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ABSTRAK

Penerimaan susu segar dari peternak atau KUD di Kabupaten Boyolali seringkali mengindikasikan angka TPC
(Total Plate Count) yang tinggi, untuk hal tersebut perlu dilakukan penelitian untuk dapat melakukan proses
sterilisasi yang masih dapat dilakukan pada toleransi angka TPC tertinggi tetapi tetap mempertahankan
rasanya. Tujuan penelitian ini untuk melakukan simulasi penyimpanan pada suhu ruang terhadap angka TPC
dan mendapatkan suhu dan waktu sterilisasi terbaik. Metode yang digunakan pada optimasi proses sterilisasi
skala Laboratorium dengan dilakukan pengujian bahan baku susu segar, melakukan simulasi pengaruh waktu
penyimpanan suhu ruang terhadap angka TPC, melakukan pengujian TPC dan sensori pada pengaruh waktu
dan suhu sterilisasi. Pada penelitian ini juga dilakukan pengambilan data sampel susu segar untuk sifat-sifat
susu berdasarkan SNI dan hasil pengujiannnya. Hasil pengujian sifat susu segar berdasarkan SNI 3141.1
menunjukkan hasil kualitas susu segar memenuhi kualitas. Kualitas susu di tingkat KUD di Boyolali memenuhi
standar kualitas SNI. Pada pengaruh penyimpanan suhu ruang pada waktu penyimpanan 3 jam telah
menunjukkan kenaikan jumlah bakteri yaitu 3,5x10° cfu/ml dan mengalami kenaikan pada suhu 4,5 jam dan 6
jam. Pada perlakuan sterilisasi pada suhu 110 °C selama 10 menit dapat sedikit meningkatkan parameter rasa,
warna dan bau. Sedangkan pada parameter kenampakan dan kekentalan sedikit mengalami penurunan
dibanding kontrol. Waktu sterilisasi terbaik 10 menit pada suhu 110°C.

Kata kunci: Susu Segar, Sterilisasi, Angka TPC, Pengujian Sensori
ABSTRACT

Acceptance of fresh milk from farmers or cooperatives in Boyolali often indicates the numbers TPC (Total Plate
Count) is high, it is necessary to do research to be able to perform sterilization process can still be done at the
highest tolerance TPC numbers but keep the taste. The purpose of this study to simulate storage at room
temperature the TPC numbers and get the best sterilization temperature and time. The method used in the
sterilization process optimization with the laboratory scale testing of fresh raw milk, simulating the effect of
storage time at room temperature with numbers TPC, TPC and sensory testing on the effects of time and
temperature sterilization. In this research is also done taking fresh milk sample data for the properties of milk
based SNI and the results pengujiannnya. Results of testing the properties of fresh milk by 1SO 3141.1 shows the
results of quality fresh milk meets quality. The quality of milk at the cooperatives in Boyolali meet ISO quality
standards. On the effect of storage at room temperature storage time of 3 hours have shown increases the
amount of bacteria that is 3,5x10° cfu / ml and an increase in temperature of 4.5 hours and 6 hours. In the
sterilization treatment at a temperature of 110°C for 10 minutes can slightly increase the parameters of taste,
color and smell. While the appearance and viscosity parameter slightly decreased compared to the control. Best
sterilization time 10 minutes at a temperature of 110°C.
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PENDAHULUAN

Sterilisasi merupakan suatu proses untuk
membunuh mikroorganisme sampai ke spora-
sporanya, yang terdapat di dalam bahan
makanan. Proses ini dilakukan dengan cara
memanaskan makanan sampai temperatur
121°C, selama watu 15 menit. Salah satu
contoh alat untuk melakukan sterilisasi adalah
Autoclave. Pada alat Autoclave ini, bahan
makanan dipanaskan sampai temperatur 121-
134°C. makanan diproses selama 15 menit,
untuk temperatur 121°C, atau pada temperatur
134°C selama 3 menit. Setelah pemanasan ini,
dilakukan pendinginan secara perlahan untuk
menghindari  over-boiling ketika tekanan
diberikan pada makanan.

Susu merupakan bahan makanan yang bernilai
gizi tinggi yang diperoleh dari pemerahan
hewan, diantaranya sapi. Untuk dapat
memperpanjang umur simpan produk susu,
maka perlu dilakukan pengolahan (Usmiati,
2010). Menurut Legowo, A.M., 2005,
diversifikasi atau penganekaragaman produk
olahan susu merupakan salah satu upaya
meningkatkan konsumsi susu bagi masyarakat
dan berguna bagi produsen dan berbagai pihak
yang terkait dalam kegiatan agribisnis dan
agroindustri persusuan.

Hingga saat ini. istilah susu sterilisasi belum
terdefinisikan dalam SNI tersendiri. Namun
secara umum, istilah susu sterilisasi adalah
produk olahan susu yang diperoleh melalui
suatu proses membunuh mikroorganisme
hingga ke spora-sporanya. Proses sterilisasi
dilakukan dengan cara memanaskan susu
hingga temperatur 121°C, selama kurun waktu
15 menit. susu sterilisasi biasa dikemas dengan
kemasan tetrapack yaitu kardus yang ada
lapisan alumunium foil-nya di dalam. Susu
jenis ini tidak harus disimpan dalam suhu
dingin. Dengan proses sterilisasi
memperpanjang umur simpan susu dan dapat
menjadi susu untuk anak sekolah dalam
membantu pemenuhan gizi bagi anak
Indonesia.

Susu steril jenis diproduksi dengan proses
perlakuan panas yang biasa disebut dengan
Sterilisasi. Proses sterilisasi ini dilakukan
untuk membunuh spora bakteri yang terdapat
didalam susu. Perlakuan ini memiliki batasan
bahwa yang akan rusak karena panas adalah

hanya bakteri dan sporanya saja, dan tidak
merusak kandungan nutrisi yang berada
didalam susu yang ditandai dengan terjadinya
perubahan kimia pada susu. Perlu dilakukan
penelitian pengaruh masa simpan pada suhu
ruang dan waktu serta suhu sterilisasi pada
susu segar dalam rangka optimasi proses
sterilisasi skala laboratorium.

METODE PENELITIAN

Sampel susu segar diambil dari salah satu
peternak di Kabupaten Boyolali. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Teknik Kimia,
Fakultas Teknik, UMJ. Untuk pengujian TPC
dan E. coli dilakukan di Laboratorium TIAB,
BPPT, Puspiptek Serpong.

Pada penelitian ini dilakukan pengujian
kualitas susu segar berdasarkan standar SNI.
Susu segar dilakukan perlakuan penyimpanan
pada suhu ruang untuk mendapatkan kecepatan
kerusakan susu dengan menganalisis TPC pada
waktu penyimpanan. Setelah mendapatkan
hasil kurva kerusakan susu segar pada suhu
ruang maka untuk TPC yang masih memenubhi
standar SNI dilakukan pemanasan pada waktu
dan suhu sterilisasi sehingga dapat dianalisis
TPC, rasa dan kenampakan dan pengujian E.
Coli memenuhi standar.

Pengujian TPC yang dilakukan pada berbagai
waktu penyimpanan pada suhu ruang untuk
mendapatkan kurva grafik laju kerusakan susu
segar. Pengujian TPC Susu dilakukan setelah
mendapat perlakuan sterilisasi pada berbagai
waktu dan suhu. Pengujian E. coli juga
dilakukan untuk susu segar setelah proses
sterilisasi. Untuk memastikan dari segi rasa
maka dilakukan pengujian sensori.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian ini telah dilakukan
pengambilan data sampel susu segar dari
peternak di Kabupaten Boyolali untuk sifat-
sifat susu berdasarkan SNI dan hasil
pengujiannnya sebagai berikut:

Tabel 1. Hasil Pengujian Sifat Susu Segar SNI
3141.1

Parameter Syarat Hasil
Pengujian

Berat jenis suhu
27,5

Min 1,027 g/ml 1,030 g/ml
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Parameter Syarat Hasil
Pengujian

Kadar lemak Min 3,00% 3.01%

Kadar berat kering Min 7,8% 7,82%

tanpa lemak

Kadar protein Min 2,8% 2,98%

Organoleptik: Tidak ada Tidak ada

warna bau rasa perubahan perubahan

dan kekentalan

Derajat keasaman 6 sampai 7°SH 6,1°SH

Nilai pH 6,3 sampai 6,8 6,4

Uji alkohol 70% Negatif Negatif

Cemaran mikrobia Maks 10°

(total plate count) CFU/ml

Uji pemalsuan Negatif Negatif

Titik beku -0,520 sampai - - 0,529
0,560

Uji peroksida Positif Positif

Pada penelitian ini dilakukan pengujian TPC
yang dilkukan pada berbagai waktu
penyimpanan pada suhu ruang untuk
mendapatkan kurva grafik laju kerusakan susu
segar. Hasil pengujian TPC Susus segar pada
berbagai waktu penyimpanan pada suhu ruang
disajikan pada Tabel 2 dan Gambar 1 berikut.

Tabel 2. Hasil Pengujian TPC Susu Segar pada
berbagai waktu penyimpanan pada suhu ruang

Sampel (Perlakuan) Jumlah

bakteri
(cfu/ml)

Susu segar-penyimpanan 49x10°

0 jam

Susu segar-penyimpanan 1,75 x 10°

1,5 jam

Susu segar-penyimpanan 3,5 x 10°

3 jam

Susu segar-penyimpanan 3,45x 10’

4.5 jam

Susu segar-penyimpanan 1,75 x 10°

6 jam

Pengaruh Waktu Penyimpanan pada Suhu
Ruang Terhadap Jumlah Bakteri
200000000
180000000
160000000 ——
140000000
120000000
100000000

80000000
60000000

Jumlah Bakteri (Cfu/ml)

40000000

20000000

) ) — SR
1 2 3 4 5

Waktu Penyimpanan Suhu
Ruang (Jam)

Jumlah Bakteri (Cfu/ml) | 490,000 = 1,750,000 = 3,500,000 | 34,500,000 175,000,000

0 15 3 45 6

Gambar 1. Pengaruh Waktu penyimpanan
pada suhu ruang terhadap Jumlah Bakteri pada
Pengujian TPC

Pengujian TPC Susu setelah mendapat
perlakuan sterilisasi pada berbagai waktu dan
suhu sterilisasi dilakukan terhadap susu segar
setelah penyimpanan di suhu ruang selama 1,5
jam disajikan pada Tabel 3 berikut.

Tabel 3. Hasil pengujian Total Plate Count
Susu Disimpan Suhu Ruang selama 1,5 jam
dengan Beberapa Perlakuan Suhu dan Waktu
Sterilisasi

Suhu (°C) Hasil Pengujian TPC (cfu)
0 menit 5 menit 10 menit
100 1,45x10"  3,5x10° 2,3x10
110 1,45x10"  5,5x10° 3,5x10
120 1,45x10’ 1,0x10° 1,0x10

Untuk memastikan sifat susu segar setelah
proses sterilisasi maka dilakukan pengujian
terhadap E.coli. Hasil pengujian E.coli
disajikan pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Pengujian Total Coliform dan E. Coli

Sampel Total E. coli
Coliform
(MPN/ml)
Susu 0 jam <3,6 Negatif
Susu 1,5 jam <3,6 Negatif
Susu 1,5 jam- <3,6 Negatif
pemanasan
100°C, 10 menit
Susu 1,5 jam- <3,6 Negatif
pemanasan
120°C, 10 menit
Kontrol positif >1100 Positif
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Pengujian sensori perlu dilakukan dalam
rangka menjaga rasa susu dapat dipertahankan.
Hasil pengujian sensori susu hasil sterilisasi
disajikan pada Tabel 5 berikut

Tabel 5. Hasil pengujian sensori susu

Skor
Penam Keken- keselu -
Kode Rasa Warna -pakan talan Bau ruhan

342 45 5 5 5 3 22,5
535 6 4 4 2,5 5 215
758 5 5 5 5 4,5 24,5
691 6 55 4 4 55 25

Keterangan : Kode 758 pada waktu 0 jam, 342
pada 1,5 jam, 691 suhu sterilisasi 110°C waktu
10 menit, 535 suhu sterilisasi 120°C waktu 10
menit. Skala skor 1-10 dimana 1 tidak baguas,
5 netral dan 10 semakin tidak bagus

Intepretasi pada penilaian parameter rasa, susu
dengan kode 691 dan 535 memiliki skore
penilaian rasa skala 6 yang berarti rasa susu
agak bagus. Sedangkan susu dengan kode 342
memiliki skore penilaian 4,5 yang berarti rasa
susu agak kurang bagus. Pada pengamatan
parameter warna, susu dengan kode 691
memiliki penilaian paling tinggi yaitu 5,5.
Sedangkan susu dengan kode 535 memiliki
penilaian paling rendah (4), yang berarti warna
susu tidak bagus dibanding yang lainnya.

Pada penilaian kenampakan susu dengan kode
342 dan 758 memiliki skor 5 sedangkan 535
dan 691 mendapat skore 4. Hal ini
menunjukkan kenampakan susu dengan kode
342 dan 758 lebih baik dari 535 dan 691. Pada
penilaian parameter kekentalan, susu dengan
kode 342 dan 758 memiliki skore 5 sedangkan
susu dengan kode 691 dan 535 memiliki skore
lebih rendah yaitu 4 dan 2,5. Susu dengan kode
535 memiliki penilaian kekentalan yang tidak
bagus.

Pada parameter bau, penialaian paling tinggi
adalah susu dengan kode 691 dan paling
rendah adalah 342. Dari keseluruhan penilain
dapat diambil kesimpulan bahwa susu dengan
kode 691 memiliki penilaian  secara
keseluruhan paling tinggi dan sedikit lebih baik
dari kontrol (kode 758). Sehingga perlakuan

sterilisasi pada suhu 110°C selama 10 menit
dapat sedikit meningkatkan parameter rasa,
warna dan bau. Sedangkan pada parameter
kenampakan dan kekentalan sedikit mengalami
penurunan dibanding kontrol.

KESIMPULAN

Hasil Pengujian Sifat Susu Segar ditingkat
peternak di Boyolali berdasarkan SNI 3141.1
menunjukkan hasil kualitas susu segar
memenuhi  kualitas. Pada pengaruh
penyimpanan suhu ruang pada waktu
penyimpanan 3 jam telah menunjukkan
kenaikan jumlah bakteri yaitu 3,5x10° cfu/ml
dan mengalami kenaikan pada suhu 4,5 jam
dan 6 jam. Pada perlakuan sterilisasi pada suhu
110°C selama 10 menit dapat sedikit
meningkatkan parameter rasa, warna dan bau.
Sedangkan pada parameter kenampakan dan
kekentalan sedikit mengalami penurunan
dibanding kontrol. Waktu sterilisasi terbaik 10
menit pada suhu 110°C.
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