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RINGEASAN

NURWATY JATFAR (90 06 008). Kadar Protein Susu Ultra High
Temperature (UHT) Pada suhu dan Lama Penyimpanan Yang
Berbeda.Dibawah bimbingan : Lucia Muslimin sebagai kotun.
F.K.Tangdilintin dan H.A. Muin Liwa sebagai anggota.

Susu Ultra High Temperature (UHT) adalah salah satu
jonis hasil olahan susue vang mengalami proscs sterilisasi
svang putunya tidak jauh berbedn dengan susu  scgar. Susu
UHT diolah melaiu; proses pemanasan pada suhu 104 = 1409C
dengan waktu yang sangat cepat wakni kurang lebih 1 - 4
detik (Hadiwivoto,1983). Susu yane diproses dengan metode
UHT ini dapat disimpan pada =ehu ‘kamar seclama janeska
waktu ynng-cukup lama tanpa mengalami kKerusakan sepanjang
kemasannva Lidak dibuka. Tetapi bila kemasannva sudah di=
huka. maka kwalitasnva nﬁnn menurun  tecmasuk  kadar
proteinaya terutama bila disimpan pada suhu  vang tidak
tepat, sehingga mikroba perusak susu dapat berkembang di-
donlamnya. Berdasar hal ini. maka dilakukan penclitinn
dengan  tujuan unmtuk mengetahui  Kadar protein susu UHT
vang telah dibuka dan disimpan padna suhu 4 2¢c. 28 “c, dan
42 °C dengan lama penvimpanan | dan 2 hari.

Penelitian ini dilaksanakan Jdi Laboratorium Mikro-
Biologi Ternak. Fakultas Peternakan fdan MPerikanan,.
Universitos Hasanuddin, Ujung Pandang. dari bulan Januari

sampni Pebruari 1905,




Materi vang digunakan adalah susu UHT yang diperoleh
dari sﬁpnrmﬂrknt dengan masa kadaluarsa yang sama.

Rancangan percobaan ini dipergunakan adalah
rancangan acak lengkap pola faktorijal 2 x 4 dengan 4
ulangan, ﬂimnnalfaktur' A = lama penyvimpanan (hari ke-1
dan 2) dan faktor B = suhu penyimpanan (4 °C, suhu kamar
(28 %c), 37 °c, dan sﬁhu 42-9c). Jika perlakuan ber-
pengaruh nyvata maka dilanjutkan dengan wji beda nyato
terkecil (BNT).

Rnta-fntn kadar protein susu UHT pads hari ke-0
adalah' 54,375 mg/ml. Pada hari ke-1, suhu 4 9C adalah
54,31 mg/ml, suhu 28 °c = 47,56 mg/ml, suhu 37 9C = 45,57
mg!m} dan suhu 42 °C adalah 43,69 mg/ml. Sedangkan pada

hari ke-=2, suhu 4 °C kadar proteinnya adalah 52,37 mg/ml,

suhu 28 9c 45,62 mg/ml, suhu 37 9C-= 43,5 mg/ml dan

suhu 42 %c

41,375 mg/ml. pH susu UHT hari ke-0 adalah
.7 untuk hari ke-1, suhu 4 °C adalah 6,7, suhu 28 % =
6.4: suhu 37 °C = 5,7 dan suhu 42 9C adalah 5,6. Untuk
hari ke=2, suhu 4 9C adalah 6,6, suhu 28 9C = 5,6, suhu
37 % = 5,5 dan suhu 42 ®C = 5,4. Adapun berat jenisnya
pada hari ke-0 adalah 1,0301, untuk hari ke-1, suhu 4 °C

adalah 1,020, suhu 28 °C = 1,0256, suhu 37 °C = 1,0252
dan suhu 42 9c’ adalah 1.0251 Sedangkan untuk hari ke-2,
suhu 4 9¢ adalah 1,030, suhu 28 ©C adalah 1,0248, suhu 37

¢ adalah 1,025 dan suhu 42 °C adalah 1,020.




Sedangkan hasil sidik razaw menunjukkan bahwa suhu

dan hari penyvimpanan berpengaruh sangat nvata [P J 0,01 )

terhadap Kadar protein susu UHT. Sedangkan interaksi

antara suhu dan hari tidak bBerpepgarub nyvata,PBerdoasarkan

hasil dan pewmbahasen, maka dapat disimpulkan bahwa
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kadar protein susu UHT yang telah dibuka Rempsannva
disimpan pada suhu 4 YC sampai hari ke=2 tidak menurun
secuara nyats jika dibandingkan densan penvimpanan padi
swhu 28 YC, suhu 37 9C dan suhu 32 9¢,

Berat jenis maupun pH air susu yang disimpan pada suhbu
4 % tetap normal sampai hari kedua ukan telapi pada
suhu 28 9C K¢ atas berat jenis dan pH air susu turun

i bawah pormal sejak bari pertams.
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PENDAHULUAK

Latar belakang

susy adalah merupakan balian makanan yang meﬂflikf'
daya cerna tinggi tetapi mudah rusak dan apabile sudah
rusak dapat menjadi sumber penyakit bila dikonsumsi.
Dengan meningkatnya kemajuan teknolegi. maka susu dapat
diolah menjadi produk vang dapat bertahan terutama bila
disimpan pada suhu vang sesuai.

Susu Ultra High Temperature (UHT) adalah salah satu
jenis olahan susu yang mengalami proses sterilisasi, yang
mutunya tidak jauh berbeda dengan susu segar. Susu UHT
diolah melalui proses pemanasan pada suhu 104 - 130 “C
dengan waktu vang sangat pendek yakni kurang lebih 1 - 4
detik (Hadiwivoto, 1983).

Susy vang diproses dengan metode UHT ini dapat
disimpan pada suhu kamar selama jangka waktu yang cukup
lama tanpa mencaiami kerusakan sepanjang kemasannya tidak
dibuka.Tetapi bila kemasannva sudah dibuka.maka kualitas-
nva akan menurun terutama bila disimpan pada suchu Yyang
tidak tepat, sehingega mikroba perusak susu dapat ber-
kembang didalamnya. Salah satu kerusakan yang dapat
disebabkan oleh mikroba dalam air swsu adalah penurunan
kualitas protein karema adanva asam vyang dibentuk oleh

bakteri dalam air susu {(Fardiaz, 1987).




Namun demikian susu UHT yang sudah dibuka dan di
simpan pada suhu rendah {4 9C) diperkirakan akan lebih
bdik kualitasnya daripada kalau susu tersebut disimpan
pada suhu yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena
pertumbuhan mikroba dapat dihambat dan kegiatan enzim
dapat diinaktifkan. ©Oleh karena ftu perlu diteliti apakah
ada perbedaan dari kadar protein susu UHT bila disimpan

pada suhu vang berbeda.

Tujuan dan Kegunaan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
protein susu UHT vang telah dibuka dan selanjutnya di-
simpan pada suhu 4 _?C‘, suhu kamar (28 °c), suhu 37 9C dan
suhe 42 9C dengan lama penyimpanan 1 dan 2 hari.

Diharapkan hasil penelitian ini dapat digunakan
sebagai bahan infermasi terutama bagi kKonsumén tentang
suhu penyimpanan terbaik untuk mempertahankan kadar
protein dari susu vang diproses dengan sistim UHT kalau

sudah dibuka kKemasannya.
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TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Tentang Susu

Menurut Ressang dan Nasution (1982), vang dimaksud
dengan &ir susu adalah air susﬁ sapi vang tidak dikurangi
atau dibubuhi sesuatu apapun dan diperoleh dari pemerahan
sapi-sapi sehat secara kontivu dan sekaligus.

Susu adalah bahan makanan yang sempurna karena
menegandung hampirt semua zat vang diperlukan oleh tubuh.
Erotein dan Jlemak vang terdapat dalam susu yvang mutunya
lebih tingezi dibanding dengan bahan makanan lain karena
mengandung asam amino dan asam lemak yanz esensial.
Penggunaan susu di Indonesia umumnya sebagai minuman
separ serta dapat pula dikensumsi dalam bentuk olahan
lebih lanjut seperti keju., meéentega. susu  bubuk dan
sebagainya (Ishak, dkk.. 1985).

Warivanto (1985) menyatakan bahwa susu dipandang
sebagai komoditi vang paling tinggi nilai gizinya dari
semua produk ternak yang dapat dikonsumsi. Kendati
demikian susu termasuk komoditi vang mempunyal sifat
lekas rusak dan menjadi tidak ternilai sama sekali jika
komoditi itu mengalami pembusukan. Berbagai wpavah telah
dilakukan untuk mengatasi kerusakan tersebut antara lain

dengan penanganan dalam bentuk segar dan pengolahannya.




Susu dapat merupakan sumber penyakit bagi manusia
dan schenarnya tanpa adanya perlakuan bagi mianusia,
penvakit vang dapat ditimbulkan bila air susu yang di-
konsumsi kurang higienis. Secara pgaris besar,.penyakit
vang dibaws air susu dapat berasal dari dus sumber yaitu
langsung dari sapi dan yang kedun dengan penularan air
susu dari sumber luar =elnma pengangkutan dari tempat
pemerahan sampail ketangan konsumcn (Buckle, dkk.., 1937).

susuy terdiri dari air 87,25 %, bahan kering 12,10 %
sampai 12,75 %, rang terdiri dari lemak 3,8 %, praotoin
1,5 %, laktosa 4,8 % dan abu 0,65 %, serta komponen
lainnya dalam jumlah yang kecil yakni vitamin, enzim.
pigman dan lain = lain {(Ishak, dkk.. 1983}).

Menurut Hardiwivoto (1983), silat susu yang perlu
diketahui adalah bahwa susu merupakan media yang baik
sekali bagi pertumbuhan mikroba, sehingga apabila pe-
nanganannya tidak baik ahqn dapat menimbulkan penyakit
vang berbahayn bila diminum, Susu yang baik apabila
mengandung jumlah bakteri sedikit, tidak mengandung spora
bakteri pathogen, bersih, mempunyai cita rasa yang baik
dan tidak dipalsukan.

Fckles (1980) menvatakan bahwa susu kadang-kadang
wa{nnnyn apak kekuning=kuningan, hal ini disebabkan
karena adaya zat warna karoten yang larut dalam lemak
susu, Waorna putih pada susu disebabkan karena adanya
kazein murni vang berwarna pgtih seperti salju danm kasein

di dalam susu merupakan dispersi koleid, schingga air




susu terscbut tidak tembus cahaya. Sedangkan menurut
Buckle, dkk (1987), bahwa susu mempunyal warna putih
kebiru-birvan samapi kuning kecoklat-coklatan.

Buckle, dkk., (1987) menvatakan bahwa berat jenis
susu bervariasi antara 1,0260 dan 1,0320 pada suhu 20 °c,
ﬂﬂﬁka'iﬂi biasanya disebut sebagai "26" danm "J31"
tergantung dari kandungan lemak dan bahan kKering tanpn
lemak (Ishak, dkk., 1985)..pH susu segar berada diantarn
6,6 = 6,7 dan bila terjadi cukup banyak pengasaman oleh
aktivitns bakteri, angka-angka ini akan menurun Sccara
nyata yvang disebabkan karcena aktivitas dari bufller foslat
y Sitrat gnn protein. Jadi pH susu terscbut naik diatas
6,8 dianggap sebagal susu yanpg terkena mastitis.

Berat jenis susu berubah=-ubah menurut lamanya sSusu
dibiarkan sesudah pemerahan. Berat jenis susu scsaat
setelah pemerahan lebih kecil daripada berat jonis susu
vang lelah lama scsudah ptmerahan.-ﬁal ini antara lain
disebabkan oleh memadatnya lemak. Seperti diketahui lemak
vang padat mempunyai berat jenis” yang lebih besar dari
pada lemak cair. Disamping itu juga adanya penguapan gos-
cns dalam susu suﬁinggﬂ dapaF memperbesar berat jenis
susu (Hadiwiyoto, 19812).

Rasa air susu.purmnl adalah agak manis karema adanya
pengaruh laktosa atau sering disebut guia susu (Suhendra

dan Tangdilintin, 1981).
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Pengolahan Susu

Pengolahan susu dengan CATAa pasteurisasi dan
sterilisnsi merupakan pilihan pengolahan susu yang
tujuannya untuk mendapatkan air susu yang lebih tahan
lama, lebih enak dan lebih beraroma. Salah satu jenis
hasil elahan susu yang banyak digunakan scbagai minuman
adalah susu yang diclah dengan menggunakan sistim Ultra
High Temperature yaitu susu yang mengalami proses
sterilisasi (WHO,1962 ; Kielwein, 1976).

Menurut Hadiwiyote (1981}, preses sterilisasi Ultra
Higt Temperature adalah proses pemanasan dengan suhu [04-
140 “C dengan waktu vang sangat pendek, kurang lebih 1 -
4 detik ynﬁg bertujuan wntuk membunuh semua bakteri
{pathegen dan non-pathogen).

Ishak. dkk. (1985) menyatakan bahwa proses
pasteurisasi UHT adalah proses pemanasan susu pada suhu 125 °C
seloma 1,5 delik atau 131 °C selama 0,5 detik, sehingga
hampir semua mikroba terutama pathogen akan mati. Duckle,
dkk., (1987) menvataken bahwa susu vang dihasilkan me-
lalui proses pasteurisasi UHT boleh dikatakan steril dan
bila dikemas secara seplik dapat disimpan pada suhu Kamar
biasa selama beberapa bulan. “Selanjutnva dikatakan pula
bahwa proses pasteurisasi tidak berarti sterilisasi dan
aleh karenanva, beberapa mikroganisme diharapkan masih
dapat tahan terhadap pasteurisasi. Diantaranya yaitu

bakteri asam laktat seperti Streptococcus thermopilus,

Laktobacjllus lactis dan Lakiobacillus Lthermophjlus.

i
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jenis=-jenis tertentu daripada Mikrococcus juga tahan
hidup dan mungkin dapat mengakibatkan kerusakan pada susu
vang telak dipasteurisasi.

Menurutl Ressang dan Nasution (1982). Jumlah bakteri
dalam nir susu yang disimpan pada suhu 5 9C lebih keeil
dari vang disimpan pada suhu 15 9C dan 25 ®C dan jumlah
bakteri yang disimpan pada suhu 15 9C lebih kecil dari
suhu 25 °C, Sclanjutnya ditambahkan oleh Privanto (1988)
bahwa apabila air susu disimpan pada suhu 4§ 9C maka
jumlah bakteri akan berlipat dua kali sctelah disimpan
selama 12 - 24 Jam. Apabila air susu disimpan pnda suhu
15 % maka dalam waktu 12 = 24 jam jumlab bakteri menjadi
lima belasy k&li lipnt. sedangkan pada suhu 25 9C dalam
waktu wyang sama jumlah bakteri menjadi tiga ribu kali.

Rahroun [(1989) menyatakan bahwa ;uhu pasteurisnsi
dﬂpﬁt tahan sampai cmpat hari, apabila disimpan didalam
tempat yang mempertahankan dingin aﬁkiln% 0 Y. Sedangkan
Kielwein (1989) menvatakan bahwa suhu  kamar 'snmpni h=
berapa minggu, rata-rata. enam minggu bila Kemasannyva
Lidak dibuka.

Ressang dan Nasution (1982), Winarno dan Fardiaz
(19%0) menyatakan susu pasteurizasi perlu segera di-
dinginkan untuk menunggu pengancghkutan ke tempnt peng-
anckulan, subhu vang ﬂinurlukﬁn kurang lebih 5 “c karenn

pada suhu ini pertumbuban mikroba akan tcrhambal.
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Di negara-negara maju  pengangkutan air susu di-
kérjakan dengan penurunan sehu air susu antara O - o B o

dengan menggunakan tangki pongangkutan yang dilenskapi

dengan unit pendingin {Anonimous, 1991).

Protein Susu  dan Faktor-Faktor wanp Mempengaruhi

Perubahan Protein Susu

Susu merupakan minuman yang mengandung scmua zat
mnknnnn{- terutamn Tak praotein bergizi tinpei  idan
mengandung semua  asam  amino escensial dalam jumlah vang
seimbang (Djuarni. dkk.. 198§).

Protein susu terbagi menjadi dua kelompok wtama

vaitu cnsein vang dapal diendapkan olch asam dan enzim

renin dan protein Whey yang dapat mengalami denaturasi
oleh panas kira-kira pada suhu 65 °C (Buckle, dkk.. 1987)

Ishak., dkk., (1935) menvatakan Lahwa protein susu
terdiri dari casein. laktalbumin &nn faktaclobulin.
Casein sebagail protein utama yang terdapat dalam susuy
dikenal pula sebagai fosloprotein karena menzandung”
foslor.

Stabilitas protein susu dipengaruhi ocleh tiga Taktor
ulama valtu pembetukan asam alch hnktgr{, aktivitas enzim
protealitik dan Keseimbangan elektrolit. Pembelukan asam
terutama disebabkan oleh aktivitas bakteri pemboentuk asam
vang bersifat mesofilik. Bakteri imi akan memecah laktosa

gusu menjadi  asam laktat dan mengakibatkan menurunnva




itﬂlbilitﬂﬁ prDtEin '-l_:||_.|_|=—|_|_|_ dan merus ek E.ta.bi‘l.itﬂ-ﬁ kaiEin

dan protein whey. Enzim ini diproduksi oleh beberapa

galur bakteri dan sel somatik. Kasein didalam susu dapat

dipertabankan dalsm suspensi karena adanya kessimbangan

elektrolit {(Fardiaz, 1987).

Menurut Ishak, dkk (1985}, mukroba dalam air susu
dapat memecahkan protein, lemak, laktosa dan gQaram-garam
lainnya. Hasil pemecahan tersebut bereaksi dengan asam
dan menyebabkan terjadinya pengumpalan susd.

Adanya mikroganisme didalam bahan pangan dapat
merubah komposisi bahan tersebut. Misalnya menguraikan
protein vyang menghasilkan bau busuk dan amaonia. Eelain
itu dapat pula membentuk lendir, gas, busa, asam, racun
damt lainm=lain (Sakidja, dek., 1985). Selanjukbnya di-
katakam bahwa pEmanasdn yang barlebihan dapat méngak ibat=
kan pengrusakan struktur proatein,. pema@canan emnulsi;
penghancuran vitamin, pemecahnan l&mak dan miryak .

Denaturasi protein merupakan perubahan skruk ter
protein yang asli. Hal ini dipengaruhi oleh Taek10r fizika
dan kimia. Faktor fTisika migslnya panas, gelambang  sonikb
aam lain-lainya sedang faktor kKimianya mMIsslings pH
i rendabh ataw binggi), altohaol atau z2al palarut vang lain.
detergent dan lain—-lain (Sakidia, dib.; 158%7 . nado s
berapa Jasad rénik yanay  slapak muighasil enzim yang
ﬂumqnntai data keria seperti ensim rennet. Ensim ini ber=
gifat merusak harena dapat mengakibatkan pengumpalan

protein susu (Suhendra dan Tangdilintin, 19BL).

o[




Perubahan-Perubahan yang Terjadi Pada Susuy

Duckle, Jkk..{1987) menyatakan bahwa keteneikan pada
susu terutama disebabkan oleh emzim lipase yang terdapat
secara alamiah didalam susu. Pasteurisasi dapat membuat
enzlm  ini menjadi tidak aktifl, rtetapi Ketengikan masih
dapat berkembang pada susu yang sudah dipastvurisasi
karena lipase yvang dihasilkan oleb pertumbuhan
mikroorganisne,

u

Perbedaan warna padas air susu daput Lerdmii Kireni
perbedaan jenls sapi, perbedaan makanun ataupun oksidnsi
lemak susu (Buckle, dkk.. 1987).

Law [1979) menyatakan bahwa pembusukan yang terjadi
pada produk-produk UIT yang terbuat darl susu sering di
sebabkun oleh aktivitas enzim protensc dan lipase Yyang
tahan panas. Enzim ini diproduksi oleh bakteri yang
tergolong psikolropik yang sering terdapat padia susd
menbah.

Menurut Sakidja, dkk.. (19533). Pepeeampinlan Susu
merupakan perubahan struktur pratein dalam susu yang
dipengaruhi olell panas, penyinaran, pH, mikroorzanisme
don Iein-lain. Selanjuinya Buckle. dkk., (1987) menambah-
Fafn hahwa pepgpumpalan atau pengentaban perupakan salah
sty sifat susu yang palingz khas, Penggumpalan dapat
dJisebabkan oleh kegiatan enzim atau penombahan asam, Susu

berlendir discbabkan Karena terjadinya pengentalan  dan
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pembuntukan lendir sebagai akibat pengeluaran Il:h.;i"};-l'&ﬂ __
seperti kapsul dap bergetah oleh beberapa jenis bd?}%y;-
el
Pengoasaman yang discbabkan karena Fermentas] ‘-;ﬂﬂgglffz'
menghasilkan asam, misalnya asam laktat than Ll'el'llll"-lliil-ﬂwlﬂ_l- a
Mikroba Didalam Air Susu
Berbagai faktor yang mempengaruli pertumbuhan
mikroorganisme melipevi : suplai zot glsi. suhu, air dan
pH serta tersedianya oksigen {Bucktie, dEK.. 1287 ;
Sovparna, 1992]. |
Pada umumnya bakteri tambuh batk pada subu antard |
15,5 - 37,8 YC. Bakreri asam susuy atau bokteri pembuetukan |
Asam susu tumbuh baik pada suhu antara %5 = 3.1 P
Suhu A&ntara 16,7 = 37,8 9C mempercepat pertumbuhan

bakteri vyang menghasilkan fermentasi yang Lidak diingin-
Lun sehinzoa suhu tersebut sebaiknyva dihindari {Eckles,
1950 .

Aleama (1983) menyatakan Bahwa pertumbulbh baktieri

akan cepat terjadi bila berada pada suhu 15 - 50 ®r,

speparno (1992) mengatakan bahwa temperalur dibiawah kiva= I
kira § 9c akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
perusak atau pembusuk dan mencegah hamplr semua
gikroorganizame patuzen. Drock (1978) mengemukokan b fuwnin
jenis bakteri vang biasa terdapat dalam susue ada  due
ke lomgok, yaitu [1] Kelompok patogen seperti @ Salmonelba

tvphi Shiwella diseplring, Spaphylocaegifs 5[
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Lseudumonns sp, dan (2)Kelompok non patogen

Laciobacjllus sp, Streptogogeus sp, Escherichia goli.
Selain dari bakteri, juga terdapat mikroganisme lain yang
dapat hidup dalam susu seperti jamur dan khawir.

Ishak, dkk., (1983) menvatakan bahwa subu rata-ratas

pertumbuhan bakteri wvaitw : (1) Pesikrofilik subu minimim

0 “¢, optimum 10 - |5 °C dan maksimum 25 °C {2) mesoflilik

suhu mipimum 15.5 9C, optimum 30 - 40 9, moaksimum 45 9

(3) thermafilik suhu minimum 40,5 9C, optimum 55 - 60% o,

maks imum 77 “C,
Fardinz (1937) menyatakan bahwa kclonpok bakteri

vangz umuin terdapat dalam oiv susu adalabh @ Kelompok

Bakteviodies, Mikrococcus, (M. Varians, bersifat

Lhermodurik), Entercoceccus, Lactoabacillus (L. vcasvi, L.
pagidophjlua, L. ploptarum, L. brevis, L. Jldageds])
Bacillus (DB, corewus), Mikrobacterium, Struplococous

{5 lactias, S.Crewmoris, 5. Thermophilug).

Kerusakan air susu akibat pertunibuhan bakteri dagat
disebabkan karena enzim yanz dihasilkan oleh mikroba
tertenty, misalnya enz2im lipase berfungsi untuk
menghidrolisa JTemak menjadi gliserol dan asiam  lemak
bebas, ssam lemak bebas itu mendorong terbentuknya berbau
tencik {(Buda, dkk.. 1920).

Menwirut Darmonog (1979}, akibat akivivitas Doakoweri
.-j';._l,-;l..-uu" guzn  dapat menvebhalbkian perubabhan=-perubabian
seperti susu coepat munjadi asam atau  Kerusdakan lain

sehineegs kKualitaos  susu menurun. Susy segar mempunyal  pll
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dibawah 6,3 menunjukkan adanya kolostrum atau terjadinya
kerusakan susu karema aktivitas bakberi.

Dwijoseputrea (198F) menyatakan bahwa bakteri yang
hampir =selalu ada di dalam air susus adalah golangan
bakteri penghasil asam susu, bakteri ini kebanyakan dari

famili Lactobacteacea terutama SkrepbgfocCuls Lacktis dan

Lactobacillus lactis.

Susu yang mengandung bakteri non patogen dalam
jumlah tertentu berbahaya bagi kesehatan manusia akan
tetapi keadaan yang demikian oarang dengan sendirinya
tidak menyukainya, misalnya karena sgplain bersifat 4asam
juga karena timbulnya pembusukan susu  yang disebabkan
oleh aktivitas bakteri yang menguraikan protein seperti
Sarcina proteus dan jenis bakteri lainnya yang termasuk
golongan bakteri pembusuk . Jumlah bskteri non patogen di
dalam susu segar tidak baleh dari 3.000.000/ml (Darmang,
1879 .

Merurut Volk dan Whealer (1990), penurunan pH ter—
jadi karena pembetukan asam laktat oleh bakteri didalam
air susu. Syarif (1788] menyatakan bahWwa karena terjadi-
nya fermentasi maka laktosa dalam air susu akan dirombak
menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat sehingga
kadar asam menjadi meningkat yang menyebabkan burunnya pH

sehingga terjadi penggumpalan casein.

.

1%
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MATERI DaAN METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakon di Laboratorium
Mikrobiclogi Fakultas Peternakan dan Perikanman UKHAS,

Ujung Pandang, yans berlangsung selama kurang lebih dJdua

bulan [(Januari - Pebruari 1995},

Materi Penelitian

Dalam penelitian ini, sampel susu yang digunakan
bherasinl dari susu cair kotak (susu UNT) produk PT.Ultra
Jaya Milk, yang dibeli dari supermakel dengan  masn
kadaluarsa yang samd. Sedangkan bahan Yang digunuakan
adalah :

- Larutan A @ 4 % Matriun Cavbonat didalam 0,2 X i

Natrium hidroksida.

# 0,8 gram ¥atrium hidroksida ditambah dengan
agudes 100 mi

# 4,0 gram Natrium Carbonat ditambah dengan 96 ml
larutan Matcium hidroksida.

- Larutan B 3 2 = copper Sulfat {(CuSOy)

¥ 1 gram Tembagu sulfat ditambah dengan 49 ml aguisle:s
—‘La.[“l..l'trln Cc : 4% sSodium titrat/Fotassium
¢ 2,0 gram Sodium titrat ditambab dengan +5 ml

aquades .
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= Larutan D : Larutan A = 10 ml + Larutan B = 0,1 ml

+ Larutan € = 0,1 ml.

= Leruaran E

I : 1 = Larutan Felin @ Agquades
Adapun alat - alat vang digunakan adalah : tabung
reaksi, pipet volume, oven, incubater, rak tabung, labu,

erlenmeyer, gelas ukur, spectrophotometer, vibrofllx

electronie, pH meter dan lakitodensimeter.

Metode Penelitinm

1. Sampel

Sampe]l berasal dari susu Ultra High Temperature (UHTI
ying telah disimpan poda suhu yang berbeda, masing-masing

g4 0 = A 0o = (] Lt

suhu 4 “C. sulu kamar (28 “C), suhu 37 “C. dan suhu 42 *C
Penzambilan sampel susu untuk sctiap suhu peayiwpanan
dilakukon seleloh susu disimpan selama 24 jom dan 48 jam.
2., Pengenceran

. ; =1 -2 = -4

Sampel susu dibuat pengenceran 1074, 10 -, 10 -, 10

Yaitua :

Peneenceran 1o~ t 1 ml susu 4+ 9 m] agquades

- Pengenceran 10 - hasil penzenceran 1ot sebanyvak

1 ml + 9 mi aguades

= 5 o F
Pencenceran 10 ¥ = hasil pungenceran 10 - sebuanyak

1 ml + % ml]l aguadus
=1

1

Pengenceran 1|3|"Jr hasil pongenceran 10

sebanyak
+. | mi + @ ml aguades
Setlelah pengencerlall, divortex agar Lercampur homogen.

3, Penentuwan Kadar Frotein
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= Sampel susy yanes telah diencerkan dimasukkan kedalam

t 1 aksi i |

ﬂbUI‘IE I‘E-ﬂk.b]. sebanyau 2 ||'!|_ [mﬂﬁln;-|“tlﬁ]ﬁs E-"L‘I:‘.IH-
enceran mengeunakan 3 tabung).

= Tambahan larutan B sebanvak 2 ml.

Vortex hingga tercampur rata.

= Tunmgpu 10 menit dan tambahan 0,4 ml laruvtan E dan
vortex.

- Biarkan selama 30 menit.

- Kemudian kadar protein diukur depgan menggunakan
alat spectrophotometer dengan  panjang gelombang
330 nm.

- Hasilnyva dihitung dengan analisa regresi.

Pengukuran pH dan Berat Jenis (BJ)

pH susu diukur dengan alat pH meter, dan beratl junis

{BJ) susu divker dengan menggunakan alat laktodensi-

meter., Pengukuran pH dan berat jenis susu dilakukan

pada hari ke 0,1 dan 2.

Parameter yang Diukur

Parameter yang diukur adalah Kadar proetein susu Ultra

High Temperature (UHT} yang telah disimpan padas suhu

dan lama penyimpanan yang berbeda,

Analisa Data

pancangan percobaan yang disunakan adzlah rancangan

acak lengkap pola faktorial 2 X 4 (Sudjana. 1991},

dﬂﬁtan empat kali ulangan.

[—]
Dimana

Faktor A : Lama Penylmpanan brdiri dari :
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l. 1 hari

2 2 hari

Faktor B : Suhu penvimpanan vang terdiri dari

1. suhu 4 %9¢ 1. suhu 37 °C
2, suhu 28 ©¢ 4. suhu 42 °C

adapun model matematiknya adalah sebagal berikut

lI.j-,:ill?n-_-- + A +Hj+&ﬂij+e!r:'{i.j.|‘l'|'

t
0
i
&
a
1
-
]

..... g 8

i = fEdpcesreeB

-
n
1

il

Yiik variabel respon hasil obsecrvasi ko= ¥ yang-

-
LF

tejadi karena pengarevh Dbersama tarafl
fakrar A taraf ke j fakter B.
= ralp=-rata yang sebenarnya (berharan konstant).

At = afek taral ke | Faktor A

1]

Bj afek varaf ke j Faktor B

efek interaksi antara Ke b dalam kombinasi per-

ABLJ
takuan (1j).

Jika terdapal pengaruh nyata dari perlakuan, akan

dilakukan ujil lanjul dengan meneeunskan uwji beda nyata

terkecil (BNT).




e

HAS1], DAN PEMDAHASAN

Kadar Protein Susu UHT (Ultran High Tempcrature)

Rata-rata kadar protein susu UHT yang disimpan pada

suhu lama penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada

Tabeal |

Tabel 1. Rata-rata Kadar Protein (mg/ml) sehu UNT

Pada Suhu dan Lama Penvimpanan yang Berbeda.

Lama Peny imparn-— Suhu Penyimpanan
Ratlaan
an (hari) 4% 289 37 % 42 °%
—mmm———————— nglil=rmecmmmm=
I. 54;3! 'i‘-l'le'E' 45115 43169 '1'713
2 5237 45,62 33,37 H1378 45y RR
Ratn-rata 53,348 45,697 44,6259C 42,53¢

Rererangan @ Nilai rotaan yang diikuti hueruf vang berbeda
pada baris yYang sami menun jukkan perbedasn

nyata.

Hasil sidik ragam (Lampirvan 2} menunjukkan bahwa
suhu berpengaruh sSangal nyata terhadap kadar protein susd
UHT. Rata-rata kadar protein susu UHT pada suhu
;:un}'irahilnﬂﬂ 4 %c adalah £3.34 me/ml  lebih  tinged ii-

panding dengan penyimpanan pada suhu 23 9¢,37 °C dan 42°9%C
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¥ang kKand - ; N .
Ungan proteinnya masing-masing adalah 46,69

BN, 05 mgSml dan 42,53 meg/ml. Hal ini menunjukkan
kemungkinan adanya kerusakan protein yanz disebabkan oleh

bakteri pacda suhu ¥Yang lebih tingei. Poda subu rendah

aktivitas bakteri dalam air susu dapat ditekan sekecil

wungkin, sehingga tidak cepat merusak protein susu
(Ressang dan Nasution, 1982). Winarno dan Fardiaz {1930)
menyatakan bahwa susu pasteurisasi perlu segera didingin-
kan untuk menunggu pengangkutan ko tempatl-1empat
pengumpulan dan suhu diperlukan kurang lebih 5 YC karcoa pada
Susu ini pertumbuhan mikroorganisme akan terhambat.
Pendinginan dengan suhu 0 - 4 °C merupakan teknik yang
baik sekali dalam penangaman susu, Di negard-nefera maju
air suse ditangani dengan memanipulasi lingkungan yaitu
dengan penurunan suhu  susu antara, 0. - 4 “c  dengan
menggunakan tangki pengangkut yapgz dilengkapi dengan pen-
dingin, schingza kualitas susu dapat dipertahankan
(Anonimouons, 1991).

Dari hasil uji beda nyata terkeeil (DNT) {Luampiran
3) memperlihatkan bahwa kadar protein susy yang disimpan
pada suhu 4 Or sangat nyata lebibh tingpl dibanding pada
suhu 78 %¢, 37 %, dan 42 9C dan kadar protein susu pada
subu 25 OC sangat nyata lebih tinggi dari pada suhu 42 9C
vamun demikian antara suhu 23 ¢ dengan 37 9c dan suhe
17 nﬁ.;enga“ 42 9 tidak berbeda nayata. Hesil pepelitian
ini menunjukkan kemunskinan adanya kerusakan protein susu

Frbr . 5 - TR [ S gl
pada suhu 15 Y keatas karena adanya aktivitas halkter:,




dimana g
pada Umamnya bakteri tumbuh balk pada subu antara

15,5 = =2 o
2t C odan apabila suhy dimaikkan Jdari 26.7 =T

(menghampiri
PIr1 temperatur kamar) umumnya ada percepatlan

Pertumbu i : : :
fan dari bakteri sampai sekitar 37.8 °9C yang

menghasilkan fermentasi yYang tidak diinginkan sehinzga
merusak kualitas susu (Eekles, 1980). Ditambahkan oleh
Alcame  (1983) bahwa pertumbuhan bakteri akan cepal
terjadi bila berada pada suhu 15 - 50 °C.Pelczar dan Reid
(1958). dan Eckles (1980) menyatakan bahwa bakieri oalam
susu yaneg dibiarkan pada subu kamar akan meogadakan
aktivitas biockimia yang merombak protein, lemak dan
karbohidrat air susu yang disebabkan oleh brkteri yang
melakukan lTermentasi.

Hasil sidik ragam {(Lampiran 2) menunjukkan bahwa
lama penyimpanan berpengarul sangzal nyata terhadap Rodar
protein susu UHT (P i_ﬂ,ﬂlﬁ. Hal ini menpunjukkan bahwa
semakin lama susu disimpan terutama puda suliv yanz cacok
untuk pertumbuhan bakteri maka kadar protein air susu
tersehut akan semakin cepat mengalami Rerusakan. Seperti
yang dilaporkan aleh Privanto (1938} bahwa apabila air
susu disimpan pada suhue s Or maka jumlab bakieri akan
berlipat dua kall setelah disimpan selams 12 = 24 jam,
Apabila alr susu digsimpan pada suhu 15 ®¢  mwaka dalam
janzka waktu yvang sama jumlah bakoeri menjodi [ima belas
cati 1¥pat sedang pada suhu 25 ©C dalam waktu yang sama
juga jumlah bakteri menjadi tiga ribu kali, sehinzga

peny impanan susu pada lingkungan yang subunya optimuem




untuk @ ; . ; i
Pertumbuban bakteri sedapat mungkin dilindari,

Karena % ;
BEAN merusak kualitas baktervi, terutoma perombakan

protein, lemak dan karbohidrat. Darmone (1979) menambah-
kan bahwa aktivitas bakteri d¢i dalam susu dapat menyebab-
Kan

pPerubahan-perubahan seperti susu cepal menjadi asam

atayu keérusakan lain sehingea kualitas susd mepuarun.
Dari hasil uji beda nyata terkecil (BRT) {Lampiran

4] menunjukkan bahwa protein air susuo pada penyimpinan

hari ke 1 ¥s 2 tvidak berbeda nyata. Rata-rata kandungan
protein suvsu UHT pada hari ke=0. Susu UHT yapnz disimpan
pada sehu 28 “c, 37 % dan 42 9C kandengap proteinnya
sangatl nyata lebih rendab sejak penvimpanan haril perlami
bila dibandinekan dengan penyimpanan hari Ke=0. Dari
sambaran tersebut menunjukkan bahwa penyimpanan susu LT
pada subu 4 Y kadar proteinnya tidak mengalami pesurunan
secara nyata dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu
a3 Ve 37 9 dan 42 YC. Hal ini Kemungkipan discbabkan
pengaruh kKerja dari mikroorzanisme. Menurut Fardiaz
{1987) salah satu Kerusakan yang disebabkan oleh mikruba
dilam air susu adalab penurunan kualitas protein karena
adanya asam yang dibentuk oleh bakteri dalam &ir susud,.
Ditambah oleh Ishak, dkk., (1985) bahwa mikreba dapal
memecahkan protein, lemak. laktosa dan goram-gadsm
|ainnya, hasil pemecahan tersebut bervaksi dengan asam

4 . i
dan menyebabkan terjndinya pengumpulan susu,

5
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Pengukur
BURMTAN pil dan Berat Jenjs (D) Susu UUT

Ralta-r ; -
~rala nilai pH susu UNT disimpan pada suhu dan

lama penyimp:
Yimpanan yang berbedan dapat dilihat pada tobel 2

=

Tabel 2. Rata-Rata pH Susu UHT Pada Subu dan Loma

Penyimpanan yang Berbeda.

Lama Penyimpanan Suhu Pepyimpunun

4 Og 38 “C S i 32:9¢

————————————— e ] o e e e
Hari ke-0 - 6.7 - =
Hari ke-1 p ) 5.6
Hari koe=2 6,6 5.6 5,5 5,4

Pada tabel 2 dapat dilibkat bahwa pada hari ke-0
{kontrol) dan penyimpanan pada suhu 3 Or gampai hari ke-2
pH susu masih dalam kendisi normal, yuilu Tata=rata 6,7.
Hal tersebut sesuai dengan yang dikemukakan oleh Buckle.
dkk., (1987} serta Suhendra dan Tangdilintin [1281) bahwi
pH susu vang normal berkisar antuara 6,6 - G.7.

Selanjutnya penyimpanan susu pada suhu 23 00 teradi
peaurunan pi, dari 6,4 pada haeil ke=1 menjadi 5.0 pada

hari ke-2, begitu pulas sehu 37 e dan muhu 42

I.'Jll\.
mengnlami pepurunan.  Hal ini menunjukkan bahwi pada suhu
penyimpanan 28 O keatas pengasaman  Air susu oleh

SErivieas wakrerl relah wenjadi: sejak hacl pertaoa.




Fenurum; :
‘A PH air susu disebabkan oleh pembentukan  asam
laktat - -
oleh bakteri didalam air susu (Volk dan Wheeler,

1960} . ‘

Selanjutnya dikatakan bahwa Sireptococcys lactjg, 3.
cremoris Lactobacillus gasei, L. acidophjilus. L.plantarcum

dan L. brevis, dapat memfermentasikan karbonhidrat dalam

1T 5UsU untuk membentuk asam, hingga menurunkon pll o air
SuUsu,

Syarif (1938) menambahkan bahwa pengasaman alrl susu
oleh asam laktat akan mengumpalkan casein dalam air susu,
Pembentukan asam laktat dalam air susu discbabkan aleh
pemecahan  laktosa oleh enzim yang dikeluarkan oleh
bukteri (Ishak, dkk., 1985}).

Rata=-rata berat jenis (BJ) susu UHT yang telah
disimpan pada suohu dan lama penyimpanan yang berbeda

dapat dilihat pada tabel 3.

L = — ——




Tabel 3
- Rata-Rata Derat Jenis Sesu UNT Pada Suhu

dan Lama Penyimpanan yvang berbeda.

Lama Penwvi
¥Yimpanan Suhu Penyimpanan

thari)
" Sele ag Op 37 e g2 9
mrm e[ - ————— S
0 - 1,0301 - -
l 1,020 1,0256 1,025 1.025
2 1,030 1,0248  1.025 1,020

Dari tabel di atas daput dilibhat babwa bhari Ke=0
berat jenis susu masih dalam kendoon normal, yaitu rata-
rata 1,0301. Pada suhu 4 °C pada hur} ke-1 adalah 1,029
dan hari ke-? adalah 1,030, XNilai berat jenis ini
merupakan nilai berat jenis yang norcmal, suelvangntmana yang
dikemukakan oleh Buckle, dkk., (1937) don Ishak, dkk.,
{1985), bauhwa berat jenmis susu berkisar antara [|,0260

saumapai 1,0320 pada suhu 27,3 °c. Ini dischabkan kurens

pada suhu 4 Co pidak terjadi perombakan protein, lemak

dan karbohidrat oleh bakteri.

q ':'L-

penyimpanan Susu pada subhu 28 re herat

Sqdangkan
jenisnyd mengalami peaurunan yaitu dari 1,02506 hari ke-1
|||._-nj;.uh 1,0243 pada hari ke-2. Begitu juga dengan suhu
37 9¢ 1,053 menjadi 1,025 dan suhu 342 ®c darl 1.023
men jadi i, 020. Nilai berat jenils tersebut dianggup sudah

=
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- "Wdah dijetaskan didtas. ffal  ini
terjadi karepg aAlr syusy telah
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asam, maka py akan

m. Dulam kondisE
MeEnurun yang
PENEEUmMPAlan cagejp.
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Suhendra danp Tungﬂilintin (1981) bahwa frEEE dsve
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mengendapkan disebabkan adanya pencasamun vang dikemwlali-
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afinitas partikel Lerhadap air akan wenurun sehinzea
terjadi Pengentulan. RAuckle, dkk., (1987)

menambahkan bahwa aleh beberapa s TR
mengeluarkan bahan seperti  kapsul yang Dbergetal, maka
susu menjadi berlendir seperti 1ali, vung menyebabkan
terjadinya pengentalan, Schingga apabila diamati secara
fisik mwaka koendisinya telal berubah, !'J.I.'i.]-i. warnia, hauw
maupun konsistensinya. Ditambabkan pula oleh Resssng dan
Nasution [19%2) bLahwa &air susu yang telah bercampur

denean  air maka Derat jenisnya akan menuru,
=5

; T
mengalami proses pengental-
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KESTHMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
.

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan
sebagai berikut
= kadar protein susu UHT yang telah dibuka kewmssannya dan
thisimpan pada suhu 4 9¢ sampai hari ke=2 tidok menurun
Secara nyata akan tetapi penyimpsnan susu pads suhu
38 %, 37 °C dan 42 %t menurunkan kadar profein susu
secara nyata sejak hari pertama.

= Berat jenis mwaupun pH air susu yang disimpan pada subu
4+ 9C tetap normal sampal hari keduwa akan tetapi pada
suhu 28 °C ke atas berat jenis dan pH air suse turun di

bawah normal scjok hari pertama.

Saran

. Kopsumen disarankan untuk r(idak menpyimpan susu UOT
vang sudabh dibuka kemasannya pada suhu Eamar.

7, pPerley dilakekan penelitian lanjetan upntuk mepzetahui
pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap Kadar

lemak, laktosa dan komposisi susu lainnyn.
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Lampiran ] Has i ;
« Hasgji) i
Perhlt“nsan Kadar Protein Susu UNT

Pada Euh
u 2
dan Lama Penyimpanan vangz Berbeda

Lama penyim- Ulansan —————

angan
panan . Suhu Penvimpanan
0 Total
. %%c 239 10 3o
. ! 53,75
1 hari 3 d 47,5 46,5 45,5
5 ggrgg 47,75 44,5  43.25
A a0 4313 4125 450
23 46,25 44,75 40,75
Sub Total
217,25 190,25 183,00 174.%5 765,251
1 51,25 48,75 45,5 44,25
: 2 52,75  47.35  46.25 44.%
2 hari 3 53,75 44,75 41.% 37,325
4 a0, 75 43,15 40,75 39,3
Sub Total 2009.5 1825 174.00 165,35 T3l.5
T &'t & ] 426.75 372,75 4357.0  340.25 1.496,75
Perhitungan 3
[1.496,75)
JK Rata-rata [(FE) = s TO.008,143
2 %X 4 x 3
1K Total = (53,9808 % ... 0% (39,5)2 =
= 660.79
| (165,25)2 + (131,5)F
JE Hari - 5 g 9
= 35,595
(426,75)2 + (372,75)2 + (357) + (340.25)2
JK Suhu = 4 x 2
= 70534,65 - FK
= 526.3
(217,25)2 + (190,25)2 + ..... + (165.5)2
IJK Suhu x Hari . b
Fx - JK Suhu - JK Hari
= ﬂglﬂﬁ
. pporetal —-dK-Hari - JE Suhu -
JK Sisa -

3,45



Lampiranp »

— g

SK B Tmssano
DB I

KT F Hit, F Tabel
Perlakuan B G =% =2
Hari 11
b
P . S :95 35,595 E.EE:* 4,26 7.82
3 X H ¥ . L 42,8 J.01 4.72
. 3 0,246 0,082 D,020% 3,00 4,72
isa 24 98.45 .10 r L
Total 31 660, 79
Keterangan
ns = Tidak Berpenzaruh nyata
® = Berpengaruh nyata { P /f D,05F )
*% = Berpengaruh sangat nyata [ P £0,01 )




28 “c
17 %
43 Y¢

g 4% 28°% 37°%9% 42 9
53,134
46,59 6.75%* = 3 =
44,62 : 3 g 7
g .72t ns o -
i3.%s 2 1,97

KEeterangan

ns

¥
Perhitungan

Uji Beda

-.-__,‘.-.-.-.---..----.--.-_-__....--iii---iii-------i:;i

Tidak berpengaruh nyata

]

Berpengaruh nvata

Berpengaruh sangat nyata

t, DB Si=za \fﬁ 2 ET Sisa
r

Nyvata Terkecil

I

5% = 2,064 |2 (4.10)
4
= 2.96
1 % = 3,797 2 {4.10)

4.003




— 1
1 47.83
2 45,72

2,110s

Keterangan

ns

Tidak berpengaruh nyata

k3
1

= Berpengaruh nvata

k%

Berpengaruh sangat nyata

t. DB Sisa \/Hr_sﬂ
T

Perhitungan

Uji Beda ¥yata Terkecil

1 % = 2,797 | [ 2 (4,10)
e
= 4,005
s % =2.064 |[2(4,10)
)
= 2,95




Lampiran 5.

Pada Suhu 4

{0.1,2) Hari

Vii Beds Kvatg Terkeci] Kadar Pu;

S i
i
e

y ;
C dengan Lama Penyimpanan.

ki
ol T

Rl 4 "o,

bt =
|||'_h

S
A

Lt

-1

S . | 8 |
tein’Susd UHES |

- .5

Prapgetv .
0 Hari A 2
[?1 1elll:l." 1 Hari {1{]"?1}3 2 Hari ':"fl"'\rlll'j
33,3 0,766 53,75 6,314 £9. 25 0.0156
34,25 0.0156 54,25 0,006 £3.75 0,14
35,25 0,766 55,0 0,476 £3,75 1,89
5453 0.01 54,25 0,0036 50,75 2.64
217,58 1.36 217.25 0,797 209.5 4,636
vl 54,375 S4,31 52,375
g2 0.72 0,52 1:25
1
Perhitungan : t § % DB, 6 = 2,447 t 1 % DB, 6 = 3,707
L
Uji t Student = —l——=
87 + 87
1 2
™y Ha
Hari 0 Vs 1
£4.375 - 54,131
[_ - |
0,72 + 0.2
4 4
= 0O.127®
Hari 0 Vs 2
54 375 - 52,373
t —]
0,72 + 1.23
2 4
. 2.,4708




Lampiran 7 i
6. Uji Beda Nvata Terkecil Kadar Protein Susu URT

Pada Suhu 28 9C dengan Lama Penyimpanan

{0,1,2) RHari.

0 Hari (v,-¥;)2 1 Hari  (¥;-¥)® 2 Hari (¥,-¥;12
53,5 0,766 47,5 0,.0036 46,75 . T
54,25 0.0156 47,75 0.016 47 .25 2,64
55,25 0,766 48,75 1,42 44,75 0,766
54.5 0.01 46,25 B 43,75 3,52

217, 5 1.56 190,25 3,18 182.5 8,196
vl 54,375 47.56 45,625

-

EI Gy T2 i.03 l ;635
Perhitungan t 5% DB, 6 = 2.447
t 1% DB, 6§ = 3,707

Hari 0 ¥s 1

54,375 - 47,36

[ o=
Ufﬁ,iz + 1.03
e e
< it

Hari 0 Vs 2

54,375 - 45,625

[ \;FILTE + 1,83
4 4
= !1,35“*




La i .
mpiran 7. Uji Beda Myata Terkeeil Kadar Protein Susu UHT .

Pada Suhu 37 ©C dengan Lama Penyimpanan

[DEI?E] Hari.

0 Hari [?lr?l}z 1 Hari !?t—?llz 2 Hari {T1—Y1!2
L 0,766 46,5 0,5625 45,85 4.0
55,25 0,766 4725 225 41,5 4.0
54,5 0,01 44.75 1,0 40,75 7.5625
217.5 1.56 183 5,375 174 33,125
vl 54,375 45.78 41,5
5% 0,72 1.34 278
1
Perhitungan t 5% DR, 6 = 2.447
t 1 % DB, 6 = 3,707
Hari 0 Vs
54,375 - 45,75
P o=
o.72 + 1,34
4 &
- 1iag™
Hari 0 Vs 2
541315 = 43‘5
E =

=2

0,72 * ;18
4 4

11,56%F



Lampiran 8. Uji Beda Nyata Terkecil Kadar Protein Susu UHT

Pada Suhu 42 °C dengan Lama Penyimpanan

{0;1,2) Hari.

0 Hari  (¥y-Y,)? 1 Hari  (¥,-¥;)2 2 Hari  (¥;-¥}?
53,5 0,766 45,5 3,276 44 .35 8.26
54,25 0,0156 43.25 0,194 44.5 8,76
55,25 0,766 45,25 3,43 17,25 17.02
54,5 0,01 40,75 2,64 39,5 1,52

2175 1,56 174,75 14.54 165.5 18, 56
vl 54,375 43,69 41,375
sf 0,72 1.2 3.58

1}
]
i
X
-

perhitungan : t 3 % DB, &

o
o
=3
=
=)
o

I
L
=)
[

-1

Hati 0 ¥s 1

54,375 - 43.69
t =
0,72 + 2.2
4 4
- 11&5'1'*

Hari 0 Vs Z

54‘13?5 = ‘1]-&31'5

0,72 ¥ 3,58
4 4

I
—
1=
.
LN
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