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ABSTRAK

Susu merupakan produk hewani yang umum dikonsumsi oleh
manusia mulai dari anak-anak hingga dewasa karena kandungan nutrisinya
yang lengkap. Saat ini, permintaan masyarakat terhadap susu kambing
semakin meningkat karena susu kambing sering digunakan sebagai produk
alternatif oleh konsumen yang alergi terhadap susu sapi. Susu kambing
mempunyai kandungan nutrisi lengkap, kadar air tinggi, serta tingkat
keasaman yang rendah (pH mendekati netral) sehingga mudah mengalami
kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme sehingga memiliki umur simpan
yang pendek sehingga perlu dilakukan upaya untuk memperpanjang umur
simpan susu, antara lain dengan cara pasteurisasi yang diikuti dengan
penyimpanan suhu rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh pasteurisasi dan lama penyimpanan terhadap karakteristik
fisikokimia dan mikrobiologis susu kambing PE.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) Tersarang dengan dua faktor, yaitu perlakuan pasteurisasi
dan lama penyimpanan dengan tiga kali ulangan. Faktor | adalah tanpa
pasteurisasi (Po) dan pasteurisasi (P1). Faktor Il adalah penyimpanan selama
0 hari (Lo), 3 hari (Ls), 6 hari (Le), 9 hari (Lg), dan 12 hari (L12). Parameter
yang diuji meliputi pengujian warna, pH, derajat keasaman, dan total
bakteri dengan metode Angka Lempeng Total. Data yang diperoleh dari
masing-masing pengujian akan dianalisa menggunakan uji ANOVA pada a
= 5%. Apabila hasil uji menunjukan adanya perbedaan nyata, maka
dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan pada o = 5% untuk
mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.

Perlakuan pasteurisasi memberi beda nyata terhadap total bakteri
dan greenness. Perbedaan lama penyimpanan memberi beda nyata terhadap
pH, total bakteri, lightness dan yellowness. Lama penyimpanan susu
kambing nonpasteurisasi pada suhu rendah sampai dengan hari ke-12 masih
memenuhi standar mutu pH (6,34), derajat keasaman (7,08°SH) dan total
bakteri (4,3838 log CFU/ml). Lama penyimpanan susu kambing pasteurisasi
pada suhu rendah sampai dengan hari ke-12 masih memenuhi standar mutu
pH (6,40), derajat keasaman (7,28°SH) dan total bakteri (3,8749 log
CFU/mI).

Kata Kunci: susu kambing, pasteurisasi, lama penyimpanan
i
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ABSTRACT

Milk is a common animal product consumed by humans ranging
from children to adults because of its complete nutritional content.
Currently, the public demand for goat milk is increasing because goat's milk
is often used as an alternative product by consumers who are allergic to
cow's milk. Its complete nutrition, high water content, and low acidity level
(pH close to neutral) make goat milk susceptible to damage caused by the
activity of microorganisms that lead to a short period shelf life. Efforts
should be made to extend the shelf life of milk, among others, by
pasteurization followed by low temperature storage. The aim of the research
is to determine the effect of pasteurization and storage on chemical and
microbiological characteristic of PE goat milk and to determine the storage
length of pasteurized and unpasteurized goat milk.

The experimental design used was a nested randomized block design
with two factors, pasteurization and storage with three replications. The first
factor is a non-pasteurized (Po) and pasteurized (P1). The second factor is
the storage for 0 day (Lo), 3 days (Ls), 6 days (Ls), 9 days (L) and 12 days
(L12). The parameters tested were color, pH, acidity, and total bacteria with
Total Plate Count method. The data obtained from each test analyzed using
ANOVA test at a = 5%. If the test results indicate a significant difference,
then continued with Duncan Multiple Range Test at o = 5% to determine
the treatment that gives a significant difference.

Pasteurization give a significant difference to the total bacterial and
greenness. Different storage time gives a significant difference to the pH,
total bacteria, lightness and yellowness. Storage of unpasteurized goat milk
at low temperatures until the 12 day meet the quality standards of pH
(6.34), the degree of acid (7.08°SH) and total bacteria (4.3838 log CFU/ml).
Storage of pasteurized goat milk at low temperature until the 12 day meet
the quality standards of pH (6.40), the degree of acidity (7.28°SH) and total
bacteria (3.8749 log CFU/m).

Keywords: goat milk, pasteurization, storage
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