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ABSTRAK

Sifat reologi susu sapi berbeda-beda tergantung pada berbagai kondisi proses pen-
golahannya. Sampel susu sapi diperoleh dari petani di desa Jabung. Pengukuran rheologi dilaku-
kan untuk sampel susu segar, yang telah di pasteurisasi pada suhu 72 °C selama 10 menit, dan
kondisi sterilisasi (UHT) pada suhu 95 °C selama 3 menit. pengukuran rheologi susu juga di-
lakukan untuk susu pasteurisasi dan sterilisasi pada berbagai merek komersial. pengukuran rhe-
ologi yang dilakukan antara lain nilai viskositas, protein, dan lemak. Hasil analisa kedua sampel,
yaitu susu segar dan susu merek komersial dibandingkan untuk mendapatkan informasi untuk
meningkatkan kualitas susu lokal. Data yang dihasilkan dari pengukuran sampel dianalisa den-
gan menggunakan uji-t. Hasil uji-t menunjukkan bahwa ada perbedaan yang signifikan (P<0.01)
pada nilai viskositas, protein, dan kandungan lemak susu lokal dari desa Jabung dengan kondisi
pengolahan yang berbeda dan sampel susu pada merek komersial. Viskositas rata-rata susu se-
gar dengan perlakuan pasteurisasi dan sterilisasi UHT adalah 2.33 cp, 3.21 cp, dan 3.4 cp. Kand-
ungan protein rata-rata susu segar pada perlakuan pasteurisasi dan UHT adalah 3.2%, 3.18% dan
2.98%, sedangkan kandungan lemak 3.05%, 3.3% dan 3.34%.

Kata kunci : Pasteurisasi, Rheologi, Susu, Sterilisasi, Uji-t

ABSTRACT

Rheological properties of cow milk under various processing condition were studied. Cow milk
samples were obtained from farmers in Jabung Village. Rheological measurement was conducted for fresh
milk samples, and milk treated under pasteurized condition (72 °C, 10 minutes), and UHT condition (95
°C, 3 minutes). Similar measurement was also conducted for commercially available pasteurized milk and
UHT milk. Rheological measurement include viscosity value. Protein and fat content of the samples were also
measured. Result of both samples and commercial milk were compared to obtain information for improving
the local milk quality. Data generated from the samples measurement were analyzed using t-test. Result of
the t-test indicated that there is significant different (P<0.01) in viscosity value, as well as protein and fat
content of local milk from Jabung Village with different processing condition and commercially available milk
samples. The average viscosity of fresh, pasteurized and UHT-treated milk was 2.33 cp, 3.21 cp and 3.4 cp
respectively. The average protein content of fresh, pasteurized, and UHT-treated milk was 3.2%, 3.18% and
2.98% % respectively, while the fat content were 3.05%, 3.3%, and 3.34%.
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PENDAHULUAN si yang signifikan bagi pemenuhan kebutu-

han gizi, maupun peningkatan kesejahteraan

Susu merupakan salah satu komodi- masyarakat (Usmiyati dan Abubakar, 2009).

tas peternakan yang penting dan strategis. Sebagian besar produksi susu dimanfaatkan
Kandungan gizi susu yang lengkap serta nilai untuk proses pengolahan lebih lanjut menja-
ekonomis susu dapat memberikan kontribu- di produk susu olahan. Pengolahan susu di-
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maksudkan untuk memperoleh produk ola-
han susu yang lebih disukai oleh konsumen
dibandingkan susu segar (Resnawati, 2008).

Berbagai proses pengolahan susu telah
banyak dikembangkan oleh industri pengo-
lahan susu. Berbagai produk susu olahan
yang telah beredar secara komersial diolah
dengan proses pengolahan antara lain, pas-
teurisasi, sterilisasi, fortifikasi, konsentrasi,
dan modifikasi kandungan susu seperti susu
skim dan fermentasi. Masing-masing proses
pengolahan susu memberikan pengaruh ter-
hadap karakteristik hasil olahannya, meli-
puti karakteristik fisik, kimia, biologi, dan
organoleptik. Perbedaan karakteristik susu
akan menentukan kesukaan dan preferensi
konsumen terhadap produk olahan tersebut.

Salah satu karakteristik penting pada
susu olahan adalah karakteristik rheologi,
yaitu sifat konsistensi dari suatu produk
yang meliputi sifat aliran dan struktur bahan
(Bylund, 2003). Karakteristik rheologi akan
berubah dan berbeda pada perlakuan atau
proses pengolahan yang berbeda pula. Peng-
etahuan akan karakteristik rheologi produk
susu serta hubungannya dengan produk
susu olahan yang disukai konsumen akan
sangat bermanfaat dalam memberikan reko-
mendasi arah pengembangan produk olahan
susu. Beberapa penelitian mengungkapkan
penemuan akibat pengaruh berbagai per-
lakuan terhadap kualitas susu (Resnawati,
2008), karakteristik rheologi susu (Marti et al.,
2003; Considine et al., 2010; Lee and Sherbon,
2002), serta penerimaan dan preferensi kon-
sumen (Retnaningsih et al., 2008; Istlana et al.,
2008). Sementara ini sangat sedikit penelitian
yang memberikan perbandingan pengaruh
berbagai perlakuan terhadap karakteristik
reologis produk susu terkait dengan prefer-
ensi konsumen.

Tujuan dari penelitian ini adalah un-
tuk mengetahui karakteristik rheologi susu
berdasarkan berbagai proses pengolahan
yang telah dilakukan. Pengetahuan men-
genai karakteristik rheologi ini akan sangat
bermanfaat dalam peningkatan efisiensi
produksi susu dan proses pengendalian
mutu.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan dalam
analisi antara lain rheometer dengan merek
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Discovery Hybrid Rheometer, TA Instru-
ments, peralatan gelas, dan timbangan ana-
litik. Bahan yang diperlukan pada penelitian
ini berupa sampel susu cair berbagai merek
komersial dengan proses pengolahan pas-
teurisasi dan sterilisasi (UHT). Sampel susu
cair olahan komersial diperoleh dari bebera-
pa supermarket di kota Malang.

Metode

Penelitian ini merupakan penelitian
deskriptif, yang dilakukan dengan beberapa
tahapan yaitu, pengambilan sampel susu
merek komersial, analisa sampel, dan analisa
data secara statistik. Sampel yang diguna-
kan yaitu susu pasteurisasi plain, susu UHT
plain, susu cair rendah lemak tinggi kalsium.
Semua sampel dianalisa sifat rheologi, kadar
lemak, dan total padatan terlarut. Analisa
data dengan menggunakan uji-t.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Protein

Pengujian kadar protein susu meng-
hasilkan rataan kadar protein susu segar di
desa Jabung adalah 3.2% dengan standar de-
viasi sebesar 0.33, sedangkan susu pasteur-
isasi dan susu UHT adalah 3.18% dan 2.98%
dengan standar deviasi sebesar 0.31 dan 0.32.
Data hasil pengukuran dapat dilihat pada
Tabel 1.

Kadar protein pada susu segar yang
dihasilkan desa Jabung, apabila dilihat dari
nilai rata-rata 3.2% dengan standar deviasi
sebesar 0.33, serta susu yang diolah dengan
pasteurisasi dan UHT yaitu 3.18% dan 2.98%
dengan standar deviasi 0.31 dan 0.32. Nilai
tersebut masih memenuhi standar nasional
yang menyatakan bahwa standarisasi pro-
tein susu yang masih dalam batas kewajaran
senilai 2.7% (Dewan Standarisasi Nasional,
1998).

Hasil analisis data dengan menggu-
nakan uji-t seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 2, menyatakan bahwa rataan kadar
protein susu segar dan olahan berbeda san-
gat nyata (P<0.01) untuk susu UHT dan tidak
nyata untuk susu pasteurisasi. Perbedaan
kadar protein tersebut disebabkan oleh pen-
garuh perlakuan panas terhadap denaturasi
protein.

Nilai Viskositas
Pengujian nilai viskositas susu diukur
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Tabel 1. Rataan kadar protein susu di desa jabung

No. Sususegar Susu pasteurisasi Susu UHT

(%) (%) (%)
1 2.87 2.66 2.65
2 3.28 2.89 3.17
3 2.79 3.17 2.61
4 3.35 3.34 2.94
5 3.47 3.58 3.29
6 3.18 3.11 3.35
7 3.71 3.64 3.47
8 3.25 3.27 294
9 2.66 2.85 2.59
10 3.44 3.29 2.76
X 3.20+0.33 3.18+0.31 2.98+0.32

Tabel 2. Hasil uji-t kadar protein susu di desa jabung

Susu segar Susu pasteurisasi Susu UHT
p-value 0.000511312 0.422357439 0.029498
t-crit 2.262157158 2.262157158 2.262157
alpha 0.05 0.05 0.05
Hyp mean 2.7 32 3.2
Sig Sig No Sig Sig

Tabel 3. Rataan nilai viskositas susu

No. Sususegar (cp) Susu Pasteurisasi (cp)  Susu UHT (cp)

1 1.96 2.86 3.05
2 228 3.02 3.44
3 2.79 2.92 3.27
4 2.39 3.61 271
5 1.56 3.32 3.26
6 2.32 297 3.23
7 1.84 3.71 3.59
8 221 3.37 428
9 3.09 3.5 4.42
10 2.86 2.83 2.76
X 2.33+£0.47 3.21+0.32 3.40+0.57
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Tabel 4. Hasil uji-t viskositas susu di desa jabung

Susu segar Susu pasteurisasi Susu UHT
p-value 0.00019374 0.000000707 0.000109
t-crit 2.262157158 2.262157158 2.262157
alpha 0.05 0.05 0.05
Hyp mean 1.5 2.33 2.33
Sig Sig Sig Sig

dengan menggunakan alat pengukur visko-
sitas yaitu viscometer brookfield yang meng-
hasilkan rataan nilai viskositas susu segar
sebesar 2.33 centipoise (cp) dengan standar
deviasi sebesar 0.47 dan rataan nilai viskosi-
tas susu pasteurisasi dan susu UHT masing-
masing antara lain 3.21 cp dan 3.4 cp dengan
standar deviasi masing-masing sebesar (0.32
dan 0.57. Hasil ini dapat dilihat pada Tabel
3. Nilai Viskositas susu segar di desa Jabung
menunjukkan 2.33 cp dengan standar deviasi
0.32. Nilai tersebut masih memenuhi standar,
dimana nilai standarisasi viskositas susu
adalah 1.5 c¢p-2.0 cp (Dewan Standarisasi Na-
sional, 1998).

Hasil analisis data dengan menggu-
nakan uji-t seperti yang ditampilkan pada
Tabel 4, menunjukkan bahwa rataan nilai
viskositas susu segar dan olahan berbeda
sangat nyata (P<0.01).

Hui (2006) menyatakan bahwa protein
susu memberikan stabilitas fisik terhadap
emulsi serta partikel terlarut lainnya dalam
produk pangan dengan jalan mempengaruhi
viskositas sistem. Sifat ini juga dipengaruhi
kondisi eksternal seperti suhu, konsentrasi,
pH, kekuatan ion, serta proses pengolahan
yang telah dilalui.

Suhu proses pengolahan yang ber-
beda-beda juga mengakibatkan perbedaan
viskositas terukur (Fava et al., 2013; Rybak,
2014). Susu segar, susu yang sudah didin-
ginkan maupun susu yang dipasteurisasi
atau diberikan perlakuan UHT mengalami
perubahan sifat protein globular. Pada suhu
di atas 70 °C terjadi peningkatan viskositas
akibat terbukanya lipatan serta agregasi pro-
tein whey globular dan perbedaan interaksi
serta intensitas perlakuan panas (Hui, 2006;
de Souza et al., 2015).

SIMPULAN
Proses pengolahan susu di desa Jabung

memberikan kadar protein dan viskositas
susu yang berbeda dari susu segar. Kadar

protein susu segar di desa Jabung adalah
3.2% yang memenuhi standar yaitu 2.7%.
Sedangkan perlakuan pasteurisasi dan UHT
menghasilkan kadar protein susu 3.18% dan
2.98%. Rataan nilai viskositas susu segar di
desa Jabung juga berbeda nyata dengan susu
pasteurisasi maupun susu UHT yaitu bertu-
rut-turut 2.33 cp, 3.32 cp, dan 3.41 cp.
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