naidu, 2002) dan
imunomodulator untuk bayi dan orang dewasa
(Lopez et al.,  2006) yang terdiri dari
imunoglobulin, lisosim, dan laktoferin, â
lactoglobulin dan á-lactalbumin (Uniacke-Lowe
et al., 2010; Markiewicz-Ke’szycka et al., 2013).

Di Indonesia pemanfaatan susu kuda juga
telah lama dilakukan oleh masyarakat
Sumbawa, Nusa Tenggara Barat. Penelitian
tentang khasiat susu kuda khususnya susu
kuda sumbawa telah dilakukan seperti kajian
susu kuda sumbawa sebagai antimikrob
terhadap sembilan jenis bakteri patogen perusak
pangan (Hermawati et al., 2004), aktivitas
antimikrob susu kuda sumbawa terhadap
Mycobacterium tuberculosis (Rijatmoko 2003;
Pana 2004), dan kolostrum susu kuda sumbawa
terhadap Bacillus anthracis penyebab penyakit
anthraks (Makmun dan Purwanta, 2008).

Kuda sumba merupakan kuda asli
Indonesia memiliki beberapa persamaan dengan
kuda sumbawa (Soehardjono 1990; Edward 1994;
Pickeral 2004). Data pemerintah provinsi Nusa
Tenggara Timur mengemukakan bahwa
seperempat populasi kuda nasional berada ada
di Provinsi NTT. Populasi kuda sumba pada
tahun 2009 berjumlah 49.323 dari total ternak
di NTT yang berjumlah 105.379. Hal ini berarti
seperdelapan dari total kuda yang ada di
Indonesia, berada di Pulau Sumba (BPS 2011).

Saat ini belum pernah dilakukan penelitian
mengkaji potensi pengembangan susu kuda
sumba.  Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui komposisi susu kuda sumba yaitu
kadar protein, lemak, laktosa, dan total padatan;
identifikasi protein whey; dan identifikasi
senyawa antimikrob yang terdapat pada protein

whey. Kajian tentang susu kuda sumba
diharapkan dapat menjadi sumber acuan dalam
pemanfaatan dan pengembangan susu kuda
sumba sebagai pangan asal hewani yang bergizi.

METODE PENELITIAN

Observasi lapangan dilakukan pada bulan
Maret sampai Juni 2012 di Kabupaten Sumba
Timur dan Sumba Tengah, Provinsi NTT.
Penelitian laboratorium dilaksanakan pada
bulan Juli sampai Desember 2012 di
Laboratorium Bagian Kesehatan Masyarakat
Veteriner, Fakultas Kedokteran Hewan, Institut
Pertanian Bogor dan Laboratorium Balai
Pengujian Mutu Produk Peternakan (BPMPP),
Bogor. Penelitian dilakukan dalam tiga tahap,
yaitu observasi lapangan dan pengambilan
sampel susu kuda sumba, analisis komposisi
protein, lemak, laktosa dan total padatan susu
kuda sumba, dan identifikasi senyawa
antimikrob yang ada pada protein whey susu
kuda sumba.

Observasi Lapangan terhadap Kuda
Sumba.

Observasi lapangan dilakukan untuk
menganalisis sistem pemeliharaan kuda dan
pengalaman empirik masyarakat tentang
khasiat susu kuda sumba. Sebanyak 40 sampel
susu kuda diambil dari enam desa di Kabupaten
Sumba Timur dan lima desa di Kabupaten
Sumba Tengah. Sampel susu diambil dari 17
peternak kuda dan berasal dari induk dengan
masa laktasi 2-5 bulan. Pengambilan sampel
pada dua kabupaten tersebut berdasarkan pada
jumlah ternak kuda yang dipelihara secara
ekstensif di padang pengembalaan dan
ketersediaan kuda yang sedang laktasi.
Langkah pengambilan sampel diawali dengan
pengambilan sampel susu kuda sumba dari
lapangan, kemudian disimpan dalam coolbox
untuk ditansportasikan sekitar 3-6 jam untuk
disimpan pada lemari pendingin (freezer),
kemudian sampel didistribusikan menuju
laboratorium tempat pelaksanaan penelitian.

Analisis Kadar Protein, Lemak, Laktosa
dan Total Padatan Susu Kuda Sumba

Pengujian kadar protein susu kuda sumba
dilakukan dengan menggunakan metode
Kjeldahl (Sudarwanto 2012; Wehr dan Frank,
2004). Sampel susu dihangatkan dan
dihomogenkan dan diambil sebanyak 5 mL, 10,5
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larutan Fehling serta beberapa butir batu didih.
Labu Erlenmeyer dihubungkan dengan
pendingin tegak dan dipanaskan di atas
penangas listrik hingga mendidih selama 10
menit. Labu Erlenmeyer dimasukkan ke dalam
bak es hingga dingin lalu ditambahkan sebanyak
10 mL kalium iodida 20% dan 25 mL asam sulfat
25%. Sampel dititrasi dengan larutan natrium
tio sulfat 0,1 N dan larutan kanji 0,5%.
Penetapan blanko dilakukan dengan 25 mL air
suling dan 25 mL larutan Fehling. Kadar laktosa
diperoleh dengan menghitung selisih V1 dan V
(dalam mL) larutan natrium tio sulfat yang
dibutuhkan dijadikan 0,1 N, kemudian dalam
daftar dicari jumlah laktosa (dalam mg) yang
tertera untuk jumlah natrium tio sulfat yang
digunakan, hasil dinyatakan dalam persen
(Sudarwanto, 2012)

Pengujian kadar total padatan dilakukan
dengan menghilangkan air dari susu melalui
pemanasan. Cawan dikeringkan dalam oven
100oC selama 10 menit, kemudian cawan
diletakkan pada eksikator dan didinginkan
sampai mencapai suhu kamar, cawan dan
penutupnya selanjutnya ditimbang, dan dicatat
(misal bobotnya  a gram). Sebanyak 3-5 mL susu
kuda sumba dimasukkan kedalam cawan
kemudian ditimbang bersama penutup, dan
dicatat (missal bobotnya b gram). Tahap
berikutnya dilakukan pemanasan cawan dalam
oven dengan suhu 100oC selama satu jam, lalu
didinginkan di eksikator, ditimbang dan dicatat
bobot cawan tersebut (missal bobotnya c gram).
Pemanasan kedua, kembali dilakukan selama
satu jam dengan suhu yang sama, didinginkan
dalam eksikator dan ditimbang seperti
pemanasan pertama. Prosedur diulang sampai
mencapai bobot yang stabil dan dihitung selisih
antara berat awal dan setelah proses pemanasan
(Sudarwanto, 2012).

Senyawa Antimikrob Susu Kuda Sumba
Identifikasi senyawa antimikrob yang ada

pada susu kuda sumba diawali dengan proses
pemisahan protein whey. Lemak susu kuda
akan terpisah melalui proses sentrifus dengan
kecepatan 2.000 g pada suhu 4oC, selama 30
menit. Susu skim diasamkan hingga pH 4,2
(Girardet et al., 2004; Uniacke-Lowe et al., 2010)
dengan menambahkan 2 N HCl. Larutan
kemudian disentrifus dengan kecepatan 10.000
g  pada suhu 4 oC, selama 30 menit. Endapan
kasein dibuang, whey asam dinetralisasi  ke pH
6,8 dengan 2 N NaOH dan dilakukan sentrifus
dengan kecepatan 10.000 g pada suhu 4oC,

g K2SO4, dan 1,2 g CuSO4 dimasukkan ke dalam
tabung digesti, kemudian ditambahkan 20 mL
H2SO4 dan dihomogenkan. Tabung diposisikan
pada rak tempat penguapan dan aspirator
diaktifkan, dilanjutkan proses digesti pada
Kjeldahl digestor yang telah diatur
temperaturnya pada 180-230oC selama 30 menit
dan temperatur ditingkatkan menjadi 420oC dan
proses digesti dilanjutkan selama 75 menit. Labu
didinginkan sampai suhu kamar selama 15
menit untuk dilanjutkan pada proses destilasi.
Tabung digesti dipasang pada alat Kjeldahl
destilator dan proses destilasi dilakukan secara
otomatis. Bahan hasil digesti dicairkan dengan
menambahkan 75 mL akuades. Sebanyak
25 mL larutan penerima dan 75 mL larutan
NaOH 40% ditambahkan ke dalam tabung. Pada
akhir proses destilasi akan muncul kadar
protein tiap sampel melalui monitor yang ada
pada Kjeldahl destilator. Hasil uji dinyatakan
dalam persen.

Pengujian kadar lemak susu dilakukan
dengan metode Gerber (Sudarwanto, 2012; Wehr
dan Frank, 2004). Pada tabung butirometer
Gerber dimasukkan berturut-turut 10 mL H2SO4
91-92% dan 10,75 mL susu kuda, dihomogenkan,
kemudian ditambahkan 1 mL amil alkohol.
Butirometer ditutup dengan sumbat karet, dan
dikocok dengan memutarnya seperti angka
delapan. Butirometer dipegang dengan kain,
karena di dalam butirometer terjadi reaksi yang
menimbulkan panas. Proses dilanjutkan dengan
sentrifus butirometer selama tiga menit dengan
kecepatan 1.200 g. Butirometer dimasukkan ke
dalam penangas air (suhu 65oC) selama lima
menit dengan posisi bagian yang disumbat ada
di bawah. Pembacaan hasil dilakukan dengan
melihat jumlah larutan berwarna jernih
(kekuningan) yang ada pada skala tabung
butirometer. Hasil uji dinyatakan dalam persen.

Pengujian laktosa dilakukan dengan
menimbang 2-5 gram susu, dimasukan kedalam
labu Erlenmeyer 100 mL, ditambah 30 mL air
suling dan batu didih, dididihkan selama 10
menit kemudian dibiarkan suhu menurun.
Sebanyak satu gram ragi ditambahkan pada
susu, lalu disumbat dengan kapas dan
diinkubasi selama 24 jam pada suhu ruang.
Labu Erlenmeyer  dipanaskan dan dididihkan
selama 10 menit, dan sumbat kapas kemudian
dibuka. Larutan dimasukkan ke dalam labu
ukur 100 mL dan dihimpit sampai tanda garis,
dikocok dan disaring. Dari labu Erlenmeyer 300
mL, diambil sebanyak 10 mL susu yang telah
disaring, ditambah 15 mL air suling dan 25 mL
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selama 30 menit. Supernatan yang diperoleh
adalah whey netral, sedangkan endapan yang
tersisa adalah kasein (Bertram et al., 2008;
Yoshida dan Owens 2000; Kappeler et al., 1999).

Whey netral yang diperoleh, dilakukan
proses pembersihan menggunakan cartridge
seppak C-18 pada tabung vacum. Sebelum
cartridge seppak C-18 digunakan, terlebih
dahulu diaktivasi dengan metanol, kemudian
dimasukkan sampel whey. Kolom yang ada pada
cartridge seppak C-18 akan mengikat protein
dan membuang lemak setelah dicuci dengan
metanol. Selanjutnya dilakukan proses elusi
dengan mengalirkan larutan fase air pada
cartridge seppak C-18 untuk melepas protein
yang menempel pada kolom. Larutan yang
mengandung protein ditampung dan dievaporasi
untuk menghilangkan metanol dan residu
lainnya selama 20 menit pada suhu ruang,
kemudian disaring menggunakan saringan
whatman 0,2 µm dan dimasukkan pada tabung
1 mL untuk diinjeksikan pada High performance
liquid chromatography (HPLC).  Fase gerak
yang digunakan untuk potensi standar
laktoferin adalah campuran air suling,
acetonitrile (ACN), dengan perbandingan
berturut-turut 95:5 dan ditambahkan
trifluoroacetic acid (TFA) 1% (Markiewicz-
Ke²szycka et al., 2013; Drackova et al., 2009).
Jenis detektor yang digunakan pada HPLC
adalah UV detector dengan absorbansi 220 nm,
kolom C-18 dan kromatografi fase terbalik
(reversed phase chromatography). Terhadap
sampel susu kuda sumba kemudian dilakukan
running pada HPLC dan diamati fraksi yang
muncul berdasarkan waktu retensinya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sistem Pemeliharaan dan Teknik
Pemerahan Susu Kuda Sumba

Hasil observasi yang dilakukan di beberapa
peternakan kuda sumba di Kabupaten Sumba
Timur dan Kabupaten Sumba Tengah, diketahui
bahwa peternak tidak pernah memerah kuda
dan mengkonsumsi susu kuda. Sistem
pemeliharan kuda di Pulau Sumba bersifat
ekstensif.  Kuda-kuda sumba mencari pakannya
sendiri di padang rumput dalam kurun waktu
yang cukup lama, bisa beberapa minggu atau
beberapa bulan.  Ada pula peternak yang
melepas kuda-kudanya mencari pakan di
padang pengembalaan pada pagi hari dan pada
sore hari kuda digiring kembali masuk ke

kandang. Sistem pemeliharaan ekstensif
memungkinkan kuda sumba memperoleh
pakan dengan beragam jenis tanaman sehingga
memengaruhi kandungan nutrisi susu.

Pengambilan susu kuda sumba
memerlukan waktu yang cukup lama, hal ini
disebabkan sifat kuda yang sulit dikendalikan
sehingga diperlukan ketrampilan yang baik.
Pengambilan susu kuda sumba yang relative
sulit, berpengaruh pada volume susu yang
diperoleh. Volume susu kuda sumba yang
diambil pada setiap kuda bervariasi antara 40-
100 mL. Sedikitnya volume susu yang diperoleh
disebabkan beberapa keadaan, antara lain
tingkat sensitivitas dan stres yang berbeda-beda
setiap kuda sumba saat pengambilan sampel
dan kuda belum pernah diperah. Proses
pengambilan susu kuda sumba tidak semudah
pengambilan susu kuda sumbawa, hal ini
disebabkan intensitas pemerahan susu kuda
sumbawa yang tinggi sehingga dapat memacu
produksi susu yang lebih banyak dibanding kuda
yang pertama kali diperah. Pengeluaran susu
dari kelenjar susu dipengaruhi sekresi hormon
oksitosin. Faktor yang memengaruhi
pengeluaran hormon oksitosin oleh tubuh induk
adalah rangsangan isapan dari anak kuda saat
menyusu, proses pemerahan, atau pengeluaran
susu secara berkesinambungan (Akers, 2002).

Komposisi Kimiawi Susu Kuda Sumba
Hasil pengujian kadar protein susu kuda

sumba dengan menggunakan metode Kjeldahl,
diperoleh nilai rataan sebesar 1,81% dengan
rentangan kadar minimun sebesar 1,40 dan
maksimun sebesar 2,14%.  Menurut Uniacke-
Lowe et al., (2010), kadar protein susu kuda
sebesar 2,14% sedangkan Minjigdorj et al., (2012)
melaporkan kadar protein susu kuda mongolia
sebesar 2,2%. Kadar protein susu kuda lebih
rendah dibandingkan susu sapi, namun lebih
tinggi dari susu manusia.

Kandungan whey pada susu kuda sekitar
38% dari total protein, berbeda dengan susu sapi
yang memiliki kandungan whey sekitar 20% dari
total protein susu (Uniacke-Lowe et al., 2010).
Keseimbangan antara kasein dan whey protein
dapat menjadi faktor penting dalam menentukan
tingkat alergi yang ditimbulkan susu sapi pada
manusia. Rasio whey dan kasein pada susu
kuda, mendekati nilai rasio whey dan kasein
pada susu manusia hingga susu kuda potensial
untuk digunakan sebagai makanan pengganti
yang baik (Lara-Villoslada et al., 2005).

Hasil pengujian kadar lemak susu kuda
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sumba menggunakan metode Gerber diperoleh
nilai rataan sebesar 1,67% dengan kadar
minimum dan maksimun sebesar 0,5% dan
2,6%. Susu kuda mengandung sedikit lemak
dibandingkan susu sapi atau susu manusia.
Menurut Uniacke Lowe et al., (2010), kadar
lemak susu kuda dan keledai paling rendah
dibandingkan sebagian besar jenis ternak.
Kadar lemak yang rendah pada susu kuda dapat
menguntungkan terutama bagi konsumen yang
lebih memilih minuman dengan kadar lemak
rendah. Beberapa karateristik tambahan dari
susu kuda antara lain memiliki kadar asam
lemak tidak jenuh dan kandungan kolesterol
yang rendah (Kucukcetin et al., 2003). Hal
tersebut menjadikan susu kuda menarik untuk
dikembangkan pemanfaatannya.

Hasil pengujian laktosa susu kuda sumba
diperoleh nilai rataan kadar laktosa sebesar
6,48% dengan kadar minimun dan maksimum
masing-masing sebesar 5,29% dan 7,88%. Kadar
laktosa susu kuda sumba tidak berbeda dengan
kadar laktosa pada susu kuda yang dilaporkan
Uniacke Lowe et al., (2010) yaitu sebesar 6,37%,
sedangkan penelitian tentang susu kuda
mongolia, diperoleh nilai laktosa sebesar 6,6%
(Minjigdorj et al., 2013). Kadar laktosa susu
kuda lebih tinggi dari susu sapi, kambing,
domba, kerbau, dan unta. Namun, mendekati
kadar laktosa susu manusia (Uniacke-Lowe et
al., 2010).

Hasil pengujian total padatan susu kuda
sumba diperoleh nilai rataan total padatan
sebesar 11,37% dengan dengan kadar minimun
dan maksimum masing-masing sebesar 6% dan
16%. Bahan kering susu mengandung lemak,
protein, laktosa, vitamin dan bahan organik
lainnya. Berdasarkan komposisinya, susu kuda
sumba mengandung total padatan yang lebih
sedikit dibandingkan susu sapi atau susu
manusia. Kadar total padatan susu kuda
mendekati kadar total padatan susu unta dan

lebih sedikit dari susu sapi dan susu manusia.
Komposisi susu kuda sumba secara lengkap
disajikan pada Tabel 1.

Komposisi susu yang dihasilkan kelenjar
susu, secara fisiologi berhubungan dengan
faktor genetik dan lingkungan (Uniacke-Lowe
et al., 2011). Faktor lain yang memengaruhi
komposisi susu adalah masa laktasi (Pikul dan
Wójtowski, 2008), frekuensi menyusui (Akers
2002), nutrisi yang diperoleh induk kuda
(Potoènik et al.,2011), faktor keturunan,
individu hewan, umur induk, kondisi kesehatan
ternak (Uniacke-Lowe et al., (2010), dan
perbedaan wilayah tempat pemeliharaan
(Minjigdorj et al., 2013).

Komposisi Protein dan Lemak
Berdasarkan Periode Laktasi

Sampel susu diambil dari kuda sumba
dalam masa laktasi berkisar antara 2-5 bulan.
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa
komposisi lemak dan protein susu kuda sumba
mengalami perubahan seiring bertambahnya
masa laktasi. Komposisi lemak dari masa laktasi
bulan ke-2, 3, 4, dan 5 berturut-turut 2,6; 1,9;
1,5; dan 0,8. Kadar lemak pada masa laktasi
bulan ke-5 lebih rendah dibandingkan pada masa
laktasi bulan ke-2, 3, dan 4. Perubahan kadar
protein juga mengalami penurunan secara
signifikan pada bulan ke-5. Komposisi protein
pada masa laktasi bulan ke-2, 3, 4, dan 5
berturut-turut 2,14; 1,97; 1,88; dan 1,55%
(Gambar 1).

Komposisi dan produksi susu, termasuk
asam lemak, asam amino, dan vitamin dapat
mengalami perubahan tergantung pada masa
laktasi, umur dan keseimbangan nutrisi (Akers
2002; Malacarne et al., 2002). Menurut Csapo et
al., (2009), di antara berbagai faktor yang
memengaruhi komposisi protein susu kuda,
masa laktasi paling berperan penting.
Kandungan protein mengalami penurunan

Tabel 1.  Komposisi protein, lemak, laktosa dan total padatan susu kuda sumba

Persentase
Komponen Simpangan baku

Mean Minimal Maksimal

Protein   1,81 1,40   2,14 0,26
Lemak   1,67 0,50   2,60 0,79
Laktosa   6,48 5,29   7,88 1,31

Total padatan 11,37 6,00 16,00 3,02
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mulai minggu kedua seiring berjalannya masa
laktasi. Menurut Pikul dan Wójtowski (2008),
periode kolostrum pada kuda lebih pendek
dibandingkan periode kolostrum pada sapi.
Kandungan total padatan pada susu kuda
mengalami penurunan secara drastis dari
kolostrum hingga laktasi normal, hal yang sama
terjadi pada kandungan protein (Markiewicz-
Ke’szycka et al., 2013).

Identifikasi Senyawa Antimikrob Protein
Whey Susu Kuda

Berdasarkan hasil pengujian sampel
menggunakan HPLC terdapat enam peak utama
yang muncul pada kromatogram. Keenam peak
yang muncul secara berurutan dengan waktu
retensi masing-masing adalah 4,091; 4,349;
4,516; 5,336; 5,721; 8,779 menit (Gambar 2).
Kolom C-18 pada HPLC mengikat molekul

Gambar 1. Perbandingan komposisi kadar lemak dan protein susu kuda sumba dari induk kuda
dengan masa laktasi pada bulan ke 2, 3, 4, dan 5 (masa laktasi pada bulan ke-2 masa
memiliki kadar protein dan lemak tertinggi).

Gambar  2 Kromatogram protein whey susu kuda sumba menggunakan high perfomance liquid
chromatography, terdapat enam peak utama yang diduga merupakan senyawa-senyawa
antimikrob dalam protein whey.

Bulan Ke
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bersifat non polar sehingga peak yang keluar
paling awal bersifat polar diikuti senyawa
bersifat non polar. Peak yang muncul pada
kromatogram menunjukkan adanya senyawa-
senyawa pada whey susu dengan tingkat
polaritas yang berbeda. Fraksi yang muncul
paling awal diduga memiliki molekul lebih besar
dalam larutan fase gerak dibanding fraksi yang
keluar kemudian.

Menurut Uniacke-Lowe et al., (2010),
komposisi protein whey dalam susu kuda adalah
â-lactoglobulin, á-laktoalbumin, imunoglobulin
(Ig), bovine serum albumin (BSA), laktoferin dan
lisozim yang mirip dengan susu sapi. Jumlah
kandungan protein whey bervariasi antar
berbagai spesies. Pada susu kuda, whey
mengandung â-lactoglobulin yang rendah
dibanding susu sapi. Namun, memiliki
kandungan á-laktoalbumin dan Ig yang lebih
tinggi. Pada susu kuda, antimikrob utamanya
berupa lisozim dan kandungan laktoferinnya
lebih tinggi dibanding susu sapi, namum
laktoferin dominan ditemui dalam susu manusia
(Malacarne et al., 2002). Antimikrob yang ada
pada whey susu yaitu IgA, IgG, IgM, laktoferin,
dan lisozim memberikan kekebalan tubuh pada
neonatus dan perlindungan terhadap infeksi
(Baldi et al., 2005).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
simpulan bahwa susu kuda sumba memiliki
komposisi kimia seimbang, yang terdiri dari
protein, lemak, laktosa dan total padatan. Kadar
protein dan laktosa susu kuda mirip susu
manusia. Kadar lemak dan total padatan susu
kuda lebih rendah dibandingkan susu sapi.
Kandungan protein dan lemak susu kuda
sumba mengalami penurunan dengan
bertambahnya masa laktasi. Ada enam peak
protein whey yang diduga merupakan senyawa
antimikrob.

SARAN

Informasi tentang komposisi susu kuda
sumba dapat dijadikan acuan penting bagi
pemanfaatan susu kuda sumba di Pulau Sumba.
Pemerahan terhadap kuda-kuda sumba perlu
dilakukan secara berkesinambungan/kontinu,
karena dapat meningkatkan volume susu yang
dihasilkan induk kuda.
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