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TEKNOLOGI & LINGKUNGAN

SENTUHAN TEKNOLOGI UNTUK MENINGKATKAN
NILAI EKONOMI SUSU SAPI

Oleh: Laksmi Hartayanie dan Ita Sulistyawati
(Fakultas Teknologi Pertanian — Unika Soegijapranata Semarang)

ABSTRACT

Milk contains complete nutrition so it becomes part of balance diet for it rich of protein,
fat, carbohydrate vitamin and mineral. Because of its high nutrition value, milk is also a
very good growth media for microorganisms. Without proper handling technology, milk
will spoil very quick. The spoilage bacteria grows in milk produce off-flavor lactic acid
as the result of lactose fermentation, which makes it less preferred. Microorganisms that
grow in milk not only spoil the milk itself but also has health risk to end consumers.
Simple dairy technology can be applied by dairy farmers to preserve milk to obtain
higher economic and benefit value out of milk. There are including pasterization
(pasteurized milk), separation (cream and skim milk), condensation (sweetened
condensed milk) and fermentation (yoghurt).

ABSTRAK

Susu sapi memiliki kandungan gizi lengkap sehingga merupakan bagian dari makanan
seimbang karena kaya akan protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin. Nilai
gizinya yang tinggi menyebabkan susu merupakan medium yang sangat disukai oleh
mikrooganisme untuk pertumbuhan dan perkembangannya sehingga dalam waktu yang
sangat singkat susu menjadi tidak layak dikonsumsi bila tidak ditangani secara benar.
Mikroorganisme yang berkembang di dalam susu selain menyebabkan susu menjadi
rusak juga membahayakan kesehatan masyarakat sebagai konsumen akhir. Kerusakan
pada susu disebabkan oleh terbentuknya asam laktat sebagai hasil fermentasi laktosa
olen bakteri. Fermentasi oleh bakteri ini akan menyebabkan aroma susu menjadi
berubah dan tidak disukai oleh konsumen. Penanganan susu yang benar dapat
meminimalkan kontaminasi oleh mikroorganisme dan menghambat pertumbuhan bakteri
sehingga susu dapat disimpan lebih lama. Selanjutnya dengan sedikit sentuhan teknologi
dapat diperoleh berbagai produk olahan susu yang dapat meningkatkan nilai ekonomi
dan daya guna susu sebagai bahan bakunya. Ada beberapa teknologi sederhana yang
dapat diterapkan di lingkungan peternak untuk mengawetkan susu, di antaranya
pasteurisasi (susu pasteurisasi), pemekatan (susu kental manis dan susu evaporasi), dan
fermentasi (yoghurt, yakult, dan kefir).

Pendahuluan

Konsumsi susu segar masyarakat Semarang saat ini baru mencapai 2,1 liter/ kapita/
tahun. Angka itu jauh di bawah standar nasional sebesar 5,9 liter/ kapita/tahun, atau jika
dikalikan 1,4 juta penduduk Semarang, menjadi 8.737.900 liter/tahun (Suara Merdeka, 12
Agustus 2009). Hanya sebagian kecil kebutuhan susu segar nasional yang dipenuhi dari
dalam negeri, sisanya merupakan susu impor yang notabene harganya lebih murah.
Adanya pembatasan kuota dan pengetatan mutu susu segar oleh Industri Pengolah Susu
(IPS)* tahun 2009 lalu telah menguncang penyedia susu segar dalam negeri baik peternak
maupun koperasi pengumpul susu.
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Penanganan susu yang benar dapat meminimalkan kontaminasi oleh mikroorganisme dan
menghambat pertumbuhan bakteri sehingga susu dapat disimpan lebih lama. Selanjutnya
dengan sedikit sentuhan teknologi dapat diperoleh berbagai produk olahan susu yang
dapat meningkatkan nilai ekonomi dan daya guna susu sebagai bahan bakunya. Sehingga
kejadian dibuangnya ribuan liter susu sapi berkualitas bagus di Desa Jetak, Kecamatan
Getasan, Kabupaten Semarang, yang salah satunya karena pengetatan kualitas susu oleh
IPS tidak terulang lagi (Suara Merdeka, 13 Maret 2009).

Susu segar seringkali disuplai melalui jaringan pengumpul yang cukup kompleks, suplai
dari peternak sapi perah individu disetorkan ke pusat pengumpulan susu segar, misalnya
koperasi dan kemudian didinginkan untuk didistribusikan. IPS memastikan bahwa
pengumpul tersebut memiliki fasilitas pengendalian yang memadahi guna menjaga mutu
susu segar, mendinginkannya secepat mungkin dan mencegah adulterasi susu segar.
Selain itu, IPS menghendaki mutu susu segar yang diterimanya selalu bagus secara
kontinyu, tidak berubah-ubah (Fellows, 2008).

Ada beberapa teknologi sederhana yang dapat diterapkan di lingkungan peternak untuk
mengawetkan susu, di antaranya pasteurisasi (susu pasteurisasi), pemisahan (susu krim
dan susu skim), kondensasi (susu kental manis) dan fermentasi (yoghurt). Beberapa
metode pengolahan ini selain dapat memperpanjang umur simpan susu beberapa hari,
minggu atau bulan, juga menghasilkan susu yang memiliki flavor dan tekstur yang
berbeda, yang dapat meningkatkan nilai jual produk tersebut (Fellows, 2008). Proses
pengawetan ini akan meningkatkan nilai ekonomi susu sehingga kesejahteraan peternak
sapi perah dapat meningkat.

Kerusakan Susu, Mikroba Patogen dalam Susu dan Pengawetan Susu

Sebagai makanan bernilai nutrisi tinggi, susu merupakan medium yang sangat disukai
oleh mikrooganisme untuk pertumbuhan dan perkembangannya. Hal ini menyebabkan
dalam waktu yang sangat singkat susu menjadi tidak layak dikonsumsi bila tidak
ditangani secara benar. Kerusakan pada susu disebabkan oleh terbentuknya asam laktat
sebagai hasil fermentasi laktosa oleh bakteri yang mencemarinya saat pengolahan.
Fermentasi oleh bakteri ini akan menyebabkan perubahan flavor, warna dan tekstur
sehingga tidak dapat diterima oleh konsumen (Fellows, 2008).

Secara umum, mikroorganisme perusak pada susu adalah mikroorganisme psikotrof.
Kebanyakan mikroorganisme dari kelompok ini dapat dimatikan dengan pasteurisasi.
Namun beberapa jenis seperti Pseudomonas fluorescens dan Pseudomonas fragi dapat
memproduksi enzim proteolitik dan lipolitik yang stabil pada suhu tinggi dan dapat
menyebabkan kerusakan. Beberapa spesies dan keturunan dari Bacillus, Clostridium,
Corynebacterium, Arthrobacter, Lactobacillus, Microbacterium, Micrococcus, dan
Streptococcus dapat bertahan pada suhu pasteurisasi dan sekaligus mampu tumbuh pada
suhu ruang pendingin sehingga menyebabkan kerusakan dan pembusukan pada susu
(Smit, 2000).

Mikroorganisme yang berkembang di dalam susu selain menyebabkan susu menjadi
rusak juga membahayakan kesehatan masyarakat sebagai konsumen akhir. Produksi susu
yang higienis seperti penanganan yang cepat dan tepat, penggunaan alat produksi dan alat
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penyimpanan serta teknik teknik pasteurisasi telah menurunkan ancaman penyebaran
penyakit melalui susu seperti tuberkulosis (TBC), brucellosis dan lain sebagainya
(Fellows, 2008).

Konsumsi susu tanpa dimasak terlebih dahulu atau kurang baik dalam penanganan
sepanjang proses produksinya dapat menimbulkan beberapa kasus penyakit. Beberapa
bakteri patogen dalam susu segar dan produk susu yang masih menjadi perhatian saat ini
antara Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Salmonella spp.,
Escherichia coli O157:H7, dan Campylobacter jejuni (Smit, 2000). Selain bakteri,
beberapa jenis jamur dari spesies Aspergillus, Fusarium, dan Penicillium dapat tumbuh
dalam susu dan produk susu lainnya. Apabila kondisinya memungkinkan, jamur ini
dapat memproduksi zat mycotoxin yang dapat berbahaya bagi kesehatan.

Pengolahan susu memiliki persyaratan fasilitas seperti penyimpanan dingin, dan
tergantung pada produk, dapat memerlukan biaya yang mahal, misalnya untuk alat
pasteurisasi (FAO, 2005 dan Fellows, 2008). Meskipun demikian, pengolah susu skala
kecil dapat diperlengkapi dengan peralatan berbiaya rendah untuk produksi yoghurt dan
es krim. Khusus untuk produk olahan susu yang tidak disterilisasi seperti ini, maka
refrigerator merupakan alat yang harus disediakan untuk memperpanjang umur simpan
produk (Kutz, 2007).

Biaya pendirian pengolahan susu memang relatif lebih tinggi dari unit pengolahan agro
yang lain karena kebutuhan ruang pendingin tersendiri untuk susu yang masuk, dan untuk
produk olahan susu akhir. Ruang pengolahan susu juga harus dikonstruksi dengan standar
tinggi menggunakan material yang mudah dibersihkan (misalnya dinding dan lantai), hal
ini meningkatkan modal yang diperlukan untuk memulai usaha ini (FAO, 2005).

Industri susu berskala kecil/menengah berkapasitas produksi sekitar 200-400 liter susu
per hari dengan produk susu yang terbatas (misalnya susu pasteurisasi dan yoghurt).
Sedangkan industri susu skala medium memiliki peralatan yang lebih lengkap seperti alat
penukar panas untuk pasteurisasi susu dan skala operasi yang lebih besar (antara 750-
1000 liter per hari) dan jenis produk yang lebih beragam, seperti es krim dan keju
(Fellows and Axtell, 2008).

Penanganan Susu Hasil Perahan

Penanganan susu yang benar dapat meminimalkan kontaminasi oleh mikroorganisme dan
menghambat pertumbuhan bakteri sehingga susu dapat disimpan lebih lama. Penanganan
ini meliputi pengolahan, penyimpanan, pengemasan, transportasi dan pemasaran. Setiap
fase penanganan diatas dengan mudah mengalami penurunan mutu dan jumlah.

Ada beberapa cara penanganan air susu sesudah pemerahan, yaitu:

1. Air susu hasil pemerahan harus segera dikeluarkan dari kandang untuk menjaga
jangan sampai susu tersebut berbau sapi atau kandang. Keadaan ini penting
terutama jika keadaan ventilasi kandang tidak baik.

2. Air susu tersebut disaring dengan saringan yang terbuat dari kapas atau kain putih
dan bersih, susu tersebut disaring langsung dalam milk can. Segera setalah selesai
penyaringan milk can tersebut ditutup rapat. Kain penyaring harus dicuci bersih
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dan digodok kemudian dijemur. Bila kain penyaring tersebut hendak dipakai
kembali sebaiknya disetrika terlebih dahulu.

3. Tanpa menghiraukan banyaknya mikroorganisme yang telah ada, air susu perlu
didinginkan secepat mungkin sesudah pemerahan dan penyaringan sekurang-

kurangnya pada suhu 4°C-7°C selama 2 atau 3 jam. Hal ini dilakukan untuk
mencegah berkembangnya mikroorganisme yang terdapat didalam air susu. Bila
tidak mempunyai alat pendingin maka pendinginan tersebut dilakukan dengan
menggunakan balok es, dalam hal ini milk can yang telah berisi susu dimasukkan
kedalam bak yang berisi es balok dan ditutup rapat. Jika peternakan tidak
mempunyai alat pendingin, susu harus dibawa ke cooling unit atau KUD yang
mempunyai alat pendingin dalam waktu tidak lebih dari 2,5 jam sesudah
pemerahan. Bila tidak dapat ditempuh dalam waktu 2,5 jam maka dianjurkan
menambahkan H,O, (Hidrogen Peroksida) dengan kepekatan 35% sebanyak 2 cc

untuk setiap liter air susu. Dengan perlakuan demikian air susu dapat tahan
selama 24 jam di daerah tropis.

Definisi objektif tentang umur simpan susu dan produk susu tidak ada, karena masing-
masing produk mempunyai perbedaan kriteria mutu satu sama lain. Oleh karenanya,
umur simpan lebih disesuaikan dengan periode setelah produksi di mana produk sesuai
dengan keinginan konsumen. Meskipun demikian, utilitasnya didasarkan pada
pemahaman bahwa pada kisaran yang berbeda-beda, umur simpan dapat dikenali dari
perubahan penampakan, bau atau flavor. Intinya ialah perubahan mutu pada kisaran yang
memadahi hingga mempengaruhi penerimaan konsumen (Smit, 2000).

Tanpa perlakuan penanganan, susu tidak dapat disimpan lebih dari 12 jam. Berdasarkan
uji reduktase, penambahan H,O, 0,06%, air susu dapat disimpan selama 48 jam,

sedangkan berdasarkan uji alkohol, susu dapat disimpan selama 24 jam. Susu masak dan
susu kukus dapat disimpan selama 24 jam berdasarkan uji reduktase dan 12 jam
berdasarkan uji alkohol (Ernawati, et al., 1986).

Umur simpan susu segar bervariasi tergantung suhu penyimpanannya. Susu segar
mempunyai umur simpan 100 jam pada suhu 4°C, 89 jam pada 10°C, dan 35 jam pada
15°C. Produk susu yang berumur simpan pendek ialah produk yang umur simpan
normalnya kurang dari tiga minggu. Produk tersebut antara lain susu pasteurisasi dan
krim, serta yoghurt. Batasan utama umur simpan produk segar ini ialah kerusakan yang
disebabkan oleh bakteri, jamur, dan yeast yang tumbuh selama penyimpanan suhu
refrigerasi, yaitu <8°C (Smit, 2000).

Pengolahan Susu
Dengan sentuhan teknologi dapat diperoleh berbagai produk olahan susu yang dapat
meningkatkan nilai ekonomi, memperpanjang umur simpan, mempermudah pemasaran
dan transportasi dan meningkatkan daya guna susu sebagai bahan bakunya. Proses
pengolahan susu selalu berkembang sejalan dengan berkembangnya ilmu di bidang
teknologi pangan.
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Beberapa produk olahan susu seperti yang ditampilkan pada Tabel 1, menunjukkan
bahwa dari aspek ekonomi tampak bahwa pengolahan susu segar dapat memberikan
keuntungan dan berpotensi untuk dikembangkan.

Tabel 1. Analisis Ekonomi Usaha Produk Olahan Susu Sapi di Boyolali (April, 2009)

No. | Jenis Produk Komponen Biaya Jumlah
1. | Yoghurt A | Biaya produksi: susu, kultur, gula, | Rp. 55.500.-
(skala 70 bungkus) BBM, tenaga kerja, penyusutan alat
B | Penerimaan (70 bungkus) @ Rp. | Rp.70.000,-
1.000,-
C | Keuntungan Rp. 14.500,-
D | Profitabilitas (C/A x 100%) 26,13 %
2. | Tahu Susu A | Biaya produksi: 10 liter susu, cuka 100 | Rp. 49.000,-
(skala 4 bungkus) ml, tepung panir 250 g, telur ayam 2
butir, bumbu, tenaga, transportasi,
kemasan, penyusutan alat
B | Penerimaan 4 bungkus ( 1 kg produk) | Rp.100.000,-
@ Rp. 25.000,-
C | Keuntungan Rp. 51.000,-
D | Profitabilitas (C/A x 100%) 104 %
3. | Karamel susu A | Biaya produksi: susu gula, mentega, | Rp. 35.000,-
(skala produksi 1,5 agar-agar, tapioka, tenaga kerja, BBM,
kg atau 5 bungkus) penyusutan alat
B | Penerimaan (5 bungkus) @ Rp. | Rp.50.000,-
10.000,-
C | Keuntungan Rp. 14.500,-
D | Profitabilitas (C/A x 100%) 40,84 %

Sumber: Jamal, dkk. (2010)

Beberapa produk yang dapat dibuat dari bahan baku susu melalui proses pasteurisasi,
homogenisasi, sterilisasi, pemekatan, dan fermentasi. Beberapa jenis produk susu yang
sudah dikenal di kalangan masyarakat dan dapat dibuat dengan teknologi sederhana
adalah susu pasteurisasi, krim, es krim, dan yoghurt.

e Susu Pasteurisasi
Produk olahan ini adalah susu yang telah mengalami proses pasteurisasi. Proses

pasteurisasi merupakan proses pemanasan setiap komponen (partikel) dalam susu pada

suhu 62°C selama 30 menit, atau pemanasan pada suhu 72°C selama 15 menit, yang
segera diikuti dengan proses pendinginan. Perlakuan panas ini dapat mempengaruhi
kandungan lysin dalam susu pasteurisasi dan vitamin larut air ditunjukkan pada Tabel 2
dan Tabel 3.
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Tabel 2. Pengaruh Perlakuan Panas terhadap Kehilangan Lysine

Perlakuan panas Rata-rata kehilangan lysine
- Susu pasteurisasi 1,8
- UHT langsung 3,8
- UHT tidak langsung 5,7
- Sterilisasi dalam polyethylene 8,9
- Sterilisasi dalam gelas (kaca) 11,3

Tabel 3. Pengaruh Suhu Pengolahan terhadap Vitamin yang Larut dalam Air pada Susu

Perlakuan panas Kehilangan (%)
VitB,, Asam folat Vitamin C
- Susu pasteurisasi 4,6 7,3 12,8
- UHT langsung 16,8 19,6 17,7
- UHT tidak langsung 30,1 35,2 31,6
- Sterilisasi dalam polyethylene 36,5 45,6 50,0
- Sterilisasi dalam gelas (kaca) 39,0 54,8 66,5

Pasteurisasi susu bertujuan untuk (Smit, 2000):

a. Membunuh bakteri pathogen, yaitu bakteri-bakteri yang berbahaya karena dapat
menimbulkan penyakit pada manusia (Mycobacterium tubercolosis);

b. Membunuh bakteri tertentu yaitu dengan mengatur tingginya suhu dan lamanya waktu
pasteurisasi;

c. Mengurangi populasi bakteri dalam bahan susu;

d. Menginaktifkan enzim fosfatase dan katalase (salah satu penyebab kerusakan susu)

e. Memberikan atau menimbulkan cita rasa yang lebih menarik konsumen;

f. Mempertinggi atau memperpanjang daya simpan bahan;

e Yoghurt
Yoghurt adalah produk fermentasi susu oleh bakteri asam laktat. Untuk dapat
dikategorikan sebagai minuman probiotik, yoghurt harus mengandung bakteri asam laktat
yang masih aktif dan hidup minimal 10’ CFU/g (National Yoghurt Association, - ). Bila
jumlah bakteri asam laktat di bawah persyaratan minimal, yogurt tidak dapat
diokategorikan sebagai minuman probiotik.

Bakteri asam laktat yang paling umum digunakan dalam fermentasi yoghurt adalah
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Bakteri ini
dapat digunakan secara terpisah, namun penggunaan keduanya dalam kultur starter
yogurt secara bersama sama terbukti telah bersimbiosis dan meningkatkan efisiensi kerja
kedua bakteri.

Dalam proses pembuatan yoghurt, penggumpalan susu disebabkan oleh penurunan
tingkat keasaman. S. thermophillus berperan dahulu untuk menurunkan pH sampai 5,0,
baru kemudian L. bulgaricus menurunkan lagi sampai mencapai 4,0. Aktivitas kedua
bakteri ini menghasilkan beberapa metabolit berupa asam laktat, asetaldehid, asam asetat,
dan diasetil yang berperan dalam menentukan rasa dan tekstur produk.
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Prinsip pembuatan yoghurt meliputi proses pasteurisasi susu (selama 30 menit pada 67°C
untuk metode “holder” dan 25 detik pada suhu 80°C untuk metode HTST); inokulasi
starter yoghurt pada suhu 43°C diikuti fermentasi pada suhu yang sama selama tiga jam
atau hingga tingkat keasaman 4 — 4,5; dan penyimpanan pada lemari pendingin (Fellows
and Axtell, 2008). Alat yang diperlukan dalam produksi yoghurt cukup sederhana,
meliputi panci pemanas, kompor, oven berpengatur suhu, dan lemari pendingin.

e Krim dan Susu Skim

Susu tersusun atas krim dan susu skim. Krim merupakan bagian susu yang banyak
mengandung lemak yang timbul ke bagian atas dari susu pada waktu didiamkan atau
dipisahkan dengan alat pemisah. Susu skim adalah bagian susu yang banyak mengandung
protein, sering disebut “serum susu” dan mengandung hanya 55% dari seluruh energi
susu. Susu skim mengandung semua zat gizi dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin
yang larut dalam lemak.

Produksi krim dan susu skim memerlukan alat utama yang disebut cream separator yang
bekerja berdasarkan gaya sentrifugasi. Pemisahan keduanya dapat terjadi karena
perbedaan berat jenis. Krim berberat jenis rendah karena banyak mengandung lemak.
Sedangkan susu skim mempunyai berat jenis lebih tinggi karena banyak mengandung
protein, sehingga saat disentrifugasi akan berada di bagian dalam (mengendap).

Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori rendah di dalam
makanannya, dan bahan baku dalam pembuatan keju berlemak rendah, yoghurt rendah
lemak dan produk bakery (Fellows and Axtell, 2008).

e Susu Evaporasi dan Susu Kental Manis
Perbedaan susu evaporasi dan susu kental manis terletak pada penambahan gula pada
susu kental manis, sedangkan proses sebelumnya mempunyai prinsip yang sama yaitu
pemekatan susu sapi segar. Susu evaporasi mengandung sekitar 8% lemak dan 18%
padatan bukan lemak, sedangkan susu kental manis mengandung sekitar 8% lemak, 20%
padatan bukan lemak dan 45% gula. Umur simpan produk ini dapat mencapai satu tahun
(Brennan, 2006).

Proses pemekatan diawali dengan penambahan beberapa jenis garam termasuk fosfat,
sitrat dan bikarbonat untuk mencapai pH 6,6 — 6,7 sehingga susu lebih stabil (tidak
menggumpal) saat dipanaskan. Pemanasan dilakukan pada suhu 120 — 122 °C selama
beberapa menit dengan alat penukar panas, lalu dilanjutkan dengan pemekatan dengan
vakum evaporator (suhu 50 — 60 °C). Jenis evaporator lain yang juga dapat digunakan
yaitu evaporator plat atau sentrifugal. Selama evaporasi densitas susu harus dimonitor
hingga menghasilkan kepekatan yang diharapkan. Hasil pemekatan susu kemudian
dihomogenkan dengan alat homogenizer untuk kemudian ditambahkan bahan penstabil
dan didinginkan hingga 14 °C sebelum dikemas dalam kaleng dan disterilkan pada 110-
120 °C selama 15-20 menit.

Penambahan gula pada pembuatan susu kental manis dilakukan pada tahap evaporasi (50-
60 °C), dengan alat evaporator yang sesuai jenis plat atau sentrifugal. Selama evaporasi,
pengontrolan padatan terlarut perlu dilakukan sampai komposisi yang diinginkan

Kajian Politik Lokal & Sosial — Humaniora * Renai 104




Sentuhan Teknologi untuk Meningkatkan Nilai Ekonomi Susu Sapi ISSN: 1411 —-7924

tercapai. Kemudian konsentrat didinginkan hingga 30 °C, ditambah kristal laktosa sambil
diaduk selama satu jam, segera didinginkan hingga suhu 15 °C dan kemudian dikemas
dalam kaleng atau plastik multilapis secara tepat, dan tidak memerlukan sterilisasi.
Pemanfaatan susu kental manis selain untuk konsumen akhir juga sebagai bahan baku
industri pangan seperti es krim dan cokelat, untuk tujuan ini produk dikemas dalam
kontainer yang lebih besar (Early, 1998 dan Lawley, 2001 dalam Brennan, 2006).

e EsKrim

Es krim sebagai salah satu jenis dessert populer tersusun atas unsur-unsur pokok: susu,
krim, gula, bahan flavor, bahan penstabil dan pembentuk emulsi. Adapun komposisi
bahan-bahan tersebut adalah sebagai berikut: air (63 %), protein (4,6 %), lemak (11,5 %),
laktosa (5 %), sukrosa/dekstrosa (15 %), bahan penstabil (0,25-0,5 %), bahan flavor, abu
(0,9 %). Ditinjau dari bahan-bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan es krim,
dapat dikatakan bahwa es krim terbentuk dari bahan pangan yang memiliki nilai protein
tinggi, di samping vitamin dan mineral. Selain mengandung protein yang tinggi, es krim
juga mempunyai nilai kalori tinggi yang diperoleh dari tingginya kadar kemanisan es
krim akibat penambahan gula. Setiap komposisi bahan dasar es krim akan memberikan
kontribusi yang berbeda-beda terhadap produk akhir (Potter & Hotchkiss, 1995). Lemak
yang berasal dari krim dan susu memberikan flavor dan tekstur produk. Dengan
bertambahnya kandungan lemak, tekstur menjadi lebih baik dan es krim menjadi semakin
tahan terhadap proses pencairan (Buckle et al., 1987).

Proses pembuatan es krim terdiri dari beberapa tahapan yaitu pencampuran, pasteurisasi,
homogenisasi, penguatan adonan, pembuihan (whipping) dan pembekuan (Potter &
Hotchkiss, 1995). Tahapan pembuatan es krim sebagai berikut (Buckle et al., 1987):

1. Pencampuran. Bahan-bahan cair ditimbang dalam bejana pencampuran, dipanaskan
dulu sampai kira-kira suhu 40-50°C di mana bahan-bahan kering seperti gula dan
bahan penstabil ditambahkan dan dicampurkan supaya larut dengan baik.
Pasteurisasi, umumnya dalam waktu 30 menit dengan suhu 67°C.

3. Homogenisasi. Homogenisasi dilakukan untuk mencegah tercampur aduknya susu
selama pembuihan, untuk mengurangi waktu yang diperlukan bagi “pematangan”
campuran itu, memperkecil partikel lemak, memperhalus serta melembutkan adonan
dan untuk mempengaruhi kekentalan dan dengan demikian memperbaiki tekstur dan
massa (body) es krim.

4. Penguatan adonan dengan pendinginan pada suhu 4 °C. Selama proses penguatan
adonan, lemak-lemak yang meleleh akan kembali membentuk padatan yang bersama
dengan bahan lainnya mulai mengembang bersama air, protein susu juga
mengembang dengan air dan viskositas dari adonan es krim akan meningkat.

5. Pembuihan (whipping) dan pembekuan. Pembekuan dan pembuihan memberikan
pengaruh penting pada tekstur es krim yang mengeras. Proses pembekuan harus
berlangsung cepat untuk memastikan tidak terbentuknya kristal-kristal es dan didapat
tekstur yang lembut dan halus. Suhu untuk proses pembekuan tergantung dari total
padatan, biasanya pada suhu -10°C.

N
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Model Pengolahan Susu untuk Peningkatan Pendapatan Peternak

Peningkatan pendapat peternak dapat dilakukan dengan melibatkan peran institusi seperti
Perguruan Tinggi, Lembaga Swadaya Masyarakat (LSM), Badan Usaha Milik Negara
(BUMN), Badan Usaha Milik Swasta (BUMS) maupun Bank. Perguruan Tinggi dan
LSM memberikan pelatihan dan pendampingan pada peternak dalam hal pengolahan
untuk meningkatkan nilai ekonomi produk. Di sisi lain, pelatihan dan pendampingan saja
tidak cukup karena setelah mendapat ketrampilan peternak perlu modal untuk
mengembangkan usahanya. Di sinilah diperlukan peran BUMN, BUMS atau Bank, yang
bertindak sebagai mitra bagi peternak sehingga memungkinkan peningkatan
kesejahteraan mereka dengan juga memberi keuntungan bagi semua mitra yang terlibat.

Sebuah program kemitraan telah berhasil diselenggarakan oleh P.T. ISM Bogasari Flour
Mills dengan peternak sapi perah sejak tahun 1991, yang juga melibatkan peran Koperasi
Susu dan IPS. Pola kemitraan dengan peternak sapi perah ialah penyediaan pakan (wheat
pollard) dan pemberian dana talangan untuk membeli sapi perah (Kantor Perburuhan
Internasional, 2004). Terbentuknya pola kemitraan ini dilatarbelakangi oleh fakta bahwa
sebagian besar peternak sapi perah di Jawa, termasuk di Kabupaten Boyolali sebagai
sentra susu sapi Jawa Tengah hanya memiliki rata-rata dua hingga empat sapi
perah/peternak (Lukiwati, dkk, 2004 dan Tawaf, dkk, 2006). Padahal untuk mencapai
break event point, setiap peternak hendaknya memiliki minimal 10 ekor sapi perah, yang
secara modal tidak dapat disediakan sendiri oleh peternak. Kendala lainnya adalah
mahalnya biaya pakan ternak sapi. Keberadaan koperasi tidak dapat menyelesaikan
keseluruhan masalah yang terjadi. Dengan adanya kemitraan ini telah memberikan solusi
nyata bagi perkembangan peternakan sapi perah di Indonesia.

Pola kemitraan lain yang berhasil dilakukan terkait dengan peningkatan nilai tambah
produk olahan susu, ialah peran KUD Batu di Jawa Timur yang berdiri sejak 2003 dan
kini beranggotakan lebih dari 2000 peternak. KUD Batu hingga saat ini telah menjalin
kemitraan dengan sejumlah perusahaan di berbagai sektor seperti Perum Perhutani, PT
PLN (Persero), Bank BNI, Bank Bukopin, Bank Mandiri dan Bank Indonesia serta PT
Nestle Indonesia. Oleh karenanya usaha inti KUD ini cukup luas, yakni usaha inti di
bidang penyerapan susu sapi perah dari anggota, produksi susu siap minum sekaligus
mengelola peternakan sapi. Selain itu juga menangani pembuatan pakan ternak,
holtikultura, warung serba ada, simpan pinjam, pelayanan pembayaran rekening listrik,
pengembangan pertanian, budidaya lebah dan usaha ritel/swalayan.  Jenis-jenis usaha
tersebut, hingga saat ini mampu menyerap tenaga kerja sebanyak 172 orang. Dan sejak
beberapa tahun lalu juga mengembangkan usaha pengolahan susu pasteurisasi yang
dipasarkan dengan merek dagang Koperasi Susu Batu (KSB). Penjualan produk susu
tersebut juga melibatkan mitra swasta yakni PT Putih Lestari Bandung. Dengan bentuk
kemitraan ini KUD Batu mampu mensejahterakan anggotanya dengan meningkatkan
nilai tambah susu sapi, bahkan mampu menyelenggarakan program Corporate Social
Responsibility (CSR) bagi mereka (-, 2008).
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Penutup

Peternak susu sapi perah sebenarnya berpotensi untuk dapat meningkatkan nilai ekonomi
susu segar dengan menerapkan teknologi pengolahan susu sederhana, antara lain dengan
membuat produk susu pasteurisasi, susu kental manis, krim susu, yoghurt dan es krim.
Biaya investasi memang relatif lebih tinggi dari industri pangan pada umumnya, namun
teknologi ini mampu memperpanjang umur simpan susu dan dapat meningkatkan
kesejahteraan keluarga. Dukungan pemerintah, LSM dan pemangku kebijakan terkait
untuk pelatihan, permodalan dan pendampingan mengenai hal ini kepada peternak dapat
membantu tercapai peningkatan ketahanan pangan para pihak yang terlibat dalam industri
persusuan ini.
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