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RINGKASAN

Pasteurisasi merupakan salah satu metode pemanasan yang digunakan untuk memperpanjang
umur simpan susu. Pasteurisasi batch dilakukan dalam tangki pasteurisasi dengan suhu rendah
dan waktu yang lama (low temperature long time/LTLT). Modifikasi mesin pasteurisasi dengan
penambahan propeller untuk agitasi partikel susu dan penambahan baffle untuk meningkatkan
turbulensi saat agitasi bertujuan untuk meratakan pemanasan partikel susu saat proses pasteurisasi
batch. Umur simpan susu pasteurisasi yang diproses menggunakan mesin yang dimodifikasi perlu
diketahui agar sehingga produsen dapat mengetahui masa jual dari susu pasteurisasi tersebut.
Konsumen juga dapat mengetahui umur simpan susu pasteurisasi tersebut sebelum dikonsumsi.
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kualitas susu yang dipasteurisasi dengan
mesin yang telah dimodifikasi sebelum dansesudah disimpan selama 3 hari pada suhu
penyimpanan 4°C dan 10°C. Penelitian dilakukan dengan memanaskan susu pada suhu, waktu,
dan kecepatan agitasi yang telah ditentukan‘yakni-72°C, 15 menit, dan 350 rpm. Pada penelitian
ini dilakukan uji kimiawi dan‘mikrobiologi pada 4 sampel,-yakni-susu sebelum dipasteurisasi,
susu yang telah dipasteurisasi, serta susu pasteurisasi yang telah disimpan selama 3 hari pada suhu
penyimpanan 4°C dan/10°C. Pengujian yang dilakukan meliputi uji pH.menggunakan pH meter,
total padatan menggunakan metode pengeringan oven, kadar lemak menggunakan metode
soxhlet, kadar protein menggunakan metode lowry; serta celiform dengan perhitungan cawan
pada koloni coliform yang terbentuk di media violet red bile agar. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa susu pasteurisasi sebelum dan sesudah penyimpanan pada suhu 4°C dan 10°C aman untuk
dikonsumst dibuktikan dengan nilai pH susu yang berada pada rentang 6,5-6,7 dengan nilai pH
susu pasteurisasi sebelum disimpan dan setelah disimpan selama 3 hari pada suhu 4°C dan 10°C
secara berturut-turut 6,60; 6,65; dan-6,66. Selain-itu juga tidak ditemukan.koloni' coliform pada
seluruh sampel susu pasteurisasi-baik sebelum-dan-sesudah disimpan, hal ini menandakan bahwa
susu aman untuk dikonsumsi karena keberadaan koloni coliform merupakan indikator adanya
kontaminasi produk sebelum pasteurisasi atau-adanya kegagalan dalam proses pasteurisasi, selain
itu bakteri coliform dapat menghasilkan enzim protealitik dan lipolitik yang dapat menyebabkan
kerusakan komponen kimiawi susu. Pada total padatan susu pasteurisasi baik sebelum dan
sesudah disimpan memenuhi standar SN1 01-3951-1995 di mana standar total padatan pada susu
pasteurisasi tanpa penambahan‘eitarasa adalah™10,5% sedangkan total*padatan susu pasteurisasi
baik sebelum dan sesudah disimpan.selama 3-hari-pada suhu4°C dan 10°C secara berturut-turut
11,61%, 16,66%, dan.17,67%. Pemenuhan.standar totalpadatan sesuai standar SNI101-3951-1995
menunjukkan bahwa tidak: terjadi pemalsuan pada susu sebelum pasteurisasi yang digunakan
dalam penelitian. Kadar protein pada susu pasteurisasi-sebelum dan sesudah penyimpanan dan
kadar lemak pada susu pasteurisasi sebelum penyimpanan -masih-berada di bawah standar kadar
protein dan kadar lemak yang ditetapkan dalam-SNI 01-3951-1995,.dengan syarat kadar protein
minimal 2,5% dan kadar lemak minimal 2,8% untuk Susu tanpa penyedap cita rasa, sedangkan
pada susu pasteurisasi yang dihasilkan pada penelitian ini, kadar protein susu pasteurisasi sebelum
disimpan, setelah disimpan selama 3 hari dalam 4°C dan 10°C secara berturut-turut 1,89%,
1,87%, 2,03% dan kadar lemak susu pasteurisasi sebelum disimpan 1,98%, untuk kadar lemak
susu pasteurisasi setelah disimpan selama 3 hari dalam 4°C dan 10°C memenuhi standar SNI 01-
3951-1995 dengan kadar lemak secara berturut-turut 4,05% dan 4,08%.



SUMMARY

Pasteurization is one of the heating processes aimed at extending shelf life of milk. Batch
pasteurization can be done in a pasteurization tank with low temperature and long time. Modified
pasteurization machine with addition of propeller to agitate milk and baffle to increase
agitation’s turbulence to make sure milk particles receive evenly distributed heat. The shelf life
of milk pasteurized using this machine must be known for benefit of many people involved with
this machine, producers could know how long they can sell their products if they pasteurize the
milk using modified pasteurization machine, the consumer could know how long their pasteurized
milk can be stored in their storage. This research is aimed to find out the quality of milk
pasteurized using a modified pasteurization machine before and after store it for 3 days in storage
temperature 4°C and 10°C. The research is done by pasteurizing the milk in fixed temperature,
time, and agitation speed, consecutively 72°C; 15 minutes, and 350 rpm, then chemical and
microbiological test is done for 4 sample which.is.unpasteurized milk, pasteurized milk before
storage, and pasteurized milk after storage for 3 days.in storage‘temperature 4°C and 10°C. Tests
include milk’s pH using pH meter, total solid using oven drying method, fat content using lowry
method, protein contentusing soxhlet method, and coliform,using plate eeunting coliform colony
that formed on violet red bile agar media. The result of this research shows that pasteurized milk
before and after storage is safe to consume indicated by pasteurized.milks’ pH that still in range
of normal milk pH which is 6.5-6.7 with pasteurized milk’s pH before and after storage for 3 days
in 4°C and 10°C consecutively6.60; 6.65; 6.66. Coliform colony is absent from pasteurized milk
sample, this also-indicates that milk is safe to consume because generally existence of coliform
colony signifies contamination of product before pasteurization or failure of pasteurization
process, coliform also could degrade chemical component of milk' because it /'can produces
proteolytic and lipolytic enzyme. Total solid of pasteurized milk in this research have fulfilled SNI
01-3951-1995 standard where the minimal standard of total solid in pasteurized milk without
flavour addition is 10.5% wherein total solid of pasteurized milk in this research before storage
and after storage for 3 days in 4°C and 10°C consecutively 11.61%, 16.66%, and 17.67%.
Fulfillment of total solid standard proved that unpasteurized milk used in this research is not
counterfeited. Protein content of - pasteurized milk before and after storage and also fat content
of pasteurized milk before storage did not:meet minimal standard based on SNI 01-3951-1995
for pasteurized milk without flavour addition, with minimal protein content 2.5% and minimal fat
content 2.8%. Protein-content of pasteurized milk-before storage and after'storage for 3 days in
4°C and 10°C consecutively 1.89%, 1.87%, and-2:03%. Fat content of pasteurized milk before
storage is 1.98%. Fat content of pasteurized milk after storage for 3/days in 4°C and 10°C have
met the standard of SNI 01-3951-1995 with fat content consecutively 4,05% and 4,08%.
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