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 ABSTRAK 

Siti Lutfiah Sukri. I011 20 1088. Karakteristik Fisik Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Buah Durian (Durio zibethinus). Pembimbing Utama: Ratmawati 
Malaka. Pembimbing Anggota: Hikmah M. Ali.   
 
Diversifikasi produk olahan susu merupakan usaha yang dilakukan untuk 
meningkatkan nilai ekonomi suatu produk. Penambahan konsentrasi buah durian 
merupakan salah satu produk olahan susu yang mempengaruhi kualitas organoleptik 
susu pasteurisasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentarsi penambahan 
sari buah durian yang tepat, sehingga disukai oleh konsumen dan memiliki 
karakteristik fisik yang baik. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) 4 perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan menggunakan konsentrasi sari buah 
durian 0%, 3%, 6% dan 9%. Peningkatan konsentrasi sari buah durian, tidak 
mempengaruhi nilai pH dan asam laktat. Konsentrasi 9% memberikan nilai terbaik 
berdasarkan organoleptik aroma, rasa, warna dan kekentalan. Kualitas organoleptik 
aroma bernilai 4.75 (agak beraroma durian), rasa bernilai 4.06 (agak manis), warna 
bernilai 3.08 (putih kekuningan) dan kekentalan bernilai 2.08 (sedikit kental). 
 

Kata Kunci : Susu pasteurisasi, konsentrasi sari buah durian, pH, Asam laktat dan 
organoleptik.  
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ABSTRACT 

 
Siti Lutfiah Sukri. I011 20 1088. Physical Characteristics of Pasteurized Milk with 
the Addition of Durian Fruit (Durio zibethinus). Main Advisor: Ratmawati 
Malaka. Member Advisor: Hikmah M. Ali.   
 
Diversification of dairy products is an effort made to increase the economic value of 
a product. The addition of durian fruit concentration is one of the dairy products that 
affect the organoleptic quality of pasteurized milk. This study aims to determine the 
right concentration of durian fruit juice addition, so that it is favored by consumers 
and has good physical characteristics. This study used a completely randomized 
design (CRD) with 4 treatments and 4 replications. The treatment used durian juice 
concentrations of 0%, 3%, 6% and 9%. Increasing the concentration of durian juice 
did not affect the pH and lactic acid values. The 9% concentration gave the best value 
based on organoleptic aroma, taste, color and viscosity. The organoleptic quality of 
aroma is 4.75 (slightly durian-scented), taste is 4.06 (slightly sweet), color is 3.08 
(yellowish white) and viscosity is 2.08 (slightly thick). 
 

Keywords: Pasteurized milk, durian juice concentration, pH, lactic acid and 
organoleptic.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Susu adalalah bahan makanan yang memiliki nilai gizi tinggi karena 

mengandung hampir semua zat-zat yang dibutuhkan oleh tubuh. Tingginya 

kandungan gizi pada susu merupakan pemicu terjadinya kerusakan susu oleh 

adanya kontaminasi mikrooraganisme. Faktor penyebab kerusakan susu dapat 

meliputi faktor fisik, kimia dan mikrobiologi. Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengolahan dan pengawetan untuk memperpanjang daya simpan, seperti susu 

pasteurisasi, susu bubuk, es krim, dangke dan minuman susu buah. Pengolahan susu 

segar memerlukan mutu susu baik seperti susu segar yang disajikan dalam bentuk 

susu pasteurisasi. 

Salah satu produk dari pengolahan susu segar yaitu susu pasteurisasi. 

Pasteurisasi merupakan salah satu pengolahan susu dengan cara pemanasan untuk 

mempertahankan mutu dan keamanan susu. Usaha ini adalah proses mematikan 

bakteri patogen yang mungkin masih terdapat dalam susu. Menurut Resnawati, 

(2020) Susu pasteurisasi merupakan bentuk lain dari susu segar dan sebagai usaha 

untuk memperpanjang daya tahannya. Pasteurisasi susu perlu dilakukan untuk 

mencegah pemindahan penyakit dan mencegah kerusakan selama enzimatis. 

Pengolahan susu  menjadi produk susu pasteurisasi diharapkan dapat 

memberi nilai gizi, meningkatkan keamanan produk susu serta meningkatkan 

kualitas susu dan umur simpan pangan. Namun ada beberapa dari kalangan 

masyarakat meminum susu merasakan hal tidak mengenakkan, hal ini disebabkan 

oleh aroma susu yang khas dengan bau amis. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penambahan citarasa pada susu pasteurisasi agar susu pasteurisasi lebih disukai 

oleh masyarakat.  
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Yuliani dkk. (2013) buah durian sering digunakan sebagai penambah 

citarasa pada makanan, karena durian adalah buah yang cukup digemari oleh 

banyak masyarakat dan memiliki aroma yang cukup tajam sehingga dapat 

mempengaruhi aramo dan citarasa pada susu pasteurisasi. Penambahan buah durian 

pada susu pasteurisasi diharapkan menjadikan susu lebih banyak disukai oleh 

masyarakat. 

Buah durian (Durio zibethinus Murr) merupakan salah satu buah yang 

memiliki aroma dan bau yang sangat khas, setiap 100g daging buah durian 

mengandung 67g air. Oleh karena itu, apabila buah durian ditambahkan dalam susu 

pasteurisasi diharapkan membantu menghilangkan aroma amis yang terdapat pada 

susu sapi, dan dapat meningkatkan citarasa susu pasteurisasi. Buah durian 

mendapat julukan ”The King of Fruit” selain dari aroma yang sangat tajam dan rasa 

manis yang dimiliki buah durian, Menurut Amir dan Saleh (2014) durian juga 

mendapat julukan sebagai buah bintang lima karena kandungan gizinya yang 

lengkap dibanding buah yang lain, diantaranya kalium, magnesium, zat besi, fosfor 

seng, thiamin, riboflavin, omega 3 dan 6, vitamin B, dan vitamin C yang cukup 

tinggi. Penambahan buah durian pada susu pasteurisasi dapat meningkatkan 

kualitas organoleptik dan rasa manis pada susu pasteurisasi agar aroma amis dapat 

terkurang, menghitung nilai pH dan asam laktat.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

penambahan sari buah durian terhadap karakteristik fisik susu pasteurisasi, 

sehingga disukai oleh konsumen dan memiliki nilai pH dan asam laktat yang baik. 

Kegunaan dilakukannya penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

akademisi tentang pengaruh penambahan buah durian terhadap karakteristik fisik 

susu pasteurisasi. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Susu Murni 

Susu murni adalah cairan yang berasal dari puting hewan yang sehat dan 

bersih diperoleh dengan cara benar yang kandungan alamiahnya tidak dikurangi 

atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapatkan perlakuan apapun. Susu 

murni yang tidak dapat perlakuan apapun kecuali proses pendinginan tanpa 

mempengaruhi kemurnian susu disebut dengan susu segar (SNI, 2011). Susu yang 

dihasilkan setelah proses pemerahan merupakan bahan murni, bernilai gizi tinggi, 

serta mengandung sedikit kuman dan keadaan ini dapat dikatakan susu masih steril. 

Susu sebaiknya disimpan dalam suhu yang dingin atau suhu rendah agar terjaga 

kualitasnya, karena apabila dibiarkan susu akan berangsur-angsur menjadi rusak 

(Nababan dkk., 2014). 

Kerusakan susu ditandai dengan perubahan warna dari warna aslinya dan 

baunya pun tidak khas seperti susu segar. Untuk mempertahankan kualitas susu 

dapat diberi perlakuan dengan cara pendinginan, pasteurisasi, kombinasi 

pemanasan dan pendinginan. Susu dapat dengan mudah terkontaminasi oleh bakteri 

apabila berada di suhu ruang dalam waktu yang lama. Susu sangat peka terhadap 

pencemaran bakteri karena di dalam susu terkandung semua zat yang disukai oleh 

bakteri protein, mineral, karbohidrat, lemak dan vitamin sehingga susunan dan 

keadaannya akan berubah susu menjadi mudah basi dan tidak sehat untuk 

dikonsumsi (Nababan dkk.,2014). 
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Abdurrahman dkk., (2020) menyatakan bahwa susu sangat peka terhadap 

pencemaran bakteri karena di dalam susu terkandung semua zat yang disukai 

bakteri seperi protein, mineral, karbohidrat, lemak dan vitamin. Susu murni siap 

diproses dapat dilihat pada (Gambar 1).  

 

              

 

 

 

 

 

Gambar 1. Susu murni  

Susu sapi berasal dari sapi perah yang merupakan sumber protein, lemak 

karbohidrat, mineral dan vitamin. Zat-zat gizi yang terkandung dalam susu terdapat 

dalam perbandingan yang sempurna. Menurut Hadiwiyoto (1994), karakteristik 

susu sapi yang baik itu memiliki warna putih kekuningan dan tidak tembus cahaya. 

Komposisi rata-rata susu sapi mengandung 3,3% protein; 3,8% lemak; 4,7% 

karbohidrat; 8,76% air dan 0,7% vitamin dan mineral (Umar dkk., 2014). 

Tingginya kandungan nutrisi yang terdapat pada susu dapat 

menjadikannya sebagai media pertumbuhan yang baik bagi beberapa 

mikroorganisme seperti bakteri, kapang, khamir. Pertumbuhan mikroorganisme 

pada susu ini akan berdampak pada kualitas fisik, kimia maupun sensori dari susu 

segar. Menurut Depkes (2005) susu sapi memiliki beberapa kandungan gizi yang 

ditunjukkan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi /100 gr 
Kandungan Zat Gizi                                 Komposisi 
Energi (kkal) 
Protein (g) 
Lemak (g) 
Karbohidrat (g) 
Kalsium (mg) 
Fosfor (mg) 
Besi (mg) 
Vitamin A (µg) 
Vitamin B1 (mg) 
Vitamin C (mg) 
Air (g)                                 

61 
3,2 
3,5 
4,3 
143 
60 
1,7 
39 
0,03 
1 
88,3 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan, (Depkes RI, 2005) 

Kandungan gizi yang tinggi pada susu merupakan media yang sangat 

sesuai dan disukai oleh mikroba untuk tumbuh dan berkembang. Mikroba dapat 

mencemari susu dalam waktu singkat sehingga susu dapat menjadi tidak layak 

konsumsi bila tidak ditangani dengan benar. Nutrien yang juga terkandung dalam 

susu sapi yaitu, vitamin D dan K yang baik untuk kesehatan tulang bahkan untuk 

pembentukan gigi, iodium merupakan mineral penting fungsi tiroid, vitamin B12 

dan riboflavin yang diperlukan untuk produksi energi dan kesehatan 

kardiovaskular, biotin, vitamin A, potasium, magnesium, selenium, thiamin dan 

asam linoat. Protein yang terdapat dalam susu terdiri dari kasein dan protein serum 

atau whey protein (Susanti dan Utami, 2014). 

2.2 Susu Pasteurisasi 

Pasteurisasi merupakan proses pemanasan susu di bawah titik didih. 

Melalui pasteurisasi diharapkan bakteri pembusuk dan patogen yang terdapat di 

dalam susu dapat dihilangkan. Seorang ahli kimia dari prancis bernama Louis 

Pasteur adalah orang yang menemukan pasteurisasi. Sebuah bentuk sterilisasi 

menggunakan panas, proses pasteurisasi ringan memanaskan susu sampai 145 °F 
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(62°C) selama 30 menit, dan pasteurisasi standar memanaskan susu sampai suhu 

161°F (72°C) selama 15 detik (Umar dkk., 2014). 

Pasteurisasi diharapkan mampu mematikan bakteri patogen yang ada pada 

susu segar. Murdiati dkk. (2004) menyatakan bahwa tujuan pasteurisasi adalah 

menghilangkan mikroba patogen yang membahayakan kesehatan manusia tanpa 

merubah rasa, konsistensi dan kandungan nutrisi susu. Menurut Hobss dan Roberts 

(1997) tujuan dari pasteurisasi adalah untuk membunuh bakteri patogen dan bakteri 

non patogen (pembusuk atau perusak), sekaligus untuk meningkatkan mutu susu. 

Salah satu usaha untuk mengurangi jumlah mikroba patogen pada susu 

adalah dengan cara pasteurisasi. Pasteurisasi merupakan salah satu tindakan yang 

dapat dilakukan untuk mematikan bakteri patogen. Namun, melalui pasteurisasi 

bakteri yang berspora masih bertahan hidup. Pasteurisasi tidak mengubah 

komposisi susu sehingga komposisi masih setara susu segar. Metode pasteurisasi 

antara lain pasteurisasi dengan waktu lama (LTLT: Low Temperatur Long Time) 

dengan suhu 62°C sampai dengan 65°C selama 30 menit dan pasteurisasi sekejap 

(HTST : High Temperature Short Time) dengan suhu 85°C sampai dengan 95°C 

selama 1 menit sampai dengan 2 menit (Cahyaningthyas dkk., 2016) 

Susu pasteurisasi merupakan bentuk lain dari susu segar dan merupakan 

salah satu cara untuk memperpanjang daya tahan susu segar. Susu pasteuriasi atau 

pasteurized mil adalah produk susu yang diperoleh dari hasil pemanasan susu pada 

suhu minumun 161°F selama minumun 15 detik, kemudian langsung dikemas pada 

kondisi yang bersih dan tetap terjaga sanitasinya. Perlakuan pemanasan bertujuan 

mempercepat kematian bakteri sehingga susu pasteurisasi tidak lagi mengandung 

mikroorganisme patogen karena telah melalu proses pemanasan (Wanniatie dan 

Hanum, 2015). 
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 Susu pasteurisasi menurut SNI 01-3951-1995 adalah susu yang telah 

mengalami proses pemanasan pada temperatur 72°C minumun selama 15 detik atau 

pemanasan pada 63-66°C selama 30 menit, kemudian segera didinginkan sampai 

10°C, selanjutnya diperlukan untuk secara aseptik dan disimpan pada suhu 

maksimun 4,4°C (Badan Standarisasi Nasional, 1995). Persyaratan mutu susu 

pasteurisasi berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (1995) tentang susu 

pasteurisasi dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Syarat Mutu Susu Pasteurisasi 
Karakteristik Syarat  

      A                                   B 
Bau      Khas                              Khas 
Rasa      Khas                              Khas 
Warna      Khas                              Khas 
Kadar lemak minumum (gr)     2,80                               1,50 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimun 
(%) 

    7,7                                 7,5 

Uji reduktase dengan Methylene blue (5%)     0                                    0 
Kadar protein minumun (gr)     2,5                                 2,5 
Uji Fosfotase (mg)     0                                    0 
Total Plate count maksimun (cfu/ml)     3 x 104                                        3 x 104                               

Kaliform maksimun (cfu/ml)     10                                  10 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (1995). 

Pengolahan susu segar menjadi susu pasteurisasi merupakan salah satu 

upaya untuk memperpanjang masa simpan susu tanpa banyak merubah sifat 

fisiknya. Pasteurisasi susu dilakukan dengan menggunakan proses pemanasan di 

bawah titik didih susu yaitu  (100,160°C). Faktor-faktor yang mempengaruhi 

kualitas susu pasteurisasi adalah bahan baku, kondisi pasteurisasi serta 

kemungkinan kontaminasi (Kristanti, 2017). 
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Proses penanganan, pengolahan, pengawetan dan penyimpanan bahan 

yang kurang baik dapat mengakibatkan susu mudah rusak, oleh karena itu upaya 

untuk menjaga kualitas susu pasteurisasi dengan menyimpannya dalam suhu rendah 

(Sholikah dkk., 2021). Suhu dan waktu pasteurisasi adalah faktor penting yang 

harus diukur dalam menentukan kualitas dan kondisi umur simpan susu segar. Susu 

pasteurisasi yang disimpan pada suhu yang tepat, mempunyai daya simpan yang 

lebih baik dari pada yang tidak di pasteurisasi bila ditinjau dari keasaman pH dan 

angka reduktase. Susu pasteurisasi bila dimasukkan dalam suatu tempat tertutup 

dan disimpan dalam lemari es yang suhu ± 4°C tidak rusak dalam waktu 7 hari 

(Umar dkk., 2014). 

                                            Gambar 2. Susu Pasteurisasi 

2.3 Durian 

Durian merupakan buah yang memiliki berduri dengan rasa manis dan 

sedikit pahit yang banyak diminati oleh masyarakat. Durian termasuk dalam jenis 

tanaman yang diprioritaskan untuk segera dikonservasikan genetiknya. Tanaman 

durian adalah sekelompok tumbuhan dari marga Durio. Durio merupakan suatu 

marga yang anggotanya merupakan pohon tahunan yanng secara taksonomi 

dikelompokkan pada bangsa Malvales dan suku Malvaceae, yang berjumlah 34 

jenis, walaupun yang dapat dikonsumsi hanya sembilan jenis saja yaitu Durio 
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zibethinus, Durio kutejensis, Durio dulcis, Durio graveolens, Durio grandiflorus, 

Durio testudinarum, Durio oxleyanus, Durio lowianus dan Durio mansonii 

(Cristhie dan Lestari 2019).  

Bagian utama dari tanaman durian yang mempunyai nilai ekonomi dan 

sosial cukup tinggi adalah buahnya. Buah yang telah matang selain lezat 

dikonsumsi segar juga dapat diolah lebih lanjut menjadi berbagai jenis makanan 

maupun pencampuran minuman seperti kolak, bubur, keripik, dodol, tempoyak, 

atau penambah cita rasa pada minuman milk rasa durian. Disamping itu, buah 

durian mengandung gizi cukup tinggi dan komposisinya lengkap, seperti disajikan 

pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan Gizi Durian per 100 gram Bahan 

Kandungan Gizi Satuan Jumlah 
Kalori Kalori 134,00 
Protein  Gr 2,40 
Lemak Gr 3,00 
Karbohidrat Gr 28,00 
Kalsium  Mgr 7,40 
Fosfor  Mgr 44,00 
Zat Besi Mgr 1,30 
Vitamin A IU 175,00 
Vitamin B1 Mgr 44,00 
Vitamin C  Mgr 1,30 
Air  Gr 65,00 
Bagian dapt di makan  % 22,00 

Sumber : Direktorot Gizi DepKes RI (1996) 
 

Durian merupakan salah satu buah yang dibenci oleh beberapa orang 

karena baunya yang menyengat. Konsumsi durian yang berlebihan memang dapat 

berbahaya bagi tubuh seperti meningkatkan kadar kolesterol dalam darah. Namun 

buah ini sebenarnya juga mengandung nutrisi lainnya seperti vitamin B, C, E dan 

zat besi. Seseorang tidak boleh berlebihan dalam mengkonsumsi durian, tetapi 
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cukup mengkonsumsi sebanyak 100 gram saja karena di dalam 100 gram tersebut 

nutrisi yang didapatkan oleh seseorang sudah cukup. Ahli gizi menganalisis setiap 

jenis durian memiliki nilai energi yang berbeda-beda antara 129 sampai 181 kalori 

per 100 gram durian. Namun pada durian yang memiliki rasa super manis, nilai 

kalorinya dapat meningkat. Misalnya jenis durian monthong diperkirakan dari 600 

gram menghasilkan total kalori sebesar 978 kalori (Yanti dkk., 2014). 

Buah durian ini memiliki ruas ruangan dimana di dalamnya terdapat 

buahnya. Biasanya buah durian yang bagus memiliki lima ruas ruangan (lokulus). 

Untuk menyantap buah durian perlu membuka kulitnya terlebih dahulu. Buah yang 

matang lebih mudah untuk dibuka kulitnya. Selain disantap langsung, buah durian 

juga memiliki banyak manfaat. Durian bermanfaat untuk mencegah erosi di lahan-

lahan yang miring, batangnya sebagai bahan bangunan atau perkakas rumah tangga, 

bijinya memiliki kandungan pati cukup tinggi, kulit dipakai sebagai bahan abu 

gosok dengan cara dijemur sampai kering dan dibakar sampai hancur. Daerah 

penghasil durian banyak terdapat di daerah Kalimantan Timur, Sumatera Barat, dan 

Sumatera Selatan. Selain sebagai makanan daging buahnya memiliki banyak 

fungsi, daging durian dapat dikelolah menjadi dodol, lempo, selai, dan bahan 

pemberi aroma pada makanan dan minuman (Sani dkk., 2017). 

 

 

 

 
 

 

Gambar 3. Buah Durian 

 



11 
 

2.4 Karakteristik Fisik 

Karakteristik fisik merupakan hal yang penting dan perlu diamati dalam 

makanan dan minuman. Mukhtar (2006) menyatakan bahwa sifat-sifat fisik susu 

meliputi : warna, bau, rasa, kekentalan dan hedonik (kesukaan). Susu segar 

berwarna putih keabu-abuan sampai agak kuning keemasan. Variasi warna ini dapat 

terjadi karena faktor keturunan disamping juga karena faktor pakan yang diberikan. 

Warna kuning dapat terjadi pada susu sapi yang menderita mastitis karena sel-sel 

leukosit pada susu. 

Sifat fisik susu menunjukkan keadaan susu yang dapat diuji dengan 

menggunakan panca indera seperti warna susu. Warna air susu dapat berubah dari 

satu warna ke warna yang lain. Hal ini tergantung dari bangsa ternak, jenis pakan, 

jumlah dan sifat lemak, bahan padatan, dan senyawa pembentuk warna. Berat jenis 

susu merupakan sifat fisik susu yang dapat diamati dengan menggunakan peralatan. 

Pengukuran ini dilakukan untuk mengetahui adanya pemalsuan susu dengan 

menambahan air ke dalam susu, karena berat jenis air susu lebih tinggi daripada 

berat jenis air (Wahyuningsih dan Pazra, 2022). 

Kualitas susu sapi merupakan bagian penting dalam produksi dan 

penanganan susu. Kualitas susu segar berdasarkan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 3141.1:2011 tentang syarat susu segar mencakup sifat fisik, kimia dan 

mikroorganisme yang dapat ditolelir. Salah satu cara mengetahui kualitas susu sapi 

yaitu dengan cara dilakukannya pengujian terhadap sifat fisik susu. Menurut 

Hadiwiyoto (1983), susu memiliki sifat-sifat atau karakteristik yang sesuai dengan 

apa yang terkandung di dalamnya. Susu yang dihasilkan nantinya dapat diketahui 

kualitasnya dan dapat dilakukan pilihan penanganan yang sesuai dan tepat dari segi 

pengolahan. Hal yang paling penting, konsumen mendapatkan susu berkualitas 
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yang aman dan sehat. Sifat fisik susu dapat mencerminkan kualitas masing-masing 

komponen susu. Sifat fisik susu dapat dilihat dari hasil uji berat jenis, uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa dan kekentalan) (Shodiq dkk., 2023). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


