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PENDAHULUAN

1.1 Latar Beluhang

Susu merupakan bahan pangan vang sangat penting dalam kelmdupan manusia.
Hal m sudah diketahui pula oleh orang — orang vang hidup jauh schelum tahun
masehi dikcnal. tidak hanva makanan semipurina untuk usia muda, mclainkan juga
bahan makanun manusia dalam segala usia, susu dapat mendorong pertumbuhan
manusia dengan sangat baik sejak bayi sampai dewasa.

Dengan perkembangan teknologi vang semakin maju diketahui bahwa susu
adatah makanan vang sccara nutnisi paling lenghap vang dapat ditemubkan di alam,
dan bemilai gizi tinggi karena mengandung lima komponen makanan dasar yaitu
lomnak, protein. karbohidrat, vitamin dan mineral. Komposisi masing — masing
komponen disajikan pada tabel I - 1

Tabel L1 Komposisi susu sapi segar:

'Komponen % massa
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Karbohidrat (laktosa) | 4.9 4

Nineral

0,7

|
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( Sumber: Minard, R..2000)

Sebagai bahan pangan, air susu dapat digunakan baik dalam bentuk aslinva

schagat satu kesatuan, maupun dari bagian — bagiannya. selain untuk bahan pangan
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bagian- bagian dari susu juga dimanfaatkan secara luas dalam berbagai bidang
industri. Seperti contoh casein yang mempunvai banvak kegunaan selain
dimanfaatkan dalam tidang industn makanan untuk bahan campuran sebagai
penambah nilai pizi protein, ternvata jupa berpuna untuk industn non makanan,
seperti industri cat, lem, plastik.

Indonesia beriklim tropis, mcnycbaﬁkan Indonesta hanva mempunvai dua
musim yauu mustm kemarau dar musim penghwan schingga tkhim &t Indonesia
cenderung konstant dibandingkan negara-negara lain di eropa vang mempunval 4
musim. Hal ini mendukung sekali datam produksi susu dalam negeri. karena kadar
lemak dan protein sangat dipengaruhi oleh tkhm. Meskipun demikian, sampai
sckarang Indonesia masth tetap mengimpornya dan lebih mempnhatinkan karena
ternyata casein dan laktosa yang diimpor merupakan bahan vang dapat diproduksi di
dalam negen.

Melihat kondisi ini, maka dapat distmpulkanr bahwa casein dan laktosa bukan
saja merupakan komoditi ekspor nonmigas yvang memilikt peluang pasar yang besar,
namun juga sangat dibutuhkan kehadirannya oleh berbaga bidang indusin di dalam

negeri.

1.2 Sifat — Sifat Bahan Baku
Pengertian atau batasan umum mengenai 1stiah “susu” adalah catran berwama
putih vang diperoleh dari pemerahan sapi atau hewan menyusui lainnya, vang
dapat dimakan atau digunakan sebagai bahan pangan vang schat, serta padanya
tidak dikurangt komponen — komponennya atau ditambah bahan-bahan lain

{Suwedo Hadiwiyoto,1994)
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Pada pabrik Casem dan Laktosa ini bahan baku susu vang dipeboi adalah susu
sapl. Susu sapt segar adalah susu sapi vane diperoleh dari pemerahin induk sapi
vane belum mengalami proses Kimiawi. Al susi seear vane normal benwarna putih
sampal kuning dengan rasa sedikit manis  karena  adanva  kandungan laktosa
drdalamnya. Rasa susu sedikit manis tetapt bau dan rasa susu uniuk sctiap orang
serng udak sama Karena selera vang berbeda. Bau susu akan lebih nvaia pka susu
dilsiarkan lﬁbcx';‘:pu jam terutama pada suhu hamar.

Susu terbagi mengadi dua fraksi besar yaitu ki dan susu skim, susu skim
mempunyat kandungan lemak yang sangat rendah antara 0,02-0.053%0. dan banyvak
mengandung  protein sedangkan  krim  banvak  mengandung  lemak  Pemisahan
dilakukan dalam separator vang bekerja berdasarkan gava sentrifugasi. Susu skim
mempunyai boerat jenis vang lebth tinged karena banvak mengandunyg  protein,
cedangkan kaim mempunyal berat jermus vang  lebih rendah harena banyak
menganduna lemak, sechingga dalam pemisahan susu skim akan berada dibagian
ha._wah ,

Protcin  susu  terdii  atas casein, laktalbumin dan laktoglobulin. Casein
merupakan profein utama susu dalam bentuk koloidal vang jumlahnva ~80% dan
total protein. Protein lainnya disebut protein whey vang ada dalam susu dalam
bentuk larutan. Karbohidrat adalah komponen terbesar vang terdapat pada susu
setclah lemak dan protein dipisahkan, dan karbohidrat ini paling banvak (crdapat

dalam bentuk disakarida,

Prarencana Patrik Casgin dan Lakiosa
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L3 Sifat-sifat Produk
L3.1 Sifat fisika

Casein murm: berwarna kuning keputth-putthan dan mempunyai struktur
granular, tidak berbau dan fidak mempunyai rasa. Casem terdapat dalam partikel-
partikel kompleks koloidal, tidak larut, vang disebut micell dengan bentuk granular
solid ( berbentuk bola ) dengan diameter rata-rata sekitar 90 mitumeter dengan range
diameter 10 —200 milimikron. Jumlah dari micell diperkirakan 3.10'em’. Casein
terdapat sebapar kalsium kaseinat. Di dalam susu casein memberikan warna putih.

Pada pemanasan yang tinggi, 100-130°C laktosa akan menghasitkan karamel
vang berwarna coklat. Laktosa mudah larut dalam air. Knistal laktosa keras sehingga
menyebabkan makanan menjadi keras dan terasa seperti berpasir dan biasanya tidak
disukai.

Laktosa mempunyai derajat manis vang lebth kecil dari sukrosa, olch karena itu
sangat berguna dalam pengolahan berbagat bahan makanan. Misalnva dapat
digunakan untuk menaikkan viskositas dari suatu bahan makanan dalam usaha untuk
memperbaiki tekstur tanpa menyebabkan bahan makanan tersebut menjadi terlalu

manis. {Mohamad Adnan, 1984)

1.3.2 Sifat Kimia

Secara kimia casein diklarifikasikan sebagai protein konjugasi yaitu protein
vang mengandung senyawa lain yang non protein. Senyawa non protein pada casein
antara lain phosphate vang bergabung dengan molekul protein maka casetn termasuk
jenis protein konjugasi phospoprotein. Protein ini apabila dilidrolisa akan

menghasilkan asam amino dan asam phosphat.

Prarencana Pabrik Casein dan Laktosa
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Karbohidrat yang terdapat dalam susu adalah laktosa atau gula susu, disakarida
vang terdiri dart satu molekul galaktosa dan satu molekul glukosa. Laktosa, gula
susu, CppHnOyy, terdin dan dissakanida vaitu glukosa dan gataktosa, laktosa
biasanya terkristalisasi dalam bentuk o-laktosa monohidrat. Laktosa mempunyai sifat
dapat menverap zat- zat aroma dan warna, sehingga dapat dipakai sebagai pembawa

zat-zat aroma vang pada umumnya mempunyai sifat mudah menguap.

1.4 Kegunaan Produk
1.4.1 Casein

Casein dalam susu mempunyai banyak kegunaan, dalam industri makanan
meliputi produk susu, produk dietetic, pasta, roti dan kue- kue, bahkan casein juga
mulai digunakan untuk tambahan makanan ternak. Selain dalam industri makanan,
casein juga dimanfaatkan dalam produksi cat, dempul, kertas, dan kosmetik
{Ulmann Al6, 1990)

Casewn digunakan secara tuas di dalam industr, salah satu kegunaannya adalah
pada industri plastik. Casein- plastik dibuat dalam bentuk roll, lembaran, dan dalam
bentuk tabung, dengan sifat keras, tahan air dan mudah diwarnai, tidak berbau, tidak
mudzah terbakar, dan mudah dipotong sesuai bentuk dan ukuran yang dikehendaki.
Plastik yang terbuat dart casetn dapat dibentuk sebagat tabuag atau pipa dan bahan
| pengepak {bungkus) dapat dibuat bermacam-macam peralatan seperti sisir, kancing,
gagang kacamata, bola bilvard.

Pada industrt lem, casein biasa disebut casein glue. Lem casein dijuat dalam

bentuk kering dan siap digunakan dengan penambahan air. Lem wm sangat kuat,

L
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cepat kering dan tahan terhadap air oleh karena itu baik sekali untuk perekat kayu
pada industri mebel, selain itu untuk kulkas, pesawat terbang, dan karoseri mobil.

Kegunaan lain dari casein adalah dalam industn cat. Dalam industri cat, cat-cat
casein dibuat dalam bentuk powder atan bubuk vang bisa segera dipgunakan dengan
dicampur air. Terdapat pula jenis cat casein dalam bentuk soft pasta vaitu dalam
bentuk larutan yang hanya membutuhkan sedikit air dalam penggunaannya.

Dalam industrt kulit, casein digunakan pada saat operast finishing yaitu
meliputi coating atau pelapisan kulit. Industn: kertas juga memerlukan casein sebagai
bahan pelapisan kertas. Kertas semacam ini hanya digunakan pada pembuatan
lithogratik dan majalah-majalah dcngan pelapisan yang tahan air.

Penemuan baru dart p;anggunaan casein adalah scbagat bahan campur makanan
tertentu seperti keju, bahan pokok saus daging, sosis, makanan bayi, obat-obatan dan
kosmetik. Hal ini ditunjang karena casein memenuhi segala persvaratan vang
dibuhkan dalam industri makanan. Persvaratan tersebut meliputi bebas dari zat-zat
beracun, tak berasa dan tak berbau, mengandung banvak protewn, sedikit lemalk,
mempunyat kuahitas nutisi yang tinggi, mudah didapat, dan ekonomis ( Sutermeister
dan Browne, 1939 ),

Casein dipakat juga untuk “Coffe Whitener”, dalam industri daging, casein
dipakai sebagat bahan untuk menghindan kehilangan air. Dan juga dipakai untuk
bahan fortifikasi (untuk memperkaya nilai gizi), misalnya dalam pembuatan ™ instant

breakfast”.
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L.4.2 Laktosa

Laktosa merupakan karbohidrat vang digunakan untuk pembuatan makanan
bayi, scbagai tambahan zat gizi untuk bayi, laktosa dapat membuat badan bayt lebih
kekar dengan kandungan lemak vang lebih kecil dalam jaringan - jaringan tubuh.
(Mohamad Adnan,1984).

Peranan laktosa dalam berbagai industrt makanan, sebagat bahan pencampur
dalam pembuatan susu kental mamis, ﬁusu bubuk tnstant, whey kering, selain itu
industn kembang gula, makanan pencuci mulut dingin, coffe cream, produk coklat,
dalam industri roti dan kue — kue, laktosa sering digunakan untuk menghasilkan
warna yang dikehendaki. Dengan sifatnya yang dapat menyerap aroma, laktosa
sering ditambahkan dalam pengolahan berbagat bahan makanan untuk kehilangan
zat-zat aroma selama pengolahan. Dan karena laktosa dapat mengikat warna, apabila
bahan makanan vang mengabdung laktosa dilaratkan, kelarutan laktosa akan

menyebabkan zat warna tersebut dapat terdistribusi merata. (Mohamad Adnan, 1984)

L5. Data Ekspor Impor Casein dan Laktosa di Indonesia
Data — data ekspor dan impor Casein dan laktosa di Indonesia selama periode

tahun 1998 — 2002 dapat dilthat pada tabel berikut :

Prarencana Pabrik Casein dan Laktosa
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Tabel I-2. Data ekspor — Impor casein di Indonesia periode tahun 1998 — 2002

Tahun | Impor{kg) | Ekspor (kg} Netto
1998 459.687 171.440 288.247
1595 890.519 9.639 881.280
2000 902.063 3.109 - B9B8.954
2001 1.531.918 23.636 1.508.282
2002 1.227.872 5,996 1.221.876

(Sumber: Biro Pusat Statistik)

Data ckspor — Impor Laktosa di Indonesia periode tahun 1998 — 2002

Tabel I-3.
Tahun | Impor (kg) | Eksper (kg) Netto
1958 19.112.322 2020 19.110.302
1999 1.817.342 21308 1.796.036
2000 2.841.538 30187 2.811.351
2001 2.848.677 26617 2.822.060
2002 2.920.927 75920 2.845.007
! _d

{Sumber: Biro Pusat Statistik)

1.5.1 Penentuan kapasitas
Dengan data ekspor dan impor dari_caseir-yang diperoleh dart Badan

Pusat Qtati%tika (BPS), pada tahun 2006 diprediksi kebutuhan akan casewn sekitar
) q L k t_ N
1.700. OOOkg sedangkan dan data ekspor dap impor_lakiosa dapat diperkirakan
7 L,L\ l"‘
kebutuhan laktosa sekitar 3.500. OD()} kg. Tetapi dilihat dart segi ckonomit, harga

jual casein lebih tinggi schingga pada penctapan kapasitas produk diutamakan

jumlah kebutuhan casein. Setelah mengendapkan casein, larutan whey diproses
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lebih lanjut sehingga didapatkan lakiosa sebagai produk samping sebanyak
2.888.000kg.

Dengan demikian jumlah total kapasitas produksi pada pabrik Casewn dan
Laktosa vang akan didirikan ini adalah sebesar 5000 ton / tahun, maka
diharapkan dapat memenuhi kebutuhan dalam negeri sehingga kita tidak perlu
mengimpor dan bahkan dapat meningkatkan jumtiah ekspor.

Data netto dari ekspor dan impor vang diperoleh dan BPS disajikan pada

gambar dibawah ini:
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Gambar 1.1 Data netto dan ekspor impor casein
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Gambar 1.2 Data netto dari ekspor impor laktosa
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