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ABSTRAK

Susu merupakan salah satu bahan baku pembuatan yogurt.
Ketersediaan susu sapi segar sebagai bahan baku yogurt di Surabaya relatif
tidak stabil. Ada kalanya produksi susu melimpah dan ada kalanya produksi
susu menurun. Susu sendiri merupakan bahan pangan yang kandungan
nutrisinya lengkap sehingga mudah sekali mengalami kerusakan akibat
aktivitas mikroorganisme. Oleh karena itu, pada saat produksi susu sapi
melimpah perlu diupayakan proses pengolahan atau penyimpanan agar
dapat memperpanjang umur simpan susu tersebut sebelum sampai ke
konsumen, salah satunya dengan penyimpanan suhu rendah dengan terlebih
dahulu melakukan pasteurisasi. Perbedaan waktu penyimpanan susu sapi
pasteurisasi pada suhu rendah sebelum diolah menjadi yogurt
mempengaruhi karakteristik yogurt yang dihasilkan, sehingga perlu diteliti
perbedaan waktu penyimpanan susu sapi pasteurisasi pada suhu rendah
terhadap karakteristik yogurt yang dihasilkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK non faktorial
dengan parameter yang diamati adalah lama penyimpanan susu sapi
pasteurisasi tanpa homogenisasi yang kemudian diolah menjadi yogurt yang
terdiri dari 5 waktu penyimpanan yaitu kondisi susu segar tanpa
penyimpanan (Sp), susu pasteurisasi setelah disimpan selama 2 hari, 4 hari,
6 hari dan 8 hari (S, Ss4 Se Sg). Parameter yang diuji untuk yogurt yang
dihasilkan meliputi total BAL, sineresis, total asam, pH dan organoleptik.
Data yang diperoleh kemudian dianalisa secara statistik menggunakan uji
ANOVA (Analisis Varians) pada o = 5%, untuk mengetahui apakah ada
perbedaan nyata antar waktu penyimpanan susu dan dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) jika waktu penyimpanan susu
tersebut berpengaruh.

Perbedaan waktu penyimpanan susu sapi pasteurisasi pada suhu
rendah masing-masing berpengaruh nyata terhadap pH, total asam, sineresis
dan organoleptik yogurt (kenampakan dan rasa). Seiring dengan lamanya
waktu penyimpanan susu sapi pasteurisasi pada suhu rendah maka total
asam semakin menurun, pH dan sineresis yogurt yang dihasilkan semakin
meningkat dan kesukaan panelis akan semakin menurun.

Kata kunci: Susu sapi, yogurt, penyimpanan suhu rendah
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ABSTRACT

Milk is the main ingredient to produce yogurt. Availability of fresh
milk in Surabaya is relatively unstable. There is one time when the
production of milk increased and also when the production of milk
decreased. Milk itself is a food that has complete nutrition, so it is easy to
damage caused by the activity of microorganisms. Therefore, when the
production of milk increased, the process and storage is needed to extend
shelf life. One of the alternative to extend the shelf life of milk is
pasteurization then refrigerated milk. Difference in low temperature storage
time of pasteurized milk will affect the characteristic of yogurt resulted, so
it is necessary to study the influence of difference storage time of
pasteurized milk in low temperature to the characteristics of yoghurt.

The experimental design used to make yogurt is non factorial
Randomized Block Design (RBD). The parameter observed that are storage
time of pasteurized milk without homogenization and then followed by
yoghurt processing that consist of 5 levels: fresh milk without storage (So),
milk that have been storage for 2 days, 4 days, 6 days and 8 days (S,, S, Se,
Sg). The parameters tested to yoghurt are TPC (Total Plate Count number),
acidity, pH, syneresis and sensory (preferences of appearance, texture and
taste). The obtained data were analyzed statistically with ANOVA (Analysis
of Variance) at o= 5% to determine if there is a significant difference
between the treatment, and then it is continued by DMRT (Duncan's
Multiple Range Test) if the treatment parameter provides significant
differences.

Difference of storage time of pasteurized milk in low temperature,
cause a significant effects to pH, acidity, syneresis and sensory (preferences
of appearance and taste). During storage time of pasteurized milk in low
temperature result yoghurt with higher pH and syneresis, lower acidity and
decrease in sensory preference of yogurt.

Keywords: milk, yoghurt, refrigerated storage
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