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RINGKASAN

Susu bubuk merupakan salah satu produk olahan susu yang diproduksi oleh PT.

Sanghiang Perkasa. Kualitas fisik susu bubuk mempengaruhi penerimaan

konsumen. Kualitas fisik meliputi kelarutan (solubility), kebasahan (wettability),

ukuran partikel, dan daya serap. Kelarutan pada susu bubuk dipengaruhi oleh

kandungan protein. Kelarutan protein dapat dipercepat dengan penambahan

maltodekstrin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik bahan baku

dalam pembuatan susu bubuk dari segi tingkat kelarutan dan tingkat kebasahan,

mengoptimasi formulasi berdasarkan tingkat kelarutan bahan baku, dan menyusun

pemodelan matematika untuk membantu memprediksi tingkat kelarutan dari

produk akhir. Bahan baku yang paling banyak digunakan selain protein yaitu

maltodekstrin. Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan maltodekstrin sangat

mempengaruhi kelarutan protein terutama kasein. Hal ini dipengaruhi oleh nilai

DE dalam maltodekstrin. Kasein merupakan bahan baku yang memiliki kelarutan

dan kebasahan paling lama karena permukaan yang hidrofobik pada β-kasein.

Kasein yang paling susah larut yaitu calcium caseinate karena membentuk koloid

putih yang susah diamati secara visual, tetapi sodium caseinate tidak disarankan

banyak digunakan karena membentuk gumpalan dan lengket. Bahan baku susu

skim, base GUM, dan susu murni (whole milk) dapat digunakan karena kelarutan

dan kebasahannya yang rendah tetapi berbeda nilai fungsi per sampel dalam

masing-masing golongan. Whey protein instan dan whey protein konsentrat

memiliki kelarutan paling baik karena dipengaruhi oleh proses pembuatan dan

komposisi bahan tersebut. Optimasi formulasi dapat dilakukan melalui

penggunaan bahan baku yang memiliki kelarutan yang baik seperti kasein 1, whey

protein 1, skim milk 1, dan Base GUM 1 dan pemodelan matematika yang

membantu memprediksi tingkat kelarutan sehingga dapat menghemat waktu

dalam penyusunan formula. Korelasi antara kelarutan, kebasahan, dan pH

tergantung dari bahan baku, komposisi pada bahan baku, dan proses pembuatan

bahan baku.

Kata kunci : Susu bubuk, kelarutan, kebasahan, protein, optimasi formulasi
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SUMMARY

Powdered milk is one of the dairy products produced by PT. Sanghiang Perkasa. The
physical quality of powdered milk affects consumer acceptance. Physical qualities
include solubility (solubility), wetness (wetness), particle size, and absorption. The
solubility of powdered milk is influenced by the protein content. Protein solubility can
be accelerated by the addition of maltodextrin. This study aims to determine the
characteristics of raw materials in the manufacture of powdered milk in terms of
solubility and wetness levels, optimize the formulation based on the solubility level of
raw materials, and develop mathematical modeling to help predict the solubility level of
the final product. The most widely used raw material besides protein is maltodextrin.
Based on the results of the study, the use of maltodextrin greatly affects the solubility of
proteins, especially casein. This is influenced by the DE value in maltodextrin. Casein is
the raw material that has the longest solubility and wettability due to the hydrophobic
surface of -casein. The most poorly soluble casein is calcium caseinate because it forms
a white colloid that is difficult to see visually, but sodium caseinate is not recommended
because it forms lumps and is sticky. The raw materials for skim milk, GUM base, and
whole milk can be used because of their low solubility and wettability but different
functional values   per sample in each group. Instant whey protein and whey protein
concentrate have the best solubility because they are influenced by the manufacturing
process and composition of the ingredients. Optimization of the formulation can be done
through the use of raw materials that have good solubility such as casein 1, whey
protein 1, skim milk 1, and Base GUM 1 and mathematical modeling that helps predict
the level of solubility so as to save time in formulating. The correlation between
solubility, wettability, and pH depends on the raw material, the composition of the raw
material, and the manufacturing process of the raw material.

Keywords: Powdered Milk, Optimization of the formulation, solubility, wettability, protein
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