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KATA PENGANTAR

Syukur Alhamdulillah ke hadirat Aliah SWT, atas Rahmat dan Karunia-
Nya buku “Teknologi Pengolahan Susu” dapat diselesaikan. Penulisan ini
bertujuan memberikan informasi kepada masyarakat mengenai permasalahan
dan kebijakan pengembangan susu nasional serta teknologi tepat guna dalam
pembuatan beberapa produk olahan susu yang telah populer.

Susu merupakan komoditas penting dan strategis dari aspek kandungan
nilai gizi untuk memenuhi keperluan gizi bagi masyarakat maupun memiliki
nilai ekonomi untuk peningkatan kesejahteraan masyarakat. Penanganan
serta pengolahan susu yang tepat akan memberikan nilai tambah yang
optimal bagi para pemangku kepentingan yang terkait dengan komoditas susu.
Mempertimbangkan strategisnya komoditas susu diperlukan acuan terkait
dengan pengembangan, penanganan dan pengolahan susu secara nasional.
Buku Teknologi Pengolahan Susu memberikan secercah bahasan terkait dengan
penanganan dan pengolahan susu untuk memperoleh manfaat yang optimal
dari pengelolaan susu. Berbagai produk dapat dihasilkan dengan menggunakan
bahan baku susu. Untuk semakin memperluas sosialisasi teknologi penanganan
dan pengolahan susu kepada masyarakat perlu disampaikan buku Teknologi
Pengolahan Susu dengan bahasa yang mudah. Dalam buku ini disampaikan
berbagai teknologi pengolahan antara lain: cara pembuatan susu ferementasi,
susu pasteurisasi, susu sterilisasi, mentega, karamel susu, es krim serta
pembuatan tahu susu. Teknologi pengolahan ini diharapkan dapat menjadi
acuan untuk mengembangkan berbagai produk olahan susu sebagai alternatif
dalam meningkatkan pendapatan keluarga.

Saran dan masukan yang berguna sangat diperlukan agar buku teknologi
ini dapat lebih baik lagi pada masa yang akan datang.

Bogor, Desember 2009
Ka. BB-Pascapanen

Ir. Wisnu Broto MS.
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lapisan tpis fosfolipid di sekitar butir-butir gumpalan sysy dan menyaty,
membentuk gumpalan yang timbul ke permukaan susy. Penggumpalan Susy
merupakan sifat yang paling khas akibat kegiatan enzim atay penambahy,

asam

Sifat-sifat fistkokimia susu adalah kerapatan susu antara 1,0260-1,0329
pada suhu 20 C, pH susu segar berkisar antara 6,6-6,7, warna norma| SUsSU puth
kebiru-biruan sampai kuning kecokiatan, cita rasa susy menyenangkan dan agar
manis berasal dari laktosa, sedangkan rasa asin berasal dari klorida.

Susu segar dapat diolah menjadi berbagai produk yang cukup digemar,
serta memiliki daya simpan produk yang relatif lama. Produk-produk olahan
berbasis susu yang sudah dikenal dalam industri pengolahan susu adalah SuSy
homogenisasi, susu skim dan krim, mentega, susu kental manis, susu bubuk
yoghurt, kefir, susu pasteurisasi atau sterilisasi, keju, es krim, karame| atalj
kembang gula, dodol susu, tahu susu dan kerupuk susu,
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Perilaku harga internal dan eksternal dalam kurun waktu dua tahun
terakhir direspon dengan baik oleh perlaku usaha sektor ;?ersusuan Amerika,
sehingga produksi susu dapat meningkat sampai 2,2% di tahun 2008. yaitu
lebih dari 86 milyar ton. Namun pada kenyataannya lebih rendah dari yang
diharapkan karena terjadi penurunan keuntungan dari rasio antara har ga susu
dengan pakan. Di Kanada, harga pakan yang tinggi telah menginduksi harga
susu menjadi lebih tinggi sehingga membatasi pertumbuhan pasar domestik,
produksi susu diharapkan bertahan stabil pada 8,1 milyar ton pada tahun

2008.

Di Eropa, produksi susu meningkat dengan baik pada awal bulan setiap
tahunnya yang diakibatkan oleh menguatnya harga susu di tahun 2007 dan
sebagai perluasan kuota dari negara anggota Uni Eropa. Tetapi pada saat
persediaan pakan terbatas, pada pertengahan tahun hal tersebut mulai
menurunkan produksi susu. Produksi susu total diharapkan sebesar 153,3 milyar
ton, sekitar 1% lebih tinggi dibandingkan tahun 2007. Produksi susu di sejumlah
negara anggota Uni Eropa telah disesuaikan untuk perluasan kuota, walaupun
biaya-biaya input tinggi. Peningkatan produksi susu diharapkan dapat mencapai
1% di tahun 20089, tetapi hal tersebut tergantung pada evolusi harga.

Sejak 11 Desember 2008, PT Nestle Indonesia menurunkan harga beli susu
segar di Jawa Timur dan Jawa Barat. Industri Pengolahan Susu {IPS) di Jawa Timur
juga sudah menurunkan harga sejak awal 2009, demikian juga di Jawa Barat.
Kondisi ini menyebabkan peternak mengalami kerugian besar karena harga jual
susu yang jatuh. Hanya sebentar peternak menikmati kenaikan harga susu di
atas Rp. 2.500/liter. Penurunan harga susu terjadi karena terjadi penurunan
harga susu di pasar global {dunia). Sebesar 70% kebutuhan susu Indonesia
diimpor terutama dari Australia dan New Zealand. Adanya ketergantungan yang
sangat tinggi terhadap susu impor tersebut, maka harga di tingkat peternak ikut
tergoncang oleh penurunan harga susu global.

Harga susu dunia tahun 2009 turun menjadi 2.350 dolar AS per ton
dari sebelumnya, 4.800 dolar AS per ton. Di saat terjadi kenaikan harga pada
pertengahan 2007, harga susu dunia naik dari 2.000-2.500 dolar AS per
ton menjadi 4.000-4.500 dolar AS per ton. Kenaikan harga susu ini terjadi
karena Australia sebagai penghasil susu dunia mengalami kekeringan yang
berkepanjangan sehingga terjadi kelangkaan susu di pasar global.

.
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masyarakat (national campaign), terutama anak-anak, tentang manfaat
mengkonsumsi susu segar dan produk-produk olahannya. Pendirian pabrik
pengolahan susu yang dimiliki oleh koperasi.

» Pemerintah Pusat maupun Daerah mengeluarkan kebijakan yang dapat
memperkuat posisi tawar peternak sapi perah dan pengembangan agribisnis
berbasis peternakan antara lain dengan menghapuskan retribusi yang
menyebabkan ongkos produksi bertambah mahal, menghapuskan pajak
pertambahan nilai bila pengolahan masih dilakukan oleh peternak, serta
pemberlakuan krbijakan seperti SKB Tiga Menteri yang pernah diberlakukan
pada tahun 1983 terhadap susu impor untuk melindungi produksi dalam
negeri.

B.3.  Profil koperasi susu Indonesia

Peternakan sapi perah rakyat di Indonesia umumnya tergabung dalam
suatu wadah koperasi susu. Menurut Panggabean {2001), usaha agribisnis
susu adalah salah satu usaha yang telah dilaksanakan koperasi sejak tahun
1948. Kegiatan ini merupakan usaha andalan KUD dan koperasi susu untuk
tujuan menyelamatkan produksi susu peternakan rakyat dan menambah
pendapatan peternak (GKS!, 1996). Susu merupakan komoditas yang mudah
rusak, mempunyai risiko tinggi, oleh arena itu perlu penanganan yang hati-hati
dan spesialisasi. Spesialisasi menumbuhkan kemampuan dan keahlian yang
memerlukan kompetensi yang dapat dipelajari melalui pendidikan yang teratur
dan berkesinambungan. Perilaku peternak yang seringkali bersikap tidak peduli
atas masalah mutu dan keamanan pangan susu perlu mendapat perhatian
untuk senantiasa dibina, diarahkan serta diyakinkan kesadarannya dalam upaya
memperbaiki mutu dan keamanan susu.

Salah satu koperasi susu yang cukup besar dan termasuk berhasil di
Indonesia diantaranya adalah Koperasi Peternakan Bandung Selatan (KPBS) yang
dilatarbelakangi oleh keinginan para petani peternak sapi perah di Pangalengan
dalam meningkatkan pendapatan akibat ditingkatkannya populasi ternak sapi
perah. Cikal bakal KPBS dimulai dari berdirinya Gabungan Petani Peternak Sapi
Perah Indonesia Pangalengan (GPPSPIP) pada bulan Nopember tahun 19489.
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Juli 1983. Dengan berdirinya MT maka: (a) produksi susu dapat diserap setiap
hari, (b) kerusakan susu dapat ditekan, (c) pelayanan dan usaha investasi dapat
ditingkatkan untuk metnpercepat kesejahteraan anggota, (d) tahun 1980-1983
KPBS dapat membantu menerima susu dari KUD/koperasi susu di Jawa Barat.

Selama perkembangannya sampai dengan tahun 1988, pemerintah
memberikan bantuan kredit sapi perah dari New Zealand, Australia dan Amerika
dengan jangka waktu 7 tahun namun dapat dilunasi selama 5 tahun. Pada
tahun 1994 didatangkan sapi perah dari New Zealand secara mandiri sebanyak
2.400 ekor dara bunting dan 1 ekor pejantan unggul untuk meningkatkan mutu
genetik ternaknya. Selain itu KPBS juga dapat merintis pemasaran langsung
susu pasteurisasi dalam kemasan cup dan bantal merk KPBS Pangalengan
ke konsumen. Perkembangan sampai dengan saat ini dalam pelayanan dan
usahanya adalah menerapkan pola agribisnis dan agroindustri dengan tahap:
pra budidaya, proses budidaya, pemasara‘n‘ hasil budidaya dan penunjang
usaha, serta mendapatkan pembinaan, dari perguruan tinggi, badan usaha,
mitra usaha, pakar dan tokoh masyarakat. Pelayanan dan usaha yang dilakukan
adalah usaha pokok produksi susu dengan pelayanan beragam.
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A.2. Kebersihan lingkungan, alat, air, sapi, dan pekerja pemerahan
Kebersihan kandang

Susu merupakan bahan pangan yang mudah terkontaminasi dari
lingkungan. Kebersihan kandang perlu diperhatikan karena selain untuk
kenyamanan ternak juga merupakan faktor penentu kualitas susu. Kandang
harus bersih dan secara rutin dibersihkan dari kotoran {terutama feses dan air
seni) karena merupakan sumber kontaminan mikroba dan bau. Oleh karena
itu ketersediaan air yang bersih dan melimpah merupakan syarat mutlak yang
harus dipenuhi.

Kotoran sapi sebenarnya merupakan hasil samping peternakan sapi perah
yang dapat diolah menjadi pupuk kandang dan gasbio melalui cara, proses dan
peralatan yang sederhana. Pupuk kandang dapat dibuat dengan mengumpuikan
kotoran dalam sebuah lubang yang mudah mendapat sinar matahari cukup
untuk menguapkan airnya, sedangkan gasbio diperoleh dengan mengumpulkan
kotoran sapi pada suatu lubang kedap udara yang dihubungkan dengan pipa
atau selang untuk menyalurkan gas hasil fermentasi kotoran secara anaerob.
Gas ini dapat digunakan untuk lampu penerangan dan untuk memasak.

— . — — —]

Gambar 1. Pembersihan sapi dan kandang
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Lampiran 8. Proses pembuatan mentega

Bahan:
¢ Susu segar

¢ Garam

peralatan: cream separator, panci, kompor, alat pengocok
Cara membuat:

a.

Krim dan skim susu dipisahkan menggunakan cream separator atau dengan
cara susu segar dimasukkan ke dalam wadah bermulut lebar disimpan di
lemari pendingin suhu 5-10°C selama 12 jam. Lapisan krim berwarna kuning
di permukaan diambil dengan sendok atau disedot dengan selang plastik ke
dasar wadah untuk mengambil skim.

Krim dinetralkan agar tidak menggumpal saat pasteurisasi dengan natrium
hidroksida, natrium bikarbonat, kalsium bikarbonat atau kalsium hidroksida
hingga pH 7.

Krim dipasteurisasi pada suhu 85°C selama 15 detik untuk membunuh
mikrobia merugikan dan inaktivasi enzim lipase.

Dinginkan sampai mencapai suhu 7°C dengan perendaman menggunakan
campuran es dan garam, tambahkan pewarna alamiah (kuning) bila perlu
Pengocokan (churning) pada suhu 10°C selama 12 jam atau 4°C selama 3 jam
sebanyak %2 volume alat churning, sambil mengambil serum yang terbentuk
diganti dengan air sebanyak volume serum yang dibuang, lakukan berulang
(empat kali).

Garam ditambahkan (bila perlu), dengan kadar akhir garam 1-2%

Mentega diremas (butter kneading) untuk membentuk mentega yang
kompak dan masif.
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ampiran 9. Proses pembuatan susu Karamel

Bahan:

Susu segar
Gula pasir
Mentega

Vanila

¢ Asam cuka
peralatan: wajan dan pengaduknya, kain saring, kompor, cetakan kembang
gula, pisau, kertas minyak.
Cara membuat:

d.

g.

Sebanyak 5 liter susu segar dimasak sampai mendidih sambil diaduk-aduk
hingga volume separuh dari awal dan memiliki konsistensi kental.

Susu didinginkan sampai suhu mencapai 45°C, kemudian ditambah gula
pasir 1 kg dan mentega 100 gram, diaduk secara merata.

Campuran tersebut selanjutnya dimasak sampai suhu mencapai 120°C
sambil terus diaduk supaya karamel yang terbentuk tidak gosong.

Bila sudah matang (lihat catatan uji kematangan di bawah), kemudian
ditambahkan vanila %2 sendok teh dan diaduk sampai merata.

Cetakan karamel susu berupa kotak kayu berbentuk empat persegi panjang
yang bagian dinding-dindingnya dilumuri minyak kelapa agar tidak lengket.
Adonan dibiarkan dingin dan cukup keras, lalu dipotong dengan ukuran
sesuai selera.

Susu karamel yang sudah dipotong kemudian dibungkus kertas minyak.

Catatan:

Sedikit adonan yang sedang dimasak diteteskan ke dalam gelas berisi air din-
gin. Bila adonan yang diteteskan membentuk bulatan utuh dan kompak dalam
air dan tetap utuh bila dikeluarkan dari air maka pemanasan sudah selesai.

——— -8
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1. Es Yoghurt
Nilai penyusutan

No Jenis alat Harga Masa pakai Nilai penyusutan per bin
{Rp) {bulan) (Rp}
1 Kompor gas 300.000 60 5.000,00
2 Pancivol 101tr 50.000 60 833,33
3 Sendok pengaduk 10.000 24 416,67
4  Baskom plastik {(medium) 5.000 12 416,67
5  Corong plastik 2.500 12 208,33
6  Blender 250.000 60 4.166,67
7 Sealer 200.000 60 3.333,33
8  Freezer 2.000.000 60 33.333,33
Total 2.817.500 47.708,33
Biaya variabel
No Komponen Jumlah  Periode Jumlah  Harga satuan Jumlah
kebutuhan total (Rp) {Rp)
Susu (Itr/hr; hr) S 25 125,00 40.000,0 5.000.000,0
2 Skim 0,02 kg/Itr susu 0,10 25 2,50 60.000,0 150.000,0
(kg/hr; hr)
3 Gulapasir 0,05 kg/ltr 0,25 25 6,25 6.500,0 40.625,0
susu (kg/hr; hr)
4  Gl.psrsirup 0,35 kg/lItr 1,75 25 43,75 6.500,0 284.375,0
susu (kg/hr;hr)
S Starter Lb 1,5% R St 0,15 25 3,75 3.000,0 11.250,0
1,5% (Itr/hr;hr)
6  Tenaga kerja 25 1,00 500.000,0 500.000,0
7 Transportasi 25 1,00 300.000,0 300.000,0
8  Gaskompor 1,00 25 1,00 60.000,0 60.000,0
9  Kemasan plastik es 4,00 5.000,0 20.000,0
Total 6.366.250,0
®
46

Teknologi Pengolahan Susu : 2009












