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KATA PENGANTAR

Susu sebagai bahan pangan vang bergizi tinggi telah diketa-
hui secara luas olch setiap orang. Namun demikian. susu juga
dikenal pula scbagai bahan pangan vang cepat rusak atau mem-
busuk manakala tidak dilakukan upaya pengawetan. Kondisi ini
tentunya merupakan problema utama dalam hal transfer produk
dan penggunaannya yang memerlukan waktu relatif lama. baik
bagi produsen (peternak) maupun Konsumen.

Pengawetan susu dengan cara pemanasan merupakan salah
satu cara yang lazim dilakukan. Pasteurisasi sederhana vang di-
uraikan dalam Buku Informasi Teknis seri 3 ini dipandang seba-
gal pengawetan  susu dengan cara pemanasan  yang  sangatl
sederhana dan mudah dikerjakan oleh sctiap orang.

Ucapan terima kasih sayva sampaikan kepada para penyusun
Buku ini atas segala jerih payahnva dan kepada Bagian Proyek
Penelitian dan Penguasaan Teknologi Peternakan Grati atas du-
kungan dana untuk penerbitannya.

Semoga Buku ini dapat bermanfaat bagi semua pihak vang
membutuhkan informasi tentang cara-cara pengawetan susu.

Grati. Januari 1995

Kepala
Sub Balai Penelitian Ternak Grati

Ir. Komarudin-Ma'sum. MS.

NIP. 080 026 792
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PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang
mengandung hampir semua zat yang diperlukan oleh tubuh dan
dalam komposist yang seimbang; merupakan media yang sangat
baik bagi pertumbuhan dan perkembangan mikro organisme. Pe-
rubahan komponen di dalam susu dapat disebabkan karcna keru-
sakan maupun karena akibat proses pengolahan.

Dalam  mendukung program peningkatan gizi keluarga
melalul pemasyarakatan budaya minum susu, diperlukan suatu
upaya vang dapat memperpanjang daya tahan dengan mectode
pengolahan  yang tepat. Hal ini diharaplan agar kerusakan
komponen-komponen di dalam susu selama proses distribusinya.

penvimpanan serta penyediaan susu siap konsumsi dapat ditckan
serendah mungkin.

Pengawetan susu pada prinsipnya dapat dilakukan dengan
cara pendinginan dan/atau pemanasan. Pendinginan pada suhu
10°C sampal 12°C sudah cukup untuk mempertahankan kualitas
susu sampai dengan 24 jam sedangkan temperatur yang lebih ren-
dah yakni 2-4°C akan memperpanjang daya tahan susu selama 2
sampai 4 hari. Pengawetan dengan cara pendinginan dapat terlak-
sana dengan baik apabila tersedia sarana pendingin yang me-
madai (misalnya Kulkas). Pada kondisi masyarakat kita. kulkas
masih merupakan barang mewah dan pemilikannya terbatas pada
sebaygian masyarakat kelas menengah ke atas.

Fengawetan susu cara pemanasan dengan pasteurisasi seder-
hana. merupakan salah satu alternatif yang cukup tepat untuk di
masyarakatkan, mengingat caranya cukup mudah. murah dan
kerusakan komponen-komponen susu selama proses pengolahan-
nya dapat ditekan sekecil mungkin



MANFAAT SUSU

Susu merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang
mengandung hampir semua zat yang diperlukan oleh tubuh dan
dalam komposisi yang seimbang sehingga mudah dicerna. Oleh
sebab itu susu sangat dianjurkan untuk diberikan kepada anak
yang berada dalam usia pertumbuhan terutama balita. Disamping
itu, susupun bermanfaat untuk menjaga vitalitas dan kesehatan tu-
buh orang dewasa.

Tabel 1. Kandungan gizi susu
e

Komponen susu Jumlah (%)
Air 87.25
Bahan kering 12.75
Protein 3,08
Lemak 3.50
Laktosa | 4.80
Abu 0.65

Sumber : Eckles dkk. (1980).

Dibandingkan dengan beberapa negara Asia seperti Singa-
pura (77,25 kg/kapita/takun), Malaysia (41,20 kg/kapita/tahun),
Thailand (15,45 kg/kapita/tahun) dan India (49.20 kg/kapita/ta-
hun), maka angka konsumsi susu Nasional sebesar 3.17 kg/kapi-
ta/tahun adalah sangat rendah. Konsumsi inipun juga lebih rendah
dari standar kecukupan gizi menurut Widya Karya Pangan dan
Gizi tahun 1988, yaitu sebesar 4.6 kg/kapita/tahun. Slogan 4 sehat
5> sempurna nampaknya masih perlu untuk terus didengungkan
sehingga diharapkan akan tercipta masyarakat sadar gizi yang se-
cara sadar memenuhi menu 4 schatnya deng
penyempurnaan.

an susu sebagai
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PENGAWETAN SUSU

Susu dapat diawetkan dengan pendinginan dan pemanasan.
Pendinginan pada suhu 10°C' sampai 12°C sudah cukup untuk
menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat dan pengendalian
Keasaman susu selama kurang lebih 24 jam. Untuk memperoleh
hasil vang baik, susu harus disimpan pada suhu dibawah 4°C;
walaupun bakteri psikotropik masih dapat berkembang setelah
penyimpanan 2 sampai 4 hari akan tetapi dalam jumlah kecil ti-
dak berpengaruh terhadap penurunan kualitas susu.

Pengawetan dengan cara pemanasan dimaksudkan untuk
membunuh bakteri patogen dan untuk mengurangi jumlah mikro-
organisme yang lain serta ensim-ensim secara keseluruhan atau
sebanvak mungkin. Setelah pemanasan, susu harus segera di-
dinginkan guna mencegah pertumbuhan mikroorganisme (dan
sporanya) yang tetap hidup selama pemanasan.

Berdasarkan suhu dan tujuan pemanasan yang dilakukan.
pengolahan susu dapat dibedakan menjadi d
teurisasi dan sterilisasi. Pasteurisasi
dengan maksud untuk mematikan
bersifat patogen dan sebagian besar mikroorganisme y
tanpa merubali cita rasa maupun Komposisinya. Pemanasan pada
pasteurisasi biasanya dilakukan pada suhy Kurang dari 100 °C,
Pada suhu yang semakin tinggi diperlukan wakty yang lebih sing-
kat dan sebaliknya pada suhu yang semakin rendah diperlukan
waktu yang lebih lama. Dikenal dug macam metode pasteurisasi
yang populer yaitu pasteurisas; pada suhu 72 °C selama 15 detik
vang disebut dengan HTST (High Temperature Shoy Time) dan

pada suhu 63-65 °C selama 30 menit, yang disebut dengan LTLT
(Low Temperature Long Time)

Ua macam, yaitu pas-
adalah pemanasan susy segar
semua mikroorganisme yang

ang lain

Sterilisasi adalah pemanasan Susu segar pada suhy tinggi de-

fgan maksud untuk membunyh seluruh mikroorganisme sygy
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beserta sporanya. Pemanasan pada sterilisasi dilakukan pada suhy
antara 110 "C sampan 120 °CL atau bahkan pada suhu 135-150 ¢
selama 1-8 detik dengan metode U (Ultra High Temperatur),

PASTEURISASI SUSU SEDERHANA

Pasteurisast susu sederhana adalah pelaksanaan pasteurisasi
susu dengan mempergunakan peralatan-peralatan rumah tangga
vang telah lazim dipergunakan dalam kehidupan suatu keluarga,
vakni :

a. Saringan kain atau saringan plastik

b. Kain kasa

¢. Pengaduk

d. Takaran susu

¢. Corong

f. Panci

¢. Kompor

h. Laminator atau lilin

oy "/t‘)'/I(H“’
feurisast St
Gambar 1. Alat-alat yang diperhihan pudd pusts



Pada: pasteunsast sederhana, sebagai pengganti pasteurizer
digunakan panct vang diber alas Kain kasa (Gambar 2); dan un-
tuk melimdungt terjadinva kontaminasi susu selama proses pas-
teurisast - berlangsung,  sebelum dipanaskan susu dimasukkan
terlebih dahulu ke datam plastik PE (Poly-Ethylence).

Gambar 2. Panci vang diberi alas kain kasa sebagai pasteurizer



METODE PASTEURISASI SEDERHANA

Proses pasteurisasi sederhana terbagi menjadi beberapa ta-
hapan, yaitu :

I. Pemasukan susu ke dalam plastik PE

2. Pemanasan
. Pendinginan

l\")

4. Penyimpanan

1. Pemasukan Susu ke dalam plastik PE

Untuk memperoleh hasil yang baik. seyogyanya susu
yang akan dipasteurisasi adalah susu sehabis diperah atau
yang berumur kurang dari 3 jam terhitung dari saat pemerah-
an. Hal ini dikarenakan setelah 3 jam, susu mulai mengalami
perubahan komposisi, baik karena pengaruh fisik maupun
kimiawi yang mengakibatkan terjadinya penurunan kualitas.
Langkah berikutnya 1alah menyaring susu dengan menggu-
nakan penyaring yang bersih kemudian segera memasukkan-
nya ke dalam plasttk PE sesuai dengan volume yang
dikehendaki. Volume kemasan sebaiknya tidak terlalu besar
(antara 100-250 cc). Untuk memperkecil terjadinya kon-
taminasi dengan bakteri dari luar, ujung plastik harus segera
dilaminating. Bila tidak tersedia laminator, plastik dapat ditu-
tup dengan menggunakan api lilin.

6



Gambar 3. Susu disaring de-
NS NN -
kot Saringan vargr
bersih

Gambar 4. Susu dimasukkan ke dalam plastik PE, kemudian dilamina-
ting ujungnya.



2,

Pemanasan

Pemanasan merupakan tahapan utama dalam pasteurisag;
sederhana i Kemasan Lantong-kantong susu disusun dj da-
lam panct vang alasnya telah dilapise dengan kain kasa: ke-
mudian panci diist dengan air bersih hingga semua kemasan
susu-tereelup. Selanjutny o dilakukan pemanasan dengan me-
letakkan panci "pasrewrizer™ di atas kompor yang telah dinya-
lakan apmya. Sclama pemanasan. air harus selalu diaduk sy-
paya pemanasan terjadi secara merata diseluruh bagian. Pe-
manasan dihentikan bila suhu susu sudah mencapal 75"C atau
suhu air mencapai 80°( .

Gambar 5. /\'um(mg-kcmhmg SUS i
lapisi kain kasq, )

disusun dalam panctvang relah -

emiidian gy bersih dimasih
Sema susu terceliyp

han sSampai



Gambar 6. Panci dipanaskan
di —atas  kompor
sampai — suhu  air
mencapai 80"C

Pendinginan

Segera setelah pemanasan selesal. kantong-kantong susu
didineinkan untuk menurunkan suhunya. Pendinginan dapat
dilak&kun dengan meletakkan kantong-kantong susu di air
yvang mengalir atau dengan meletakkannya di dalam wadah
vano telah diisi dengan air dan es batu. Pendinginan dihenti-
Lun bila suhu susu telah mencapai + 10°C
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Gamthar 7a. Pendimgingy, SUS

i dalam Vang

maehigali

itk b sonil o ikl s

- - isi
Gambar 7b. Pendinginan susu di dalam wadah yang 1elah dii
dengan air dan es batu.
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4. Penyimpanan
Bila tidak scgera dikonsumsi. susu hasil pasteurisasi
sederhana ini sebaiknya disimpan di dalam almari pendingin

™
.

dengan suhu kurang dari 10" C

Bila semua proses dilakukan dengan baik, pasteurisasi
sederhana dapat memperpanjang daya tahan susu sampai 8
hari pada penyimpanan di dalam almari pendingin dan 6 jam
pada penyimpanan di dalam temperatur ruang (lihat Tabel 2
dan 3).

Tabel 2. Kualitas susu hasil pasteurisasi sederhana yang di-
simpan pada suhu 10°C (dalam almari pendingin).
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
LLama penyimpanan (hari)

Parameter
2 4 6 8 10

- Kadar lemak (%) 4.0 3.9 3.9 3.5 tidak dianalisis
- Kadar casein (%) 3.2 3.1 3.0 22 tidak dianalisis
- Angka Kea- | -

saman ("SH) 8,5 104 10,9 1.9 tidak dianalisis
- Uji alkohol negatif negatif  negatif negatif  positif
_ Warna dan aroma, khas  khas khas khas  tidak sedap

susu susu susu susu

Sumber : Umivasih dkk. ( 1986)

]



Gambar 8a. Penyimpanan susu di dalam almari pendingin.

, e : ruany
Gambar 8b. enyimpanan sust v dalam temperatir FUdng



Tabel 3. Kualitas susu hasil pasteurisasi sederhana yang
disimpan pada temperatur ruang.

T Y e S, S O T N R S G T e e R T e

[Lama penyimpanan (jam)

Parameter
2 1 6 8 10
- Kadar lemak (°%) 3.6 3.7 3.6 3.2 tidak dianahsis
- Kadar Casein (°0) 4.0 5.9 3.6 3.5 tidak dianalisis
- Angka kea-
saman ("SH) 9.2 9.4 10,0 123 tidak dianalisis
- Uji alkohol negatit necatif negatuf  negatif  positif
- Warna dan aroma  Khas Khas khas  kurang-  tdak sedap
susu susu sedap

SUsu

Sumber - Umnvasih (1994,



HAL-HAL YANG PERLU
DIPERHATIKAN

. Susu yang akan dipasteurisasi sederhana harus

dalam keadaan masih segar atau belum rusak.

. Alat-alat yang digunakan harus bersih.

. Pemanasan harus dilaksanakan dalam waktu

yang tepat dan dengan temperatur yang merata
di semua bagian panci.

. Semakin rendah temperatur air pendingin yang

digunakan akan diperoleh hasil pasteurisasi
yang semakin baik.

- Meskipun susu pasteurisasi dapat langsung di-

mimnum naniun dianjurkan untuk dipanaskan lagi
sebelum dikonsumsi,
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