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ABSTRAK

Kualitas dari susu sapi sangat penting untuk penanganan dan produksi susu. Sebelum
dilakukan penetapan mutu pada susu, perlu diketahui sifat-sifat fisik susu. Pada pengamatan
sifat fisik ini dilakukan dengan dua pengujian. Uji pembentukan film yang bertujuan untuk
mengetahui ada atau tidaknya lapisan atau selaput pada susu ketika proses pemanasan, dan
uji pengumpulan kasein bertujuan untuk mengetahui adanya protein pada susu. Pengujian
ini juga bertujuan untuk mengetahui perbedaan sifat fisik antara susu yang masih segar dan
susu yang sudah basi. Pengujian ini dilakukan pada dua sampel susu, yaitu susu yang masih
segar dan susu yang sudah basi. Kedua pengujian dilakukan dengan memanaskan kedua
sampel sampai terbentuk lapisan atau gumpalan. Pada uji pengumpulan kasein, susu yang
diuji ditambahkan rennet yang berfungsi sebagai penggumpal kasein pada susu. waktu
pembentukan film pada sampel susu sapi segar yang diuji yaitu 7 menit 15 detik pada suhu
78°C, sedangkan pada sampel susu basi membutuhkan waktu 5 menit 4 detik pada suhu 85°C.
Waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pengumpulan kasein pada susu segar yaitu 9
menit 16 detik pada suhu 85°C, sedangkan susu basi memerlukan waktu 3 menit 57 detik
pada suhu 77° C. Hasil pengujian menunjukkan bahwa susu memiliki sifat fisik yang akan
mengalami koagulasi dikarenakan adanya pemanasan dan adanya reaksi pada asam. Susu
basi akan mengalami denaturasi lebih cepat dibandingkan susu segar karena tingkat

keasaman susu basi lebih tinggi daripada susu segar.

Kata Kunci: Kasein, Kualitas, Mutu, Sifat fisik, Susu.

PENDAHULUAN

Susu segar adalah cairan yang berasal dari ambing ternak yang bersih dan sehat
yang diperah dengan metode yang tepat dan sesuai dengan persyaratan yang berlaku
serta dengan kandungan yang tidak dikurangi atau ditambahkan dengan apa pun
dan belum diperlakuan apa pun selain proses pendinginan yang dilakukan untuk
menjaga kualitas susu (Meutia et al., 2016; Septiani et al., 2023). Umumnya, manusia

mengkonsumsi susu yang usia berasal hewan ternak seperti sapi, kerbau, unta,
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kambing, dan hewan ternak lain. Namun, susu hewani yang lebih sering dikonsumsi
dan ditemukan manusia adalah susu sapi (Maris & Radiansyah, 2021). Susu adalah
emulsi lemak dalam air yang terdiri dari beberapa senyawa terlarut. Protein susu
berperan sebagai zat pengemulsi untuk mencegah air dan lemak di dalam susu
terpisah (Christina, 2018).

Nilai gizi yang terdapat pada susu tergolong tinggi dikarenakan banyak unsur
kimia yang terkandung di dalamnya yang penting untuk tubuh. Komposisi utama
susu yaitu terdiri dari air (87,9%), lemak (3,5 hingga 4,2%), protein
(3,5%), serta vitamin dan mineral (0,85 %) (Madani et al., 2024; Putri, 2016). Susu
adalah satu dari sekian sumber protein hewani yang memiliki zat gizi yang sangat
baik untuk kesehatan tubuh manusia. Namun, umur simpan susu relatif singkat dan
rentan terhadap kontaminasi mikroorganisme jika terlalu lama disimpan di suhu
ruang (Budi et al., 2023; Erawantini et al., 2020). Apabila tidak dilakukan penanganan
dengan benar, maka susu akan mudah rusak dikarenakan gizi yang terterdapat pada
susu tergolong tinggi (Hastuti et al., 2022). Kerusakan pada susu dapat
membahayakan atau mengganggu kesehatan manusia. Adanya pencemaran
mikroorganisme pada susu ataupun penambahan komponen lain seperti lemak
nabati, gula, dan yang lainnya secara berlebihan dapat menurunkan mutu pada susu

(Wiranti et al., 2022).

Kualitas pada susu sapi sangat penting untuk penanganan serta produksi susu.
Persyaratan mengenai kualitas pada susu yang segar diatur dalam SNI 3141.1:2011
mengenai kualitas susu segar yang meliputi sifat mikroorganisme, kimia, dan fisik
yang dapat ditoleransi. Pengujian terhadap sifat fisik susu sapi adalah suatu cara
untuk mendapati kualitas pada susu sapi. Susu memiliki karakteristik atau sifat yang
selaras dengan kandungan yang terdapat di dalamnya, sehingga nantinya
menghasilkan susu yang kualitasnya bisa diketahui serta dapat melakukan pemilihan
pengolahan yang tepat dan sesuai (Shodiq et al., 2023). Faktor-faktor seperti teknik

dan frekuensi pemerahan, bangsa sapi perah, metode pemberian pakan, pakan yang
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diberikan, masa laktasi dan musim yang berubah adalah komponen yang

memengaruhi kualitas fisik dan kimia susu sapi segar (Melia et al., 2018).

Sebelum dilakukan penetapan mutu pada susu, perlu diketahui sifat-sifat fisik
susu. Pada pengamatan sifat fisik ini dilakukan dengan dua pengujian yaitu uji
pembentukan film dan uji pengumpulan kasein. Uji pembentukan film bertujuan
untuk mengetahui ada atau tidaknya lapisan atau selaput pada susu ketika proses
pemanasan. Sedangkan uji pengumpulan kasein bertujuan untuk mengetahui adanya
protein pada susu. Pengujian ini juga bertujuan untuk mengetahui perbedaan sifat

fisik antara susu segar dan susu yang telah basi.

METODE PENELITIAN

Sampel yang digunakan pada masing-masing pengujian ini berupa susu segar
dan susu basi. Uji pembentukan film dilakukan dengan cara memanaskan masing-
masing 100 ml susu segar dan susu basi tanpa tambahan bahan apapun di dalam
beaker glass sampai terbentuknya film atau selaput. Uji pengumpulan kasein
dilakukan dengan memanaskan 150 ml susu dan ditambahkan 1 ml rennet 10%.
Parameter yang digunakan dalam kedua pengujian tersebut yaitu waktu dan suhu
yang diperlukan susu sampai terjadinya pembentukan film dan penggumpalan

kasein.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Pembentukan Film

Uji pembentukan film dilakukan untuk mengetahui sifat susu yang apabila
dipanaskan akan membentuk film atau lapisan selaput pada permukaan susu. Hasil
pengujian yang dilakukan menunjukan bahwa pembentukan film pada sampel susu
segar lebih lama dibandingkan sampel susu basi. Hasil uji pembentukan film dapat

dilihat pada tabel 1.

2839



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 5 (2025), e-ISSN 2963-590X | Rahayu et al.

Sampel Waktu Suhu
Susu segar 7 menit 16 detik 78°C
Susu basi 5 menit 4 detik 85°C

Tabel 1. Hasil uji pembentukan film

Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan, waktu pembentukan film pada
sampel susu sapi segar yang diuji 7 menit 15 detik pada suhu 78°C, sedangkan pada
sampel susu basi membutuhkan waktu 5 menit 4 detik di suhu 85°C. Hal ini sesuai
dengan sifat susu yang akan terbentuk lapisan tipis di atas permukaan susu saat
dilakukan pemanasan yang merupakan hasil koagulasi dari sebagian kecil kasein dan
lemak (Aritonang, 2017).

Uji pengumpulan kasein

Uji pengumpulan kasein dilakukan untuk mengetahui adanya protein pada
susu. Reaksi positif ditandai dengan adanya gumpalan pada susu. Hasil pengujian
menunjukan susu basi mengalami penggumpalan lebih cepat dibandingkan susu

segar. Hasil uji pengumpulan kasein dapat dilihat pada tabel 2.

Sampel Waktu Suhu
Susu segar 9 menit 16 detik 85°C
Susu basi 3 menit 57 detik 77°C

Tabel 2. Hasil uji pengumpulan kasein

Pada pengujian ini waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pengumpulan
kasein pada susu segar yaitu 9 menit 16 detik pada suhu 85°C, sedangkan susu basi
memerlukan waktu 3 menit 57 detik pada suhu 77° C. Perbedaan waktu antara susu
segar dan susu basi dikarenakan susu basi lebih asam dibandingkan susu segar. Susu
basi atau susu yang sudah asam akan mulai pecah atau menggumpal meskipun
dipanasakan pada temperatur yang rendah. Kasein yang merupakan komponen
utama protein susu akan mudah mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh
pengaruh suhu yang panas, guncangan, dan denaturasi atau adanya reaksi antara

protein dengan basa dan asam kuat. Rusaknya misel kasein juga disebabkan karena
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adanya penambahan rennet pada susu (Wahyudi, 2024). Adanya penguraian laktosa
oleh mikroba menimbulkan sifat asam yang menyebabkan susu basi lebih cepat
menggumpal. Asam ini membuat protein susu saat dipanaskan mudah mengalami
denaturasi dan penggumpalan. Saat dipanaskan, susu basi dengan banyaknya
mikroba yang tumbuh didalamnya akan bersifat asam dan lebih mudah pecah (Sari,

2019).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengujian ini, bisa disimpulkan bahwa pada uji pembentukan
film sampel susu segar yang diuji membutuhkan waktu 7 menit 15 detik pada suhu
78°C sedangkan susu basi memerlukan waktu selama 5 menit 4 detik. Pada uji
penggumpalan kasein waktu yang diperlukan susu segar untuk menghasilkan
gumpalan yaitu 9 menit 16 detik pada suhu 85°C, sedangkan susu basi memerlukan
waktu 3 menit 57 detik pada suhu 77° C. . Perbedaan waktu antara susu segar dan
susu basi dipengaruhi oleh tingkat keasaman susu. Susu basi atau susu yang sudah

asam akan lebih mudah pecah atau menggumpal dibandingkan dengan susu segar.
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