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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia yang meliputi kadar air, kadar protein 

dan kadar lemak susu pasteurisasi dengan penambahan biji chia (Salvia hispanica L.). Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali 

ulangan. Materi penelitian menggunakan susu murni yang diperoleh dari peternakan rakyat dan biji chia  

(Salvia hispanica L.). Adapun perlakuan yang diterapkan adalah penambahan biji chia sebanyak 0% (C
0
), 

6% (C1), 8% (C2), dan 10% (C3). Komponen parameter yang diamati adalah kadar air, kadar protein 

dan kadar lemak susu pasteurisasi. Analisis data menggunakan metode analisis ragam (ANOVA) apabila 

terdapat pengaruh perlakuan, analisis dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan biji chia berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai kadar air, kadar protein dan kadar 

lemak susu pasteurisasi. Penambahan biji chia (Salvia hispanica) sampai dengan level 10% menghasilkan 

kadar air sebesar 79,68%, kadar protein sebesar 6,23% dan kadar lemak sebesar 6,33%. Kesimpulan dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level penambahan biji chia maka semakin tinggi pula 

kadar protein dan kadar lemak yang dihasilkan. Akan tetapi sebaliknya pada nilai kadar air menghasilkan 

nilai yang semakin rendah. Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan biji chia sebesar 10%.

Kata kunci: susu pasteurisasi, biji chia, kadar air, kadar protein, kadar lemak

ABSTRACT

This study aims to determine the chemical quality, including moisture content, protein content, and 

fat content of pasteurized milk with chia seeds (Salvia hispanica L.). The research used an experimental 

method with a completely randomized design (CRD) with four treatments and three replications. The 

research material used pure milk obtained from smallholder farms and chia seeds. The treatments were 

applied the addition of 0% (C0), 6% (C1), 8% (C2), and 10% (C3) chia seeds. The parameter components 

were observed water content, protein content, and fat content in pasteurized milk. Data analysis used the 

analysis of variance (ANOVA) method. If there was an effect of treatment, the analysis was continued with 
the DMRT test. The results showed that the addition of chia seeds had a very significant effect (P<0.01) on 
the value of water content, protein content, and fat content of pasteurized milk. The addition of chia up to a 

level of 10% resulted in water content of 79.68%, protein content of 6.23%, and fat content of 6.33%. The 

conclusion of this study shows that the higher the level of chia seed addition, the higher the protein content 

and fat content produced. However, on the other hand, the water content value results in a lower value. The 

best treatment was found in the addition of 10% chia seeds.

Keywords: pasteurized milk, chia seeds, moisture content, protein content, fat content

Jurnal Peternakan Indonesia, Juni 2021
ISSN 1907-1760     E-ISSN 2460-6626
Accredited: 14/E/KPT/2019

JPI Vol. 23 (2): 159-167
DOI: 10.25077/jpi.23.2.159-167.2021

Available online at http://jpi.faterna.unand.ac.id/



JPI Vol. 23 (2): 159-167

Pemanfaatan Biji Chia (Salvia … (Rasbawati dan Irmayani)160

PENDAHULUAN

Susu merupakan cairan berwarna putih 

yang berasal dari kelenjar susu (ambing) ternak 

perah yang sehat  yang diperah sesuai dengan 

prosedur yang telah ditentukan (Meutia et 

al., 2016). Dapat didefinisikan bahwa susu 
merupakan bahan pangan asal hewani yang 

sangat baik untuk dikonsumsi oleh manusia. 

Hal ini disebabkan susu memiliki hampir 

seluruh zat-zat gizi yang dibutuhkan oleh 

tubuh mahluk hidup. Zat yang terkandung di 

dalam susu memiliki komposisi yang lengkap, 

mudah dicerna dan diserap (Fitasari et al., 

2018). Anjarsari (2020) menyatakan bahwa 

komposisi kimia yang terkandung dalam susu 

diantaranya air 87,25%, lemak 3,8%, protein 

3,2%, laktosa 4,7%, abu 0,85% dan bahan 

kering 12,75%. Tingginya  zat nutrisi  yang 

terkandung pada susu memberi peluang yang 

optimal bagi pertumbuhan mikroba seperti 

bakteri, kamir, dan kapang, hal ini disebabkan 

karena mikroba membutuhkan bahan 

makanan dalam proses pertumbuhannya.. 

Pertumbuhan berbagai mikroba tersebut akan 

mengubah kualitas mutu susu yang dicirikan 

dengan berubahnya warna, tekstur dan aroma. 

Sehingga dalam waktu yang sangat singkat 

susu menjadi tidak layak untuk dikonsumsi 

bila tidak ditangani secara baik dan tepat 

(Saleh, 2004). Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk penanganan susu segar yaitu 

pasteurisasi (pemanasan) dimana perlakuan 

ini bertujuan membunuh bakteri patogen di 

dalam susu. Perlakuan panas (pasteurisasi) 

adalah teknologi pemprosesan yang paling 

banyak digunakan dalam industri susu. 

Tujuan utamanya adalah memusnahkan 

mikroorganisme, baik patogen maupun 

pembusukan, untuk memastikan susu aman 

dan memiliki masa simpan yang lama (Bezie, 

2019).

Susu pasteurisasi menurut Standar 

Nasional Indonesia (SNI) Nomor 01-3951-

1995 merupakan susu segar, susu rekombinasi 

dan susu rekonstitusi yang mengalami 

proses pemanasan pada temperatur 63–66oC 

dengan waktu minimum 30 menit atau 

pada pemanasan dengan temperatur 72oC 

selama waktu minimum 15 detik, kemudian 

segera diturunkan suhunya sampai 10oC, 

selanjutnya diolah dan dikemas secara steril 

dan disimpan pada suhu maksimum 4,4oC. 

Untuk meningkatkan kandungan nilai nutrisi 

susu pasteurisasi, maka dilakukan fortifikasi 
dari bahan pangan yang memiliki kandungan 

nutrisi yang tinggi, salah satu diantaranya 

adalah biji chia (Salvia hispanica L.)

Biji chia atau lebih dikenal dengan 

sebutan chia seed (Salvia hispanica L.) 

merupakan salah satu bahan alami yang 

berpotensi sebagai alternatif pengembangan 

produk pangan fungsional  dan memiliki 

dampak kesehatan yang positif (Safari et 

al, 2018). Menurut Kusnandar et al. (2020) 

tanaman ini  berasal dari Amerika Latin 

khususnya Guatemala dan Meksiko. Tanaman 

ini dapat tumbuh di daerah memiliki iklim 

tropis dan subtropis (Uzunova et al., 2019). 

Biji chia memiliki ciri-ciri bentuk yang 

kecil, oval dan pipih dengan ukuran panjang 

antara 2 – 2,5 mm, lebar 1,2 – 1,5 mm dan 

ketebalan 0,8 - 1 mm (Ixtaina et al., 2008). 

Warna biji chia bervariasi dari hitam, abu-abu, 

atau hitam berbintik hingga putih (Hrnčič et 

al., 2019). Kandungan kimia biji chia terdiri 

atas karbohidrat (26-41%), lemak (30-33%), 

protein (15–25%), mineral 4-5%) dan serat 

(18–30 %) (Ixtaina et al., 2008). USDA (2011) 

melaporkan bahwa biji chia mengandung 

asam lemak omega 3 (asam linolenat) sebesar 

17,83%. Kandungan lemak pada biji chia 

cukup tinggi (30–40% dari berat biji), dan 

hampir 60% dari total lemak berupa asam 

α-linolenat (omega 3). Selain itu, biji chia 
juga mengandung serat pangan (lebih dari 30 

% dari total berat) dan sebanyak 5-6% gum 

yang terkandung pada biji chia juga dapat 

berfungsi sebagai serat pangan (Reyes et al., 

2008). 

Salah satu karakteristik fisik yang khas 
dimiliki biji chia adalah kemampuannya 

untuk membentuk lapisan gel, lapisan gel ini 

terbentuk setelah biji terhidrasi oleh air. Pada 

saat kontak dengan air, bagian luar epidermis 

biji pecah dan mengeluarkan filament gum 
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yang segera menyerap air dan membentuk 

lapisan gel yang tampak seperti kapsul 

transparan (Hernandez, 2012).

Selain memiliki karakteristik fisik 
yang khas, biji chia juga dilaporkan memiliki 

manfaat bagi kesehatan. Biji chia merupakan 

sumber asam lemak α- linolenat (Omega-3), 
serat pangan, protein dengan nilai biologis 

tinggi, serta antioksidan (Craig, 2004). 

Beberapa penelitian mengenai fungsionalitas 

biji chia terhadap kesehatan juga telah 

dilakukan. Dalam penelitian yang dilakukan 

oleh Ayerza (2007), melaporkan bahwa biji 

chia dapat menurunkan dan menstabilkan 

kadar kolesterol darah. Selain itu, konsumsi 

biji chia juga dilaporkan memiliki efek untuk 

menurunkan berat badan pada penderita 

obesitas (Brissette, 2013). Disamping 

penggunaannya dalam bidang kesehatan, 

biji chia seed juga digunakan dalam industri 

pengolahan pangan yaitu sebagai suplemen 

minyak sehat pada formulasi kue (Borneo et 

al., 2010), biskuit (Barrientos et al., 2012), 

pasta (Oliviera et al., 2015), yoghurt (Attalla 

and El-Hussieny, 2017), selai nanas (Nduko 

et al., 2018) dan pada pembuatan roti gandum 

(Romankiewicz et al., 2017).

Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Atalla dan El-Hussieny (2017) melaporkan 

bahwa penambahan 3% biji chia pada produk 

yoghurt mousse menghasilkan kadar protein 

dan kadar lemak yang tinggi. Selain itu, Faid 

(2017) dalam penelitiannya juga melaporkan 

fortifikasi biji chia (3%, 6%, 9% dan 12%) 
memberikan hasil terbaik terhadap sifat fisik, 
sensoris dan fisikokimia  produk  yoghurt dan 
keju lunak.

Berdasarkan uraian yang telah 

dipaparkan di atas, penelitian ini dirancang 

untuk mengetahui pengaruh penambahan 

biji chia (Salvia hispanica) terhadap kadar 

air, kadar protein dan kadar lemak susu 

pasteurisasi.

METODE

Materi 

Materi pada penelitian ini terdiri atas 

bahan dan alat, adapun bahan yang digunakan   

antara lain adalah susu murni yang diperoleh 

dari peternakan sapi perah yang berasal dari 

Kabupaten Enrekang, biji chia yang diperoleh 

secara komersil, aquades, H
2
SO

4, 
NaOH, HCl 

0,1 N,
  
H

3
BO

3
 4% ,selenium, alkohol, tissue, 

kertas label, glove dan air.

Peralatan yang digunakan meliputi 

gelas ukur, labu ukur, kompor, panci, 

thermometer, pengaduk,  tabung butyrometer, 

timbangan digital, timbangan analitik, 

Bunsen, wadah plastik, tabung reaksi,  plastik 

klip, spektrofotometer, botol pengemas, 

erlenmeyer, pipet tetes, pipet ukur, waterbath, 

seperangkat alat destruksi, labu kjeldahl, 

oven, cawan,  autodestilasi dan kain kasa.

Prosedur Penelitian

Prosedur yang diterapkan pada 

penelitian ini memiliki 2 tahapan, yaitu:

1. Pembuatan bubuk biji chia 

Biji chia sebanyak 300 g dihaluskan 

dengan menggunakan blender dan 

disimpan pada plastik klip.

2. Pembuatan susu pasterisasi dengan 

penambahan biji chia 

Sebanyak 4 L susu sapi segar yang 

diperoleh dari peternakan rakyat 

dipanaskan dengan metode konvensional 

atau metode holding yaitu pemanasan 

dengan menggunakan suhu 600C selama 

30 menit. Kemudian susu ditambahkan 

dengan biji chia seed sesuai dengan 

perlakuan C
0 
(kontrol)

,
 C1 (6%), C2(8%) 

dan C3 (10%). Masing-masing perlakuan 

membutuhkan 1 L susu.

Pengukuran Susu Diversifikasi 
Kadar Air

Analisis kadar air sampel susu 

pasteurisasi dilakukan dengan cara 

pengeringan (Sudarmadji, 2010). Adapun 

prosedur kerja pengukuran kadar air susu 

yaitu mengeringkan di dalam oven selama 
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15 menit cawan kosong beserta tutupnya. 

Setelah menghomogenkan sampel ditimbang 

sebanyak 5 g, selanjutnya memasukkan 

sampel ke dalam oven dan dikeringkan 

selama 3 jam, setelah itu mendinginkan cawan 

selama 3-5 menit, setelah dingin menimbang 

sampel kemudian mengeringkan kembali ke 

dalam oven selama 30 menit sampai diperoleh 

berat yang tetap. Tahap selanjutnya yaitu 

mendinginkan sampel hingga diperoleh berat 

yang konstan dan menghitung kadar air susu 

dengan rumus:

Kadar Protein

Penentuan kadar protein susu 

pasteurisasi dengan penambahan biji chia 

diterapkan dengan metode Kjeldahl (Yenrina, 

2015). prosedur kerja penentuan kadar protein 

pertama-tama yaitu menimbang 1 g sampel 

susu dan memasukkan ke dalam labu Kjeldahl, 

menambahkan 25 ml H
2
SO

4
 dan 1 g selenium 

pekat kedalam labu kjeldahl. Mendekstruksi  

di dalam lemari asam hingga larutan berwarna 

jernih selama 30 menit pada suhu 375oC. 

Kemudian mendinginkan hasil destruksi 

dan memasukkan  sampel kedalam labu 

ukur 100 ml dan diencerkan dengan aquades 

sampai batas tanda lalu dihomogenkan. Tahap 

selanjutnya adalah memipet  larutan tersebut 

sebanyak 25 ml dan dan menambahkan 50 ml 

NaOH 40% kemudian didestilasi. Tahapan 

selanjutnya adalah menampung hasil destilat 

ke dalam Erlenmeyer yang berisi 3 tetes 

indikator mix dan 25 ml H
3
BO

3
 4%. Hasil 

destilasi kemudian dititrasi dengan asam 

sulfat 0,1 N sampai larutan berubah dari 

hijau menjadi ungu. Tahap terakhir yaitu 

menghitung kadar protein sampel dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut:

% Protein =  % N x faktor konversi

Keterangan:

Faktor konversi = 6,38 (besarnya faktor 

konversi pada susu dan 

produk susu)

Kadar Lemak

Untuk penentuan kadar lemak dalam 

penelitian ini, prosedur yang diterapkan  yaitu 

metode Gerber. Adapun prosedur kerjanya 

yaitu pertama-tama mengisi butyrometer 

masing-masing sebanyak 10 ml H
2
SO

4
 

melalui dinding tabung dan memasukkan 10 

ml sampel susu. Kemudian, menambahkan 

1 ml alkohol ke dalam butyrometer dan 

menyumbatnya dengan penyumbat karet yang 

diputar dengan erat dan menghomogenkan 

selama 3-5 menit. Setelah itu memasukkan 

butyrometer  ke dalam waterbath selama 3-5 

menit dengan suhu 57-65oC. Tahap selanjutnya 

adalah  menyentrifus dengan kecepatan 1200 

rpm (1200 kali putaran per menit) selama 5 

menit. Setelah itu, memasukkan butyrometer 

kembali  ke dalam waterbath selama 3- 5 menit, 

kemudian membersihkan dan mengeringkan 

lalu membaca skala yang tertera (Legowo et 

al., 2005).

Rancangan Penelitian

Rancangan yang diaplikasikan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan dan 

3 ulangan. Perlakuan meliputi C
0
(0%), C1 

(6%), C2 (8%) dan C3 (10%). Variabel yang 

diamati adalah kadar air, kadar protein dan 

kadar lemak susu pasteurisasi. 

Analisis Data

Analisis data pada penelitian ini 

menggunakan analisis ragam (Analysis 

of Variant) apabila perlakuan ada yang 

berpengaruh maka analisis dilanjutkan 

dengan uji DMRT. Data penelitian dianalisis 

dengan SPSS versi 16 for windows pada taraf 

signifikan 1%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Susu Diversifikasi
Rerata nilai kadar air yang diperoleh 

pada penelitian ini disajikan pada Gambar 

1. Berdasarkan hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa penambahan biji chia 

dengan level yang berbeda memberikan 
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pengaruh sangat nyata (P0,01) terhadap 

kadar air susu pasteurisasi. Setelah diuji 

lanjut diperoleh hasil bahwa perlakuan C0 

berbeda nyata dengan perlakuan C1, C2 dan 

C3. Adapun Kadar air tertinggi diperoleh 

pada perlakuan C0 (Kontrol) yaitu 87,15%,  

sedangkan kadar air terendah diperoleh pada 

perlakuan C3 (10%) yaitu 79,68%. 

Kadar air pada susu pasteurisasi dengan 

penambahan biji chia seed semakin menurun 

seiring dengan meningkatnya level biji 

chia  yang ditambahkan, hal ini disebabkan 

karena biji chia memiliki kemampuan dalam 

menyerap air dan akan membentuk gum 

(gel) sehingga semakin tinggi persentase 

penambahan biji chia maka semakin banyak 

pula air yang diserap. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Safari et al. (2016) bahwa  

karakteristik fisik khas dari biji chia seed 
adalah kemampuannya dalam membentuk 

lapisan gum seperti kapsul yang berasal dari 

komponen gum tersebut. Lapisan mirip kapsul 

ini terbentuk setelah biji terhidrasi dengan 

air. Lapisan kapsul gum ini mampu menahan 

dan menyerap air hingga beberapa kali berat 

keringnya.Fenomena penyerapan air oleh biji 

chia, khususnya filamen gum karena diduga 
gum biji chia merupakan polisakarida anionic 

dengan gugus fungsional berupa hidroksil dan 

karboksilat (Campos et al., 2014).

 Kemampuan menyerap air yang 

dimiliki oleh biji chia mempengaruhi 

viskositas larutan dan dalam konsentrasi yang 

tinggi dapat menyebabkan pembentukan gel.  

Mekanisme terbentuknya gum terjadi pada 

saat biji chia terhidrasi oleh air, gum terbentuk 

di sekeliling biji chia, hal ini disebabkan 

karena  gum terletak di sel luar (outer cell) 

dari selubung biji (seed coat) atau testa 

yang juga disebut dengan sel mucilaginous 

(Windsor et al., 2000). Kulczynsky et al. 

(2019) menyatakan bahwa gum biji chia 

merupakan serat pangan larut air yang dapat 

mengembang dan membentuk gel ketika 

kontak dengan air serta memberikan larutan 

yang kental, peningkatan ketebalan kapsul 

dan daya serap air biji chia menyebabkan 

peningkatan viskositas larutan. 

Kadar Protein Susu Diversifikasi
Berdasarkan hasil  analisis statistik 

menunjukkan bahwa penambahan biji chia  

dengan level yang berbeda memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kadar protein susu pasteurisasi. Rerata kadar 

protein susu pasteurisasi dengan penambahan 

biji chia dapat dilihat pada Gambar 2. Dari 

hasil uji lanjut diperoleh bahwa perlakuan C0 

berbeda nyata dengan perlakuan C1, C2 dan 

C3. Rata-rata nilai kadar protein yaitu 3,74%, 

4,52%, 5,45% dan 6.23%. Kadar protein 

terendah terdapat pada perlakuan C0 (tanpa 

penambahan biji chia dan tertinggi pada 

Gambar 1. Rata-rata nilai kadar air susu pasteurisasi dengan penambahan biji chia dengan level 

yang berbeda.



JPI Vol. 23 (2): 159-167

Pemanfaatan Biji Chia (Salvia … (Rasbawati dan Irmayani)164

Gambar 2. Rata-rata nilai kadar protein susu pasteurisasi dengan penambahan biji chia (Salvia 

hispanica) pada  level yang berbeda.

perlakuan C3 (penambahan biji chia 10%). 

Dari hasil penelitian diketahui bahwa 

terjadi kecenderungan peningkatan kadar 

protein pada tiap perlakuan, kadar protein 

susu pasteurisasi berbanding lurus dengan 

penambahan level biji chia dengan kata 

lain semakin tinggi persentase penambahan 

biji chia maka semakin tinggi pula kadar 

proteinnya. Fernandez et al. (2006) melaporkan  

bahwa dalam biji chia mengandung protein 

dengan jumlah yang  cukup tinggi apabila 

dibandingkan dengan kadar protein pada 

biji-bijian lainnya dan  bebas dari protein 

gluten. Menurut USDA (2011) dalam 100 g 

biji chia terdapat 16,54 g protein. Sedangkan 

pada gum biji chia mengandung kadar 

protein 4,43%. Pada penelitian ini perlakuan 

tanpa penambahan biji chia seed diperoleh 

kadar protein sebesar 3,74% dimana kadar 

ini lebih tinggi dari syarat mutu susu 

pasteurisasi oleh SNI 01-3951-1995 (BSN 

1995), yaitu 2,5% untuk susu pasteurisasi 

tanpa cita rasa. Penambahan biji chia seed 

6%, 8% dan 10% dapat meningkatkan nilai 

kadar protein.  Hal ini sesuai pernyataan 

Campoz et al. (2014) yang melaporkan 

bahwa biji chia seed memiliki kandungan 

gizi yang baik terutama kandungan protein, 

lemak dan karbohidrat. Sejalan dengan hal 

tersebut Romankiewicz et al. (2017) dalam 

penelitiannya menggunakan biji chia seed 

ke dalam roti gandum menghasilkan protein 

2 kali lebih tinggi.  Hal ini mengindikasikan 

potensi yang baik dari biji chia diaplikasikan 

di industri pangan. contohnya susu. Ixtaina 

et al. (2008) melaporkan pula bahwa gum 

biji chia merupakan kelompok polisakarida 

anionik. Gum pada biji chia memiliki 

kandungan gugus karbonil karboksilat dan 

gugus hidroksil, dengan gugus anionik 

tersebut, biji chia dapat dikembangkan pada 

pangan yang mengandung protein tinggi, 

yang mampu mencegah pengendapan protein 

akibat titik isoelektrik, yang disebabkan 

karena bergabungnya gugus karboksil pada 

gum biji chia dengan gugus muatan positif 

dari protein.

Kadar Lemak Susu Diversifikasi
Berdasarkan hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa penambahan biji chia 

dengan level yang berbeda memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kadar lemak susu pasteurisasi. Rata-rata kadar 

lemak susu pasteurisasi dengan penambahan 

biji chia secara berurut (C0, C1, C2 dan 

C3) yaitu 4,69%, 5,77%, 5,70% dan 6,33% 

(Gambar 3). Terdapat perbedaan yang nyata 

diantara perlakuan setelah dilakukan uji lanjut, 

perlakuan C0 berbeda nyata dengan perlakuan 

C1, C2 dan C3, perlakuan C1 berbeda  nyata 

dengan perlakuan C3 tetapi tidak berbeda  

nyata dengan perlakuan C2. Dari data yang 

diperoleh nilai kadar lemak terendah yaitu 

perlakuan tanpa penambahan biji chia (0%) 
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sedangkan perlakuan dengan nilai kadar lemak 

tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan 

biji chia sebanyak 10%. Nilai kadar lemak 

pada penelitian ini lebih tinggi dari Standar 

Nasional Indonesia (SNI 01-3951-1995) 

yaitu 2,80% dengan jenis susu pasteurisasi 

tanpa penyedap cita rasa. Biji chia  dalam 

penelitian ini diduga berperan penting dalam 

meningkatkan kadar lemak susu pasteurisasi. 

Hal ini sejalan dengan pernyataan Ali et al. 

(2012) bahwa biji chia mengandung asam 

lemak esensial. Dimana asam lemak esensial 

merupakan komponen pokok penyusun lemak, 

asam lemak esensial merupakan jenis asam 

lemak yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 

namun tidak dapat diproduksi  oleh tubuh itu 

sendiri (Sunur, 2019). Ali et al. (2012) dalam 

hasil penelitiannya menggunakan hewan coba 

dengan tujuan membandingkan  penggunaan 

biji rami, rapeseed, dan biji chia sebagai 

pakan ayam, dari hasil penelitian diketahui 

bahwa  ayam dengan pemberian pakan biji 

chia  memiliki telur dengan kandungan 

asam linolenat (ALA) lebih tinggi apabila 

dibandingkan dengan ayam yang diberi 

pakan rapeseed maupun biji rami. Penelitian 

lain juga  telah dilakukan oleh Ayerza and 

Coates (2007) dengan menggunakan biji 

chia pada ransum hewan percobaan babi dan 

kelinci dari hasil penelitian menunjukkan 

bahwa asam lemak PUFA pada lemak daging 

mengalami peningkatan dan juga pada 

kualitas organoleptik aroma dan rasanya. 

Penelitian dengan menggunakan biji chia juga 

berdampak positif pada uji klinis terhadap 

manusia (Nieman et al., 2009;  Jin et al., 2010 

dan Martha et al., 2012). 

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian 

penambahan biji chia (Salvia hispanica L) pada 

level yang berbeda dapat meningkatkan nilai 

gizi (kadar protein dan kadar lemak) namun 

menurunkan kadar air susu diversifikasi. 
Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan 

biji chia sebesar 10%. Diharapkan pada 

penelitian selanjutnya dapat menilai kualitas 

sensorik (nilai organoleptik) untuk mengukur 

daya terima produk oleh konsumen.
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