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Abstract: Produk susu merupakan bagian penting
dari diet manusia, menawarkan berbagai manfaat
kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk
membandingkan konsumsi olahan susu antara laki-
laki dan perempuan di Universitas Sultan Ageng
Tirtayasa. Metode yang digunakan adalah survei
dengan teknik Accidental/Convenience Sampling,
melibatkan 40 responden (20 laki-laki dan 20
perempuan). Hasil menunjukkan rata-rata konsumsi
olahan susu laki-laki adalah 5,15, sedangkan
perempuan 4,55. Temuan ini menunjukkan adanya
perbedaan pola konsumsi yang dipengaruhi oleh
faktor sosial, budaya, dan individu. Penelitian ini
dapat memberikan wawasan untuk meningkatkan
konsumsi olahan susu di kalangan mahasiswa.
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PENDAHULUAN
Susu memberikan energi bagi tubuh karena mengandung banyak laktosa dan lemak. Susu

juga membantu tubuh memproses berbagai bahan pembantu karena mengandung banyak protein,
mineral, dan zat lain yang membantu metabolisme Anda bekerja lebih baik. Zat tambahan ini
disebut suplemen. Secara kimiawi susu normal mempunyai komposisi air (87,20%), lemak
(3,7096), protein (3,50%), laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%) (Sanam et al. 2014). Susu adalah
cairan dari ambing sapi, kerbau, kuda, kambing, domba, dan hewan ternak penghasil susu lainnya
baik segar maupun yang dipanaskan melalui proses pasteurisasi, Ultra High Temperature (UHT)
atau sterilisasi. Susu merupakan produk pangan yang hampir sempurna kandungan gizinya dan
sangat dianjurkan dikonsumsi terutama oleh anak-anak yang berada dalam masa pertumbuhan.

Kemajuan teknologi dan peningkatan kesejahteraan cenderung merubah pola hidup manusia
yang mendorong pada rendahnya aktivitas fisik dan pola konsumsi pangan yang buruk (Suciati,
2021). Perubahan pola hidup ini menyebabkan turunnya kualitas hidup serta pemeliharaan
kesehatan yang berakibat pada peningkatan penyakit degeneratif seperti diabetes, obesitas,
penyakit kardiovaskular dan penyakit degeneratif lainnya. Mengonsumsi pangan fungsional
merupakan salah satu cara untuk mengatasi atau menghentikan maraknya penyakit degeneratif.
Banyak orang mengonsumsi susu dan olahannya, seperti keju, krim, yogurt, kefir, dan produk
olahan susu lainnya. Makanan ini memiliki kandungan nutrisi yang tinggi dan dianggap sebagai
makanan hewani. Peptida, protein, mineral, serat makanan, dan vitamin merupakan beberapa
senyawa bioaktif yang dapat ditemukan dalam susu dan olahannya (Walstra, 2014). Kasein,
protein whey, imunoglobulin, dan laktoferin merupakan bagian dari protein susu. Beberapa bahan

mailto:kania@untirta.ac.id


ULIL ALBAB : Jurnal Ilmiah Multidisiplin
Vol.4, No.6, Mei 2025

……………………………………………………………………………………………………………………………………..
ISSN : 2810-0581 (online)

1430

bioaktif dalam makanan berbahan dasar susu adalah kasein, protein whey, dan turunannya.
Bahan-bahan ini termasuk peptida yang dapat menurunkan tekanan darah dan bahan bioaktif
lainnya seperti laktoferin dan laktoperoksidase yang berfungsi sebagai antibiotik dan
menyembuhkan jaringan tubuh (Playne et al., 2014). Jumlah susu yang diminum masyarakat
Indonesia terus meningkat setiap tahunnya. Menurut data Susesnas tahun 1993 hingga 2018,
jumlah susu sapi yang diminum masyarakat meningkat seiring berjalannya waktu, rata-rata
0,2liter susu murni per orang setiap tahun. (Kementerian Pertanian, 2019).

Produk olahan susu memiliki peran yang signifikan dalam pola makan masyarakat,
termasuk di kalangan mahasiswa. Konsumsi produk susu dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor,
termasuk gender. Penelitian yang membahas perbandingan konsumsi olahan susu antara laki-laki
dan perempuan di lingkungan universitas ini penting untuk memahami kebiasaan asupan yang
berbeda berdasarkan gender. Laki-laki dan perempuan mungkin memiliki preferensi dan
kebutuhan nutrisi yang berbeda, yang dapat mempengaruhi seberapa banyak mereka
mengkonsumsi produk susu.
METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat
Pengambilan sampel dengan metode wawancara langsung dilakukan selama satu hari di
Universitas Sultan Ageng Tirtayasa dengan jumlah sampel sebanyak 40 orang (20 laki-laki dan
20 perempuan) dengan batasan yaitu, 1) Merupakan mahasiswa Untirta; 2) Mengkonsumsi susu
selama 1 minggu terakhir.
Metode
Metode yang di gunakan pada survei survei langsung dengan teknik non probability sampling
dengan pendekatan Accidental atau Convenience Sampling yaitu peneliti mengambil sampel yang
dilakukan secara kebetulan, di mana peneliti memilih responden yang mudah dijumpai tanpa
perencanaan. Adapun karakteristik dari metode Accidental / Convinience Sampling yaitu :
1. Pengambilan sampling secara kebetulan;
2. Mengumpulkan sampel dari unit sampel yang kebetulan ditemuinya atau yang mudah
ditemui/dijangkau;
3. Setelah jumlahnya diperkirakan mencukupi, maka pengambilan sampel dihentikan.
Analisis Data
Data yang didapatkan dianalisis menggunakan sofware Ms. Excel dari Microsoft Office 16
dengan menghitung rata-rata, ragam, simpangan rata-rata, dan simpangan bakunya (Arhami,
2020).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Dari hasil survei konsumsi susu yang ada di Untrirta, Data yang di dapat sebagai berikut :

No Mahasiswa Mahasiswi
1 1 1
2 2 2
3 3 2
4 3 3
5 3 3
6 3 3
7 3 3
8 3 3
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9 3 3
10 3 3
11 4 4
12 4 4
13 4 5
14 5 5
15 5 5
16 5 7
17 7 7
18 14 7
19 14 7
20 14 14

Rata-Rata 5,15 4,55
Ragam 16,13 34,16

Simpangan
rata rata

2,84 2,06

Simpangan
baku

16.13421053 8.2605263

Berdasarkan hasil rata-rata yang di dapat pada tabel mahasiswa yaitu 5,15 sedangkan pada
mahasiswi 4,55. Menurut hasil penelitian, lebih banyak susu yang diminum oleh siswa laki-laki
daripada siswa perempuan. Pria dan wanita memiliki kebutuhan nutrisi dan selera yang berbeda,
yang dapat mengubah seberapa banyak susu yang mereka konsumsi. Misalnya, laki-laki mungkin
lebih cenderung mengkonsumsi susu dalam konteks olahraga untuk mendukung pertumbuhan otot,
sementara perempuan mungkin lebih memperhatikan manfaat kesehatan seperti kepadatan tulang
dan pengendalian berat badan (Nurliyani, 2021).

Berdasarkan hasil ragam yang di dapat pada tabel mahasiswa yaitu 16,13 sedangkan pada
mahasiswi 34,16. Distribusi dan konsistensi data dapat disimpulkan dari varians, yang
didefinisikan sebagai penyebaran data relatif terhadap rata-rata. (Ulfah, 2022). Hal ini
menunjukkan bahwa data pada mahasiswi lebih beragam dibandingkan mahasiswa.

Hasil perhitungan simpangan rata-rata yang didapat yaitu mahasiswa 2,84 sedangkan pada
mahasiswi 2,06. Hasil simpangan baku yang di dapat pada tabel mahasiswa yaitu 16.13421053
sedangkan pada mahasiswi 8.2605263. Hal ini menunjukan bahwa nilai-nilai data pada
mahasiswa lebih bervariasi atau menyebar dibandingkan dengan mahasiswi.
Terdapat faktor yang memungkinkan kenapa mahasiswa lebih banyak mengkonsumsi susu dari
pada mahasiswi, seperti contoh nya yaitu faktor sosial dan budaya. Dalam banyak budaya,
terdapat stereotip yang mengaitkan konsumsi makanan tertentu dengan gender. Laki-laki sering
kali didorong untuk mengonsumsi produk yang dianggap meningkatkan kekuatan fisik dan daya
tahan, seperti susu dan produk susu lainnya (Rio, 2024). Di sisi lain, perempuan lebih sering
diperkenalkan kepada konsep diet sehat dan pengendalian berat badan, yang membuat mereka
lebih cenderung memilih produk yang dianggap lebih ringan atau rendah kalori. Hal ini
menciptakan perbedaan yang signifikan dalam pola konsumsi olahan susu antara kedua gender.

Susu memiliki nilai gizi yang luar biasa, tetapi tidak semua orang dapat mencernanya.
Sebagian orang tidak suka susu karena tidak toleran terhadap laktosa atau kesulitan mencerna
protein yang terdapat dalam susu. Seseorang mengalami intoleransi laktosa jika tubuhnya tidak
dapat memproduksi enzim laktase dalam jumlah yang cukup.

Enzim laktase memecah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa, dua gula dasar lainnya.
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Diare, refluks asam lambung, dan mual adalah gejala yang dapat terjadi setelah mengonsumsi
susu karena enzim laktase tidak ada. (Wahyu, 2014). Selain Lactose intoleran Pada orang tertentu,
minum susu juga dapat menyebabkan terjadinya alergi. Hal ini dikenal dengan istilah protein
intolerance. Salah satu jenis protein yang ada di dalam susu adalah laktoglobulin, yang di dalam
tubuh orang.

KESIMPULAN
Data yang di dapat menunjukan konsumsi susu mahasiswa lebih banyak dari pada

mahasiswi, hal tersebut bisa saja terjadi karena beberapa factor seperti faktor sosial, budaya dan
juga alergi yang apabila mengkonsumsi susu secara berlebih.
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