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ABSTRACT

Horse milk is a type of milk that is widely consumed in several Asian and Eastern European countries and has
the potential to be developed into functional food. In several countries such as Mongolia and Kazakhstan, horse
milk is widely consumed in the form of fresh milk or fermented milk which is usually called koumiss, while
in Indonesia it is still widely consumed in the form of natural fermented milk. However, horse milk is not as
popular as cow’s milk or other types of milk, so it is necessary to develop products from horse milk, so that they
are more accepted. The aim of this study is to explain the products that can be developed from horse milk and
their potential in the health sector. The method used was a literature review with a descriptive approach using
secondary literature through fourth steps, namely identification, screening, eligibility, included and a review
process to obtain 16 articles. The finding of this study show that horse milk has begun to be developed into
several products such as koumiss, yogurt, and dangke . Some of these products are fermented products. It’s
just that improvements are needed in terms of sensory characteristics to increase the level of acceptance because
horse milk has a distinctive taste and aroma. Apart from that, horse milk is also known to have potential health
benefits as an antibacterial, improving the digestive tract, and lowering cholesterol.
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ABSTRAK

Susu kuda merupakan salah satu jenis susu yang banyak dikonsumsi dibeberapa negara-negara Asia
dan Eropa Timur dan berpotensi dikembangkan menjadi pangan fungsional. Dibeberapa negara
seperti Mongolia dan Kazakhstan susu kuda telah banyak dikonsumsi dalam bentuk susu segar
maupun susu fermentasi yang biasa disebut koumiss, sedangkan di Indonesia masih banyak dikon-
sumsi dalam bentuk susu fermentasi alami. Akan tetapi, susu kuda tidak sepopuler susu sapi
ataupun susu jenis lainnya, sehingga perlu dilakukan pengembangan produk dari susu kuda agar
lebih diterima. Study ini bertujuan untuk menjabarkan terkait produk-produk yang dapat dikem-
bangkan dari susu kuda serta potensinya dalam bidang kesehatan. Metode penyusunan yang digu-
nakan adalah kajian literatur dengan pendekatan deskriptif menggunakan pustaka sekunder melalui
empat langkah yaitu identification, screening, eligibility, dan included sehingga didapatkan 16 ar-
tikel. Hasil menunjukkan bahwa susu kuda sudah mulai dan dapat dikembangkan menjadi beberapa
produk seperti koumiss, yoghurt, dan dangke yang diketahui memiliki berbagai manfaat kesehatan.
Beberapa produk tersebut merupakan produk fermentasi. Hanya saja perlu peningkatan dari segi
karakterisitik sensoris untuk meningkatkan tingkat penerimaan karena susu kuda memiliki rasa dan
aroma yang khas. Penelitian ini mengimplikasikan bahwa pengembangan berbagai produk fermen-
tasi dari susu kuda, seperti koumiss, yoghurt, dan dangke, berpotensi meningkatkan penerimaan
konsumen dan memberikan manfaat kesehatan seperti sifat antibakteri, perbaikan saluran pencer-
naan, serta penurunan kolesterol.
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1. PENDAHULUAN

Susu merupakan salah satu sumber protein yang mengandung nilai gizi tinggi dan memiliki manfaat kese-
hatan. Susu juga mengandung banyak molekul bioaktif seperti α-laktalbumin, laktadherin, lisozim, dan laktoferin
yang berperan menjaga infeksi akibat mikroba dengan cara pengikatan bakteri karena adanya aktivitas antibakteri
serta berkontribusi untuk menjaga sistem kekebalan tubuh (Pieszka et al., 2016; Utama et al., 2024). Salah satu jenis
susu yang dapat dikembangkan menjadi pangan fungsional adalah susu kuda. Susu kuda merupakan salah satu
jenis susu yang telah banyak dikonsumsi terutama di negara-negara Asia dan Eropa Timur. Susu kuda memiliki
kandungan gizi yang tinggi baik dalam bentuk susu segar maupun susu olahan serta berpotensi untuk menggan-
tikan susu sapi ditandai dengan kandungan air yang tinggi dan kalori yang rendah (Faccia et al., 2020; Jastrzebska
et al., 2017). Komposisi kandungan susu kuda bervariasi sepanjang masa laktasi. Susu kuda secara umum memi-
liki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan susu manusia namun lebih rendah dibandingkan susu sapi
serta kandungan lemak dan kolesterol lebih rendah sehingga dapat digunakan untuk menurunkan kolesterol dan
mengontrol penyakit kardiovaskular. Susu kuda memiliki kandungan laktosa yang tinggi sehingga baik untuk
pertumbuhan microflora di usus (Prastyowati, 2021).

Berdasarkan potensi besar yang dimiliki oleh susu kuda liar, maka perlu dilakukan pengolahan terhadap
produk susu kuda untuk meningkatkan keamanan dan umur simpan produk. Fermentasi adalah salah satu cara
untuk mengembangkan potensi ini, karena dapat menghasilkan produk yang lebih stabil dan mudah dicerna, serta
memperkaya kandungan probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan pencernaan (Kristiandi et al., 2021). Di beber-
apa negara Asia Tengah seperti Mongolia dan Kazakhstan susu kuda sudah dikonsumsi dalam jangka waktu yang
cukup lama, yang mana produk susu yang terkenal adalah koumiss atau kumys (Tang et al., 2020). Adapun di
Indonesia, susu kuda banyak dikonsumsi di Provinsi Nusa Tenggara Barat dalam bentuk susu segar ataupun susu
kuda yang terfermentasi secara alami (Fathiaturrahma et al., 2022). Produk hasil fermentasi susu akan memiliki
kandungan laktosa yang lebih rendah. Hal ini karena adanya aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL) pada proses
fermentasi dalam memecah laktosa menjadi asam laktat sehingga dapat dikonsumsi juga oleh penderita lactose
intolerant. Susu kuda juga memiliki kandungan lisozim, laktoferin, dan laktadherin yang tinggi dan memiliki efek
menghambat perkembangan bakteri patogen (Pieszka et al., 2016). Permasalahan yang dihadapi untuk pengemban-
gan produk olahan susu kuda yaitu kurangnya studi yang dilakukan terkait pemanfaatan serta manfaat kesehatan
yang ditimbulkan dari produk susu kuda liar, khususnya untuk produk khas Indonesia.

Berdasarkan studi literatur dilakukan oleh Pieszka et al. (2016) telah membahas mengenai perbedaan kan-
dungan nutrisi yang terkandung didalam susu kuda, susu sapi dan ASI. Berdasarkan hasil studi tersebut, manfaat
kesehatan yang ditimbulkan dari mengonsumsi susu kuda tidak terlalu diamati. Beberapa studi literatur lain juga
dilakukan mengenai manfaat dari produk olahan susu kuda yaitu Caucasus koumiss dan yoghurt yang diketahui
memiliki berbagai manfaat kesehatan (Kirdar, 2021). Begitu pula yang dilakukan oleh (Istanbullugil et al., 2024)
telah merangkum mengenai manfaat kesehatan yang dimiliki oleh produk koumiss. Kumpulan data empiris men-
genai produk dangke saat ini belum banyak dilakukan, khususnya yang merangkum tentang berbagai penelitian
terkait dangke. Study literatur yang telah ada hanya terbatas mengenai susu kuda liar terkait proses produksi,
penggunaan, kandungan senyawa kimia, komunitas mikroba, dan potensi probiotiknya saja (Prastyowati, 2021).
Sedangkan untuk produk fermentasi seperti dangke, sejauh ini studi yang ada lebih banyak yaitu menbahas tentang
studi sensori, kandungan kimia, isolasi jenis bakteri asam laktat dan potensi probiotik yang terkandung didalam
dangke secara terpisah (Detha et al., 2014; Fathiaturrahma et al., 2022; Hatta et al., 2014; Indershiyev et al., 2024;
Nayak et al., 2020)

Berdasarkan kumpulan studi yang ada menunjukkan bahwa meskipun terdapat berbagai studi literatur yang
membahas kandungan nutrisi susu kuda, manfaat kesehatan koumiss dan yoghurt, serta potensi probiotik dalam
susu kuda, penelitian yang mendalam dan komprehensif tentang manfaat kesehatan dari dangke, produk fer-
mentasi susu kuda khas Indonesia, masih sangat terbatas. Pengumpulan data empiris yang mengamati manfaat
kesehatan dari produk fermentasi susu kuda khas Indonesia belum pernah dilakukan. Selain itu, belum ada
penelitian komparatif yang menilai manfaat kesehatan dangke dibandingkan dengan produk fermentasi susu kuda
lainnya.Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut yang terfokus pada manfaat kesehatan dangke untuk
mengatasi kekurangan informasi tersebut. Maka dari itu studi literatur ini bertujuan menghimpun data-data ilmiah
yang pernah dilakukan di Indonesia dan di Negara lain terkait dengan pemanfaatan produk olahan dari susu kuda
khususnya produk khas Indonesia dibandingkan dengan produk negara lain serta potensinya dalam bidang kese-
hatan Adapun implikasi dari studi ini yaitu dapat dijadikan referensi bagi para akademisi maupun peneliti yang
tertarik untuk mengeksplorasi lebih dalam tentang pengembangan produk olahan dari susu kuda.

2. BAHAN DAN METODE

Metode yang digunakan dalam penyusunan artikel ini adalah literature review study dengan melakukan
pengumpulan data yang berhubungan dengan sebuah topik yang telah ditentukan dari berbagai sumber seperti
jurnal, buku, dan berbagai jenis referensi lain sehingga dapat diuraikan menjadi hasil artikel penelitian selanjutnya.
Jenis data yang digunakan pada penyusunan artikel ini adalah data sekunder karena data yang digunakan yaitu
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study literature dari penelitian yang telah ada sebelumnya. Sumber data penunjang penelitian ini diperoleh dari
Google Schoolar. Study penelitian yang digunakan telah dipublikasi dengan rentang waktu 10 tahun terakhir
(2014-2024). Kriteria inklusi jurnal adalah artikel penelitian terkait susu kuda dan produk-produk olahan yang
dapat dikembangkan dari susu kuda serta terkait dengan potensinya terhadap kesehatan.

Analisis artikel dilakukan dengan menggunakan metode PRISMA (Preffered Reporting Items for Systematic
Review Meta Analysis) (Moher et al., 2009). Metode ini terdiri dari empat tahap yaitu identification, screening,
eligibility, dan included. Pada tahap identification dilakukan pencarian artikel yang sesuai dengan keyword. Ke-
mudian dilakukan screening berdasarkan judul dan abstrak. Setelah itu ditentukan artikel fulltext yang memenuhi
eligibility dan dianalisis sesuai dengan kriteria inklusi. Data base yang digunakan untuk pencarian artikel adalah
Google Schoolar. Pencarian dilakukan dengan menggunakan kata kunci ”horse milk, mare’s milk, use in medicine,
horse milk product, susu kuda”. Dari hasil penelusuran terdapat 16 artikel yang memenuhi syarat berdasarkan
kriteria inklusi. Prosedur pemilihan artikel berdasarkan kriteria dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Diagram alir penelitian

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Kandungan gizi susu kuda

Temuan dari penelitian ini yaitu ditemukan adanya perbedaan kandungan nutrisi yang terkandung didalam
susu kuda, susu sapi dan ASI (air susu ibu). Susu kuda merupakan salah satu jenis susu yang sedikit berbeda
dengan susu jenis lainnya terutama dari segi kandungan gizi. Adapun perbandingan kandungan gizi susu kuda,
ASI, dan susu sapi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan komposisi kandungan gizi susu kuda, ASI, dan susu sapi

Komposisi Kimia Susu Kuda Susu Kuda Susu Sapi Susu Sapi ASI

Total padatan 10,20% - 12,70% - 12,40%

Laktosa 6,40% 63,7 g/kg 4,80% 48,8 g/kg 7,00%

Protein 2,10% 21,4 g/kg 3,40% 32,5 g/kg 0,40%

Rasio kasein/whey 1,1 1,3 4,7 4,4 0,4

Lemak 1,20% 12,1 g/kg 3,70% 36,1 g/kg 3,80%

Abu 0,40% 4,3 0,80% 7,6 g/kg 0,20%

Lisozim 6,60% 6,59 - - 1,70%

Kolesterol - 2,04 mg/L - 155,1–195,8 mg/L 100–200 mg/L

Energi 480 Kkal/kg - 674 Kkal/kg - 677 Kkal/kg

Sumber: (Faccia et al., 2020; Jastrzebska et al., 2017; Musaev et al., 2021; Pieszka et al., 2016)
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Susu kuda diketahui mengandung lemak dan protein yang rendah dan laktosa yang tinggi jika dibandingkan
dengan susu sapi. Jika dilihat berdasarkan kandungan laktosa, susu kuda memiliki tingkat kemanisan yang mirip
dengan ASI, dikarenakan jumlahnya yang hampir mirip (Castellote et al., 2011; Malacarne et al., 2002). Berdasarkan
Tabel 1 kandungan protein dari susu kuda jika dibandingkan dengan susu sapi masih lebih rendah namun lebih
tinggi dari ASI, hasil ini serupa untuk kandungan Abu. Hasil ini juga didukung berdasarkan nilai rasio antara
kasein/whey, dimana kasein merupakan protein yang merupakan padatan utama yang terkandung pada susu
sedangkan whey merupakan cairan yang merupakan hasil samping dari proses pembuatatan keju (Petrova et al.,
2022; Pires et al., 2021). Berdasarkan kandungan kasein nya, susu kuda lebih mudah dicerna dibandingkan susu
jenis lainnya karena susu kuda mengandung kasein yang lebih tinggi yakni sekitar 50-55%, serta mengandung 45%
globulin dan albumin (Jastrzebska et al., 2017; Jatmiko et al., 2021; Pieszka et al., 2016).

Kadar abu total adalah bagian dari analisis proksimat yang bertujuan untuk mengevalusi nilai gizi suatu
produk/bahan pangan terutama total mineral (Pratiwi & Nuryanti, 2017). Kadar abu yang tinggi menggambarkan
tingginya kandungan mineral yang ada didalam susu. Berdasarkan studi yang dilakukan oleh (Pieszka et al., 2016)
mineral yang terdapat pada susu kuda meliputi kalsium, fosfor, magnesium, natrium, kalium, zink, besi, tembaga.
Secara umum berdasarkan hari laktasi dan jenis kuda, kalsium merupakan mineral tertinggi yang terdapat pada
susu kuda. Susu kuda juga diketahui mengandung lisozim yang mana memiliki peran sebagai antivirus dan dapat
meninaktivasi toksin yang berasal dari virus, sedangkan informasi mengenai kandungan lisozim pada susu sapi
belum ditemukan (Uniacke-Lowe et al., 2010).

Berdasarkan kandungan lemaknya, susu kuda memiliki jumlah sepertiga lebih rendah dibandingkan dengan
susu sapi dan ASI. Begitu pula untuk kandungan kolesterolnya yang jauh lebih rendah dari kedua jenis susu yang
lain (Pieszka et al., 2016). Kandungan asam lemak yang terkandung didalam susu kuda terutama terdiri atas asam
lemak rantai menengah dan kaya akan asam linoleat (asam n-6) dan asam α-linolenat (asam n-3). Rasio asam lemak
tak jenuh terhadap asam lemak jenuh dalam susu kuda (1:3) mendekati rasio asam lemak dalam susu manusia
(1:2). Asam lemak yang terkandung didalam susu kuda merupakan asam lemak non esensial, yang tidak dapat
disintesis oleh tubuh manusia dan penting untuk mengembangkan sistem saraf (Musaev et al., 2021).

3.2. Jenis-jenis pengembangan produk fermentasi dari susu kuda

1. Qymyz atau koumiss

Koumiss merupakan minuman susu fermentasi yang sudah dikonsumsi sejak 5000 tahun yang lalu (Oleinikova
et al., 2024). Qymyz atau koumiss dan disebut juga airag adalah minuman tradisional yang berasal dari Asia Ten-
gah, yang dibuat dari susu kuda, difermentasi menggunakan BAL dan kapang serta memiliki rasa asam dan sedikit
beralkohol yakni sekitar 0,6-3%. Koumiss banyak dikonsumsi di negara-negara seperti China, Kazakhstan, Mongo-
lia, dan Rusia serta sudah mulai menjangkau negara-negara Eropa seperti Prancis, Italy, Hungaria, dan Belanda. Di
negara China, koumiss dikenal dengan nama Chigee yang juga dibuat dari susu kuda. Setelah terjadi fermentasi
secara alami maka terjadi penurunan kandungan laktosa menjadi 2,82%, pH 3,65, kadar abu 0,41% (Choi, 2016; Guo
et al., 2020; Kirdar, 2021). Adapun karakteristik koumiss dapat berbeda-beda tergantung pada wilayah produksi,
suhu inkubasi, waktu inkubasi, starter yang digunakan, dan jenis wadah yang digunakan (Istanbullugil et al., 2024).

Secara umum terdapat dua jenis koumiss yaitu tradisional koumiss yang dibuat menggunakan starter yang
mengandung mikroorganisme yang tidak spesifik. Jenis kedua yakni koumiss yang dibuat dengan mencampurkan
kultur asli. Traditional koumiss dibagi menjadi tiga kelompok yaitu pertama fermentasi spontan menggunakan
mikroorganisme yang ada pada susu kuda segar. Kedua fermentasi oleh mikroorganisme dari produk susu fer-
mentasi atau sour dough. Ketiga mengkombinasikan dua jenis starter. Proses pembuatan koumiss dimulai dengan
menyiapkan susu kuda pada wadah dari kayu yang disebut kubi. Kemudian diinokulasikan dengan starter. Setelah
diinokulasi, susu kuda diaduk selama 20-30 menit dan didiamkan pada suhu ruang. Tujuan pengadukan adalah
agar starter tersebar merata pada susu. Setelah satu hari, susu kuda segar bisa ditambahkan beberapa kali tergan-
tung jumlah susu. Selanjutnya proses pengadukan dan fermentasi dapat diulang kembali. Tujuan penambahan
susu dan pengadukan adalah untuk meningkatkan volume koumiss dan meningkatkan produksi asam dan etanol
sehingga memberikan rasa yang lebih kuat (Kondybayev et al., 2021). Seiring perkembangannya, berdasarkan
Afzaal et al. (2021)pembuatan koumiss dapat dimulai dengan menyiapkan susu kuda segar, kemudian dipas-
teurisasi pada suhu 90-92 oC selama 5 menit. Selanjutnya didinginkan hingga mencapai suhu 27 oC. Kemudian
diinokulasikan dengan starter yakni BAL dan kapang dan diinkubasi pada suhu 28 oC hingga mencapai tingkat
keasaman 0,7-0,8%. Selama proses inkubasi, dilakukan pengadukan setiap 1 sampai 2 jam. Setelah proses inkubasi
selesai, selanjutnya didinginkan dan dikemas kemudian disimpan pada suhu 4 oC.

Pembuatan koumiss dengan menggunakan kultur asli yaitu menggunakan Lactobacillus bulgaricus dan Strep-
tococcus lactis yang memfermentasi laktosa dan memiliki kandungan antibakteri. Secara umum ada tiga jenis
koumiss yakni yang pertama koumiss rendah difermentasi selama satu hari memiliki pH 4,5-5, 0,54-0,72% asam
laktat, dan 1% alkohol. Koumiss medium difermentasi selama dua hari memiliki pH 3,9-4,5, 0,73-0,90% asam laktat,
dan 1,8% alkohol. Koumiss kuat difermentasi selama tiga hari memiliki pH 3,3-3,9, 0,91-1,08% asam laktat, dan
1,8-2,3% alcohol (Afzaal et al., 2021). Koumiss dibuat dengan menggunakan bulk starter dan ditambahkan susu
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kuda segar 2-3 kali sehari. Salah satu indikator yang menunjukkan kualitas yang bagus adalah terbentuknya foam
(busa) ketika diaduk dan mengandung BAL sekitar 108-1010 CFU/ml. Berdasarkan karakteristik sensoris beber-
apa penelitian pada koumiss menunjukkan karakteristik sensoris yang kurang disukai, segar, asam, berwarna, dan
berbau.

Koumiss kaya akan vitamin dan asam amino essensial serta mengandung β-galactosidase yang berpotensi
memiliki efek kesehatan seperti antikarsinogenik, hipokolesterolemia, antioksidatif, dan antibakterial. Jika diband-
ingkan dengan susu kuda segar, koumiss mengandung laktosa yang lebih rendah sehingga cocok untuk individu
yang mengalami lactose intolerant (Afzaal et al., 2021). Koumiss juga mengandung asam lemak essensial seperti
asam linoleat dan asam linolenat yang dapat berperan untuk menurunkan kolesterol darah. Adapun kandungan
gizi koumiss dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi koumiss

Zat Gizi Satuan Kandungan Gizi

Protein % 1,80-2,26

Lemak % 0,60-2,20

Laktosa % 2,58-4,30

Asam laktat % 0,70-9,00

Etanol % 0,60-13,68

Asam folat µg/100g 10,97

Vitamin C µg/100g 1,76-5,79

Vitamin E µg/100g 19,00-99,80

Vitamin B1 µg/100g 4,14-9,00

Vitamin B2 µg/100g 5,06-100,00

Sumber: (Xue et al., 2023)

2. Yoghurt

Susu fermentasi merupakan produk yang berasal dari susu hewani yang difermentasi dengan mikroorgan-
isme, yang mana salah satu jenis susu fermentasi adalah yoghurt (Suh, 2022). Yoghurt adalah produk susu yang
diperoleh dari fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus dan Streptococ-
cus thermophilus dan dapat ditambahkan bakteri lain yang sesuai (Komalasari & Yoga, 2022). Sedangkan menurut
pendapat lain yoghurt adalah produk yang dihasilkan dengan mengkulturkan satu atau lebih bakteri pada susu
atau susu skim, yang mana yoghurt dianggap sebagai makanan pembawa probiotik untuk tubuh agar mendapat
manfaat kesehatan (Rehman et al., 2022). Yoghurt dapat dibuat dari beberapa jenis susu salah satunya adalah susu
kuda. Menurut Fajriani et al. (2023) proses pembuatan yoghurt susu kuda liar Sumbawa dimulai dari menyiapkan
susu kuda liar Sumbawa yang berasal dari Sumbawa, kemudian ditambahkan 5% susu skim. Selanjutnya dilakukan
homogenisasi menggunakan homogenizer yang kemudian dipasteurisasi pada suhu 65oC selama 20 menit. Setelah
itu diinokulasikan kultur sebanyak 4% dan diinkubasi selama 42 jam. Setelah proses inkubasi selesai, selanjutnya
ditambahkan 1% madu dan disimpan pada suhu dibawah 10oC. Hasil penelitian (Fajriani et al., 2023)juga menun-
jukkan bahwa yoghurt susu kuda liar Sumbawa dengan perbedaan jenis starter memiliki pH 4,09-4,35, total asam
tertitrasi 0,55-0,61%, total padatan terlarut 11,95-13,10 oBx, viskositas 57-78 mPa.s, sineresis 74,66-80,65%, dan total
BAL 2,56x109-3,42x109 CFU/ml. Hasil tingkat kesukaan menunjukkan agak suka dengan overall skor 5.29-5.39 dari
skala 9.

Penelitian lain pada yoghurt susu kuda liar Sumbawa dengan penambahan tepung pisang termodifikasi
memiliki pH 3,58-4,27, total asam tertitrasi 0,56-0,85%, laktosa 8,57-11,53%, viskositas 61,50-79,35 mPa.s, total pa-
datan terlarut 11,60-13,35 °Brix, sineresis 61,75-87,38% (Agustin et al., 2023). Yoghurt susu kuda juga mengan-
dung mengandung asam lemak miristat (9,61-10,82%), palmitat (32,53-34,61%), dan stearin (6,76-7,86%). Selain
itu juga mengandung asam lemak tidak jenuh seperti asam oleat (20,06-21,92%), linoleate (4,36-6,18%), dan α-
linoleat (1,84-2,82%) (Kanareykina et al., 2019). Jika dibandingkan dengan susu kuda liar Sumbawa yang telah
disimpan pada suhu ruang, selama penyimpanan diketahui bahwa susu kuda liar Sumbawa segar memiliki warna
putih kekuningan, aroma khas susu kuda liar Sumbawa, memiliki rasa yang sedikit rasa manis, asam, dan pahit

15



Fajriani, et al Jurnal Teknologi dan Mutu Pangan Vol. 3(1) 11-21

(Ardiyansyah et al., 2021).

3. Dangke

Dangke adalah produk asli Indonesia yang berasal dari Enrekang, Provinsi Sulawesi Selatan dan biasanya
dibuat dengan menggunakan susu kerbau (Jatmiko et al., 2018). Dangke juga termasuk salah satu produk ola-
han susu berupa produk keju lokal yang terbuat secara enzimatis dengan penambahan getah pepaya yang diikuti
proses pemanasan (Hatta et al., 2014). Proses pembuatan dangke diawali dengan pemanasan susu yang bertujuan
membunuh mikroba patogen. Setelah dipanaskan kemudian dilakukan penambahan getah pepaya yang bertujuan
untuk menggumpalkan susu. Sebelumnya getah dari buah pepaya dicampur dengan air dan kemudian dikocok
hingga tercampur rata. Untuk jumlah getah pepaya yang dicampurkan disesuaikan dengan kebiasaan dan pengala-
man pekerja. Akan tetapi, penambahan getah pepaya tidak boleh berlebihan karena dapat menimbulkan rasa pahit
yang kuat. Setelah penambahan larutan getah pepaya kemudian diaduk dan dilakukan penyaringan gumpalan
(curd) dari cairan (whey) yang kemudian dilanjutkan dengan tahap pencetakan. Salah satu kriteria dangke su-
dah siap dicetak adalah gumpalan telah mengeras ketika ditekan menggunakan jari atau sendok. Alat pencetakan
yang biasanya digunakan untuk mencetak dangke adalah tempurung kelapa yakni dengan cara gumpalan dima-
sukkan sedikit demi sedikit ke dalam cetakan sambil ditekan-tekan dengan sendok untuk mengeluarkan cairan
dari gumpalan dan membentuk tekstur yang lebih kompak. Tahap akhir adalah pengemasan menggunakan daun
pisang (Hatta et al., 2014). Hasil penelitian (Hatta et al., 2014) menunjukkan bahwa dangke susu sapi memiliki
kadar air 55%, kadar abu 2,1%, lemak 14,8%, dan protein 23,8%. Adapun berdasarkan penelitian (Fathiaturrahma
et al., 2022) diketahui bahwa dangke dapat dibuat dari susu kuda liar Sumbawa, akan tetapi curd yang terbentuk
hanya sedikit. Hal ini disebabkan karena susu kuda liar Sumbawa mengandung lemak dan protein yang rendah.
Lemak dan protein merupakan kandungan yang dapat mempengaruhi proses penggumpalan.

3.3. Potensi kesehatan produk olahan susu kuda

Susu kuda dalam bentuk segar maupun produk olahannya memiliki manfaat kesehatan. Susu kuda secara
alami mengandung bakteri probiotik, yang mana bakteri probiotik telah lama diketahui memiliki fungsi untuk
memperbaiki saluran pencernaan (Prastyowati, 2021). Susu kuda juga kaya akan substrat aktif dan enzim yang se-
cara alami dapat membantu mengatur mikroflora yang ada diusus, menghambat pertumbuhan bakteri patogen, dan
meningkatkan pertumbuhan bifidobacteria dan BAL serta diketahui mengandung bakteri probiotik (Kushugulova
et al., 2018; Martuzzi et al., 2024). Selain itu, susu kuda juga memiliki aktivitas antibakteri karena adanya kan-
dungan lisozim dan laktaferin yang merupakan senyawa antibakteri. Susu kuda mengandung lisozim yang cukup
tinggi yakni sekitar 98,9 mg/l. Aktivitas lisozim dan laktaferin sebagai antibakteri berpengaruh langsung terhadap
bakteri gram positif dan gram negatif. Lisozim akan menargetkan dinding sel (peptidoglikan) secara langsung
karena dinding sel bakteri gram positif tidak memiliki pelindung sel sehingga mudah untuk dirusak. Sedangkan
aktivitas laktaferin sebagai antibakteri bekerja dengan cara merusak dinding sel bakteri gram negatif dengan cara
berinteraksi dengan enzim lipopolisakarida (LPS). Laktaferin juga mempunyai afinitas yang sangat besar dan spe-
sifik terhadap besi sehingga dikenal sebagai bakteriosida dan bakteriostatik dengan cara mengikat dan mengambil
besi yang dibutuhkan oleh mikroba patogen (Musaev et al., 2021). Salah satu jenis susu kuda lokal yakni susu kuda
Sumbawa juga memiliki aktivitas antibakteri. Penelitian (Laili et al., 2014) menemukan bahwa susu kuda Sumbawa
menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap bakteri S. epidermis dan lebih baik dibandingkan susu kambing. Susu
kuda Sumbawa mampu membunuh koloni bakteri hingga 99,73%. Di Mongolia, susu kuda telah digunakan seba-
gai bahan terapi untuk mengobati penyakit menular kronis salah satu contohnya adalah efektif untuk pengobatan
tuberkulosis. Penelitian lain menemukan bahwa Susu kuda liar Sumbawa juga diketahui berpotensi untuk menu-
runkan kolesterol. Fajriani (2024) menemukan bahwa pengujian secara in vitro pada minuman susu fermentasi
susu kuda liar Sumbawa memiliki potensi penurunan kolesterol berkisar antara 34,66-59,41 mg/dl.

Selain efek kesehatan yang dimiliki oleh susu kuda, produk olahan susu kuda juga diketahui memiliki efek
kesehatan. Produk koumiss atau qymiz yang merupakan hasil fermentasi yang berasal dari negara-negara di Asia
Tengah dan area sekitar Rusia (Kondybayev et al., 2021). Koumiss diketahui telah memiliki berbagai macam manfaat
kesehatan dan telah digunakan untuk menyembuhkan anemia, diare, dan gangguan pencernaan lainnya (Adil
et al., 2021; Kocyigit et al., 2024). Berasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Hou et al., 2019) menemukan bahwa
treatment konsumsi koumiss mampu meningkatkan kadar HDL (high-density lipoprotein) pada pasien, serta dapat
mengembalikan mikrobiota usus pasien ke kondisi yang sehat. Beberapa tahun terakhir ini telah dibuktikan bahwa
khasiat koumiss untuk mendukung penyembuhan dari penyakit bakteri, virus, dan parasit, serta kontribusinya
dalam memperkuat sistem kekebalan tubuh (Li et al., 2022; Martuzzi et al., 2024; Ren et al., 2022, 2023). Yoghurt yang
berasal dari susu kuda liar sumbawa diketahui juga mampu menurunkan kolesterol serta berpotensi menurunkan
penyakit diabetes, dan bakteri pathogen (Agustin, 2024; Fajriani, 2024; Samat et al., 2022). Begitu pula untuk produk
fermentasi Indonesia yaitu Dangke, diketahui mampu menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella typhimurium
sehingga dapat disimpulkan memiliki aktivitas antimikroba (Detha et al., 2014), selain itu juga diketahui dapat
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menurunkan kolesterol (Fadhilah et al., 2015), selain itu juga diketahui dapat menurunkan kadar glukosa didalam
darah (Rifdiyani, 2018). Adapun beberapa potensi kesehatan produk olahan susu kuda telah dirangkum dan dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Potensi kesehatan produk olahan susu kuda

Nama produk Potensi kesehatan Sumber

Koumiss - Penelitian pada tikus menunjukkan bahwa koumiss secara efektif da-

pat memperbaiki saluran pencernaan tikus serta menunjukkan efek

positif pada fungsi kekebalan usus tikus yang mengalami imunosus-

pensi

(Li et al., 2017, 2022; Yan et al., 2022)

- Penelitian pada tikus menunjukkan bahwa pemberian koumiss pada

tikus dapat menghambat dan memperbaiki infeksi toxoplasma gondii

dengan meningkatkan jumlah bakteri tertentu sehingga dapat men-

gubah kompisisi mikrobiota usus dan memperbaiki saluran pencer-

naan

- Penelitian pada subjek manusia menunjukkan bahwa pemberian 250

ml koumiss selama 60 hari mampu menurunkan kolesterol

Yoghurt - Penelitian secara in vitro menunjukkan bahwa yoghurt susu kuda

liar Sumbawa berpotensi untuk menurunkan kolesterol yang berkisar

antara 34,66-59,41 mg/dl

(Agustin, 2024; Fajriani, 2024;

Samat et al., 2022)

- Penelitian secara in vitro yoghurt susu kuda liar Sumbawa dengan

penambahan tepung pisang memiliki aktivitas penghambatan enzim

α-glukosidase yang berkisar antara 27-49%. Hasil ini berpotensi untuk

menurunkan penyakit diabetes mellitus

- Penelitian pada tikus menunjukkan bahwa pemberian yoghurt susu

kuda rendah laktosa dapat mempengaruhi komposisi dan fungsi salu-

ran pencernaan serta mampu menurunkan jumlah bakteri patogen

Dangke - Memiliki aktivitas antibakteri terhadap Salmonella typhimurium (Detha et al., 2014; Fadhilah et al.,

2015; Rifdiyani, 2018)

- Bakteri asam laktat yang diisolasi dari dangke yaitu L. fermentum dan

L. acidophilus memenuhi salah satu kriteria sebagai kandidat probiotik

dan mampu menurunkan kolesterol

- Bakteri asam laktat yang di isolasi dari dangke yaitu Lactobacillus

plantarum dan Enterococcus faeceum dapat menurunkan kadar gula

dalam darah pada mencit jantan

4. KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa susu kuda memiliki komposisi gizi yang berbeda dibandingkan
dengan susu sapi dan ASI, dengan kandungan lemak dan protein yang lebih rendah serta laktosa yang lebih
tinggi. Susu kuda lebih mudah dicerna karena kandungan kaseinnya yang lebih tinggi dan mengandung banyak
mineral penting serta lisozim yang berfungsi sebagai antivirus. Produk fermentasi dari susu kuda seperti koumiss,
yoghurt, dan dangke memiliki berbagai manfaat kesehatan. Koumiss, minuman fermentasi tradisional dari Asia
Tengah, diketahui dapat meningkatkan kesehatan pencernaan dan sistem kekebalan tubuh. Yoghurt dari susu
kuda liar Sumbawa berpotensi menurunkan kolesterol dan menghambat penyakit diabetes serta bakteri patogen.
Dangke, produk fermentasi asal Indonesia, memiliki aktivitas antimikroba dan dapat menurunkan kadar kolesterol
serta glukosa darah. Secara keseluruhan, susu kuda dan produk fermentasinya menawarkan berbagai manfaat
kesehatan yang signifikan.
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