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"KATA PENGANTAR

Untuk memenuhi tercapainya Tuj uan Instruksional Khusus (1TTK) dan Tujuan
Instruksional Umum (TIU) mata kuliah Dasar—dasar Teknologi Hasil Ternak pada
. Mahasiswa Jurusan Produksi Ternak dan Nutrisi Makanan Tcr._nak' Fakultas
i Peternakan Universitas Diponegoro, maka pada masing-inasing pokok bahasan yang
menjadi tugas kami akan kami paparkan dalam bentuk modul materi kuliah. 'Adapun
- modul materi kuliah pokok bahasan kali ini berjudul : “TINJAUAN KOMPOSIS!
DAN SIFAT-SIFAT AIR SUSU (MILK)".

Modul materi kultah pokok babasan ini disusun scringkas miungkin, dcngén
maksud dalam tatap muka nanti supaya timbul diskusi Iebih lanjut dan terarah, serta
~ mahasiswa ikut sccara aktif membaca dan mempelajari literatur-literatur vang
: berkaitan.
| Muda]vmudﬁhan modul materi kuliah pokok bahasan ini dapat memperlancar
~ proses belajar mengajar, sehingga Tujuan Instruksional Khusus (TIK) dan Tujuan
Instruksional Umum (11U) dari mata kuliah : Dasar — dasar Teknologi asil Ternak

dapat tercapai.

Semarang, 25 Maret 2003
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Ir. Masykuti, ME
NIP : 131285570,
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TINJAUAN K ‘ T
ROMPOSISI DAN SIFAT-SIEA Atie 11601 it 1
Batasan Pengertian Ajr Susu (Milk)-

Batasan yang skan dikemukakaen disini sudah tentu, se-
sual dengan ruang lingkup (kepentingan) yang diperiukan.

0i Amerika, Lembaga Pelayanan Kesehatan Masyarakat
atau “"United State Public Health Service"” (Salle, 19613,
memberi batasan bahwa sir sust adalah sekresi kelenjar susu.
yang bebas dari kolustrum dan diperoleh sebagai hasil peme=~
rahan sempurna daril seekor atau lebih sapi-sppi yang sehat,
dimena kadar bshan kering taenpa lemak tidak kurang dari
8,25 % dan kadar lemak tidak kurang dari 3,2% %.

Di Indonesia, Malk Codex (1914} memberi batasan bahwa-
sanya alr susy merupskan cairan yang diperoleh dengan jalan
pemerahan seekor sapi atau lebih, secara teratur tidak tor-
putus-putus, secara sempurna dan tidak ditambah stau diku-
rangl sesuatu apapun, mempunyai berat jentis minimal 1,027
pada temberatur 27,5° C dan kadar lemak minimal 2,8 ¢ . Kemu
dian SK Dirjen Peternakan No. 17/Kpts/D3IP/Deptan/83, menbe -
ri batasan bahwassnya air sueu murni adalsah cairan yang ber
asal dari ambing sapi-sapi yang sehat, yang dipsroleh
dengan cara pemerahan yang benar dan tanpa menguranqgl atau
menambah sesuatu komponen,

Komposigi AT Susu (Milk)-

Komposisi &ir susu dapat dilihat pada tabel 2.
Tabel 1: Komposisi ALT SUsy,

l‘ﬂﬁtﬂ=i!wﬂ‘-“:ﬂﬂﬂIﬂknﬂﬂBﬁﬂﬂxﬁﬂﬂﬂﬂ.ﬂﬂﬂﬂﬂ.wﬂﬂﬂﬁﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ l—‘zh‘lx‘#w;‘m&:ﬁﬂﬂﬂ
Komposisi . ‘pir gusu Normael __'Kolustrumz)

* Variasi 1) ' Ratamrat925'

o 71,69
Air 82,0 =~ 90,0 ‘' 87,2 . 1,
temak ' 2,5 =~ 8,0 ' 3,7 : 3,%7
Protein ! 2,7 = 5,0 ' 3,5 . 20,69
(Kasein) ! (2,3 - 4,0) "' (2,8) ‘ F4,BJ)
(Protein whey) ° (0,4 « 1,0)' (0,7) ‘ (12,23)
Lelktosa ' 2,5 - 6,0 4,9 : "78
Mineral ! 0;5 hd 0.9 iy 0;7 ?-o
F:::.'::==$2======;:ﬂHﬁﬂ=$=ﬂ:ﬂﬁﬂl‘-“.z=¢ﬂ=ﬁ==ﬂﬂ=tu‘-ﬂ===ﬁ:&:m:=uﬂﬂﬂiﬂl

sumber: 1) Atherton & Newlan?er (1977)
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Lemak .~- Lemak (lipida) yang terdapat dalam air susu,
terbantuk sebagei Trigliserida, Phospholipid dan Sterol.

Trigliserida adalah suatu senyawa yang terdiri dari 1 mole-
kul Gliserol dan 3 molekul Asam Lemak. Trigliserida kebera-
daannya dalam air susu berbentuk globula, dan berjumlah 98

sampai 99 % dari total lemak/lipida yang terdapat delam aiy

gugu, Berikut ini adalah contoh dari lemak Trigliserids
yang terdapat dalam 2if susu:

CH4H 5 (OH) 5

Gliserol

CH H(OH), +

Gliseérol

+ 3 C_H,CO0H

—, _
T2 CoHg(C4H,C00) 4 + 3 HLO

butirat Butirin’
COOH | € (4,00
016,H33000H 2C3H5 Clé,Hs:SCOO + 3 HZO
5H COOH CﬁSH31COO
As, Stearast, Stearil, 01i1l
Cleat dan Palmitin.

Palmitat

Ada sekitar 60 jenis Asam Lemak terdapat dalam Aif susu.
Asam Lemak yang kebersdaannya dalam Fi susu cukup besar,
dapat dilihat pada tabel 2,

Tabel 2: Persentase Asam Lemak

n===ﬂ=ﬁ8ﬂ‘==ﬂ'ﬂﬂzﬁﬁﬂ=ﬂﬂﬂ=l===wﬂ!-ﬂﬂ’ﬂﬂﬂ”ﬁﬂﬂEﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬁﬂﬂﬂlﬂﬁﬂ

Asam Lemak

Parsentase Rata~rata
dari Keseluruhan Aaam

Lamak
1. Asam Butirar 2,93
2. Asam Kaproat 1,90
3. Asam Kaprilat 0,79
4, Asam Kaprat 1,57
5. Agsam Laurat 5,85
6. Asam Miriatat 19,76
7. Asam Palmitat 15,17
8, Acam Stearat 14,91
9., Asam Oleat 71,90
10. Asam Linoleat 4,50

:cz:a::azz:::zg

4Hﬁn::mt=m==nm=u=cnsnnmﬁnannnznmnﬂnumﬂumﬁ

sumber: Atherton & Newlander (1977).
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Pada tabel 2 di muka dapat diperinci sebagal berilkut:

~Asam Lemak nomor 1 sampai 5 : merupakan Asam Lemuk Volatil,

~Asam Lemak nomor 6 sampai 10 merupakan Asam Lemak Nonwvoe
latil,

-Asam Lemak nomor 1 sampal  4: merupakan Asam Lemalk "Soluw
ble" (terlarut dalam air),

-Asam ‘Lemak nomor 5 sampai 10: merupakan Asam Lemak "Ingo-
luble" (tak larut). |

-Asam Lemak nomor 1 sampai 8: merupakan Asam Lemak Jenuh.

~Asam Lemak nomor 9 sampai 10: merupakan Asam Lemak Taksle-
nuh,

Phospholipida yang terdapst dulam air susu, berupa su-~
atu laplsan membran yang malapisi globula lemak Trigliseri-
da. Phospholipida air susu terutama adalah lecithin, sphiw
ngomye lin dan cephelin; dan persentasenya berkissr 0,2 sam-
pai 1,0 % dari total lemak/lipide air susu.

Diameter globula lemak (Trigliserida dan lapisannya)
adalah berkisar: 0,001 - 0,01 mm atsu 1 mikron - 10 mikron
(Atherton & Newlander, 1977), sedangkan Mochamad Adnan
(1984) menyebutkan berkisar 0,1 mikron sampal 15 mikron,

Segl positif darl globula lemak yang besar adalah
peda waktu proses “churning" dalam pembuatan mentege, malka
lepisan “cream" akan lebih cepat terbentuk. Sedangkan ken-
dalanys atau hambatannys adalah bila digunakan dalam pem..
bustan es-krim, maka harus dilakukan proses homogenisasi
sehingge lemaknya dapat terdispersi secaras merata dalanm
adonan es-krim,

Sifat-sifat dari globula lemak, antare legin mempunyal
titik lebur pada temperatur 32°C - 36°C (rata~rata: 3400),
berat jenis pada 21%: 0,93 atau berat jenis pada 57°C -
6000{'0,892; serta larut dalam ectil ethar, karbon tetra-
khlorida, khloroform dan benzena,

' Bipgtan lemak susu yang tidak larut dalam ether, ada-
lah sterol, Sterol ini keberadaannya ada yang bebas {(di-
luar globula lemak), adapula yang terikat sebagai ester
(bersenyawa dengan asem-asam lemak). Persentane Stersl baep
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kisar 0,25 - 0,40 % dari total lemak/lipida dalam aip Bugy «

Sterol utama yang dijumpai dalam air susu adalah Kholestaew
rol, ‘

Protein Susu,-- Protein susu terdiri atas: Kagein, Pro

tein whey (Albumin dan Globulin), Enzim dan Non-protein nie
trogen (NPN). Adapun untuk lebih mudah memahaminya,

dapat
dilihat pada ilustrasi 1.
[PROTEIN susy]
' ] L
67-98 | 10,3 + 19, 7% T |
KASEIN: 0(5 Kasein PROTEIN WHEY ENZIM: NPN:
n(Kasainﬂ<l<asein i !. } ~Lipasa -Ursa
- Basotn Ao ST et TAathra:
waﬂ<aseln ’ ' ~Katala -Guanin
~{Laktal- -Euglobulin BE . ~Nitro-
bumin (0,7 - 1,3%) ~Peroks gen ami
- BLaktal- -Psaudoglobu~ sidase no.
7 bumin lin (16,6 - “Roduk- ~Kreati~
1 L] *
~Albumin se 1, 4%) _ ~Fosfa- -Adenin,
rum darah _ tase,
' ~Oiasta
s¢
~Lakta~

S8,

Ilustrasi 1: Macam Protein Susu.

Kasein .~ Kasein tersusun oleh elemen: karbon, hidrogen,
oksigen, nitrogen, sulfur dan fosfor, Diameter partikel Ka=-
sein kurang lebih 80 milimikron (Atherton & Newlander, 1977)
. sedangkan Mochamad Adnan (1984) menyebut berdiameter anta-
ra 30 sampal 300 milimikron,

Kasein keberadaannya dalam alr 8usU perkombinasi/ber
ikatan dengan garam kalsium fosfat, sehingga disebut: Kalsi
um Kaseinat atau Kalsium Kaseinat Fosfat Micell staupun Kel-
sium Kaseinat Fosfat Kompleks.,

Oalam alr 8UBY, (agein terdispersi secara koloid. Dalam
subtansi padat, kasein tak membentuk kristal, berwarna putih
, tak berasa dan tak berbau, serta bersifat higroskopis. Ka«
sein mempunyal berat molekul: 12,800 -~ 275,000, berat jenis
1,25 -~ 1,31 dan titik iso-elektrisnya terjadi pada pH 4,06 -



Penggumpal~n Kaesein dalam afp Busu.

terjadi bildmana
ikatan g

aram kalsium fosfat dengan Kasein telah te
Terlepasnya ikatan tersebut,
peningkatan ke

rlepas. .
antara lsin disebabkan oleh
asaman Aair susu oleh terbentuknya asam lake
tat karens aktifitas mikroorganisme.
lah mencapei pH 4,6 - 4,7,
menggumpal,

Bilamana keasaman te
maka Kasein akan terlepas dan

Pemberien enzim Rennin, dapat pula menggumpalikan Ka-
sein dalam bentuk parskasein.

Selain itu penggumpalan Kasein dapat dilskukan, de=-
ngan pemberian/panjenuhan dengan garam dapur. Begitu pula
pemanasan alr susu pada temperatur 100 °¢ selama 12 jam
atau 130°C selams 2 jam ataupun 150°% selama 3 menit dapat
menggumpalken Kasein. Penggumpalan atau pengendapan oleh
enzim selain Rennin adalah Pepsin, Bromelin dan Ficin,

Kegunaan Kasein dalam industri, antaras laln:

- Sebagal bahan utama dalam pembuatan keju,

~ Dalam industri daging, dipakai sebagal bahan untuk men=
cegsh tarjadinys “drip” (kehilangan cairan),

- Untuk “fortifikasi" suatu bahen makanan, karens seperti
kita ketahui Kasein merupakan protein berkualitas tinggi
dengan mengandung seluruh asam-asam amino eseneial,

- Sebagal bahan pembuatan lem, plastik dan cat vang larut
dalam air,

Albumin,- Albumin tersusun oleh elemen: karbon, hidro
gen, oksigen, nitrogen dan sulfur, 8erat molekul Albumin:
1.000~ 25.000. Albumin, umumnya dianggap terdispersi seba-
gai larutan sejati, tetapi ada beberapa peneliti yang me~
ngatalcan sebaiknya dikatakan terdispersi sebagal larutan
koloidal, Pada temperatur blasa (tanpa pemanasan), penam=
bahan Rennin ataupun asam tidak dapat mengendapkan albumin,
Tetapi bila dilakukan pemanasan pada temparatur 74 - 80°C
dengan penambahan sedikit asem ataupun Rennin, akan mong-
endapkan Albumin,

-



Globulin,~ Globulin mempunyai elemen: karbon, hidrogen
, oksigen, nitrogen, sulfur dan fosfor, Pada temperatur
biasa (tanpa pemanasan/suhu kamar), penambahan Rennin atqg‘
pun asam pada alr susu tidak akan dapat mengendapkan Globu
lin, Tetapi pada temperatur tinggl (;>74°C), Globulin ber-
sama-sama dengan Albumin akan mengendap/menggumpal. Globu-
lin dapat dipisahkan dari Albumin, dengan penambahan Mgs0, .
Euglobulin tidak larut dalam air yang dicampur G,06 % NaCl
, tetapi akan larut dalam air yang dicampur 0,8 % NaCl. Se
dangkan Pseudoglobulin (Immunaglabulin) larut dalem air,
tetapi akan mengendap blla ditambah Alkohol. Immunoglobulin
berguna cebagai "Antibodies”, dan jumlahnya sangat besar
dalam Kholustrum,

Immunoglobulin dalam air susu, terdapat baik delam ben
tuk monomer maupun polimernya, Bentuk monomer terdiri atas
4 rantai molekul, yaitu:.Q rantat molekul peptida vang pen=-
dek dimana berat molekulnya kira-kira 20.000 dan 2 rantai
molekul peprida veng panjang dengen berat molekul 50,000 -
70.000, immunoglobulin ini dapat dihidrolisa oleh Papain,

dengan memutus 2 Jjenis rantal molekul peptida tersebut,

Enzim.~ Enzim adalah suatu sanyawa organik yang dise-
kresikan oleh sel hidup, dan berfungsi sebagai Katsalisator,
Uilaporkan sda 15 - 20 enzim yang terdapat dalam air susu-
Enzim yang perlu diketshul dalam atr susu . adalah: lipase,
protease, katalase, peroksidase, reduktase, fosfatase, dan
lsktase.

Lipase dapat membantu memecah Trigliserida menjadi
asam-asam lemak ., Bilamana asam butirat yang ;arbabaﬁkan
tinggi, maka dapat menyebabkan alr susumneniadl tengik., Ke
tengiken odes susu dapat dideteksl dangan uji rasa ataupun
diukur tegangan permukaannya..ﬂir susu normal mempunyal tee~
gangan parmukaan: 49 - 51 dyne per Cm, sedanglan ajr sunu
yang telah "ransid" kurang dari 49 dyne per Cm. Enzim lipa~
se inaktif pada lingkungan yang bartemperatur 40°°C, don me-
ngalami kerusakan peda temparetur 2-55°C.

-l



Protease dapat membantu memecah praotein menjadi pepteon

dan asam-ssam amino. Dengan demikian Protoase barguna dalam

proses pematangan dalam pembuatan keju. Enzim protease ini
-_inaktif pada lingkungan yang bsrtemperatur 74 - Booc
Katalase, keberadaannys dalam air gusy meningkat bila-

mana dalam 2ir susu terdapat bakteri Mastitis dan L.eucocyte,
Enzim ini inaktif pads temperatur 66 -~ 71°C selama 20 menit,
Bilamana sder susu ditambahkan Hidrogen peroksida, menghasil
gas Oksigen; berarti delam air susu tersebut terdapat Kata-
lase.

Peroksidase dalam air susu akan inaktif pada temperaw
tur 80°C. Bilamana air susu ditambahkan Hidrogen perokeida
- dan Paraphenylene hidrogen khlorida, akan tlmbul gas Oksi-
gen dan terjadi warna biru dalam aip susu“ :

Reduktase dalam air sugu dihasilkan oleh bakteri. Erie
zim ini inektif pada temperatur 80°C. Bilamana &lr susw di
tambahkan Methylene Blue, dan warna bilrunya kemudian hilang
; berarti dalam air susu tersebut terdapat enzim Reduktase,

Fosfatase dalam &lr susu inaktif pada temperatur 62 «
65°C selama 30 menit, Bilamana alr SUBW ditambahkan Disodi
um fenil fosfatase, menghasilkan Fenol fosfat (tak berwar~
na); berarti dalam alr susu tersebut terdapet enzim Fosfat
ase . '

“ Laktésa dihasilkan oleh sel mikrobia tartencu vyeng
terdapat dalam alr susus. Loktase membanty momecah Laktosa
menjadi Glukosa dan Galaktosa. Selanjutnya Monosakerida
tersebut dapat terurai lebih lanjut menjadi asem lalttat,
alkohol dan senyawa-senyawa lain {tergantung Jenis farmen
tasinya).

Laktasa.-~ Laktosa atau gula susu, rumus molekulnys

adalah: 01?H?2011 Sedanglkan rumus hangunnya:

ot
]

H=COH //(::E
|
H-?OH 'S H-¢OH ‘

e .”I 1," - O
Vil i v 3 “‘T H }



Alksi bekteri pemlLentuk asamian yang mulias-aula dHeraksi
nerombak lL.aktosa menjadi Asam Laktat,

012H22011 + H,0 ( + Bakteri ) —y 4C

603
Laktosa Alir 2 Agsam Laktat _
Laktosa dalam air sugn termasuk golongan gula mereduke-

si, karena bila ditambahkan CuOH dengan pemanasan akan meng

hgsilkan endapan merah Cu?O.

Larutan Laktosa + 2Cu0H -"“—*é-CUPO + 2H, + O

Pemanagan”™ 2

Vitamin den Mineral,~- Macam vitamin yang dijumpai daw

lam air susu dapat dilihat pada tabel 3. Adapun mineral yang
dijumpal dalam odw susu dapat dilihet pada tabel 4 dan 5.

Tabel 3: Vitamin dalam Alr Susuy

R R TR S S R R S R N e S FE N N AR O RS S RN R RN RN MRS ARG mE R an
Vitamin-vitamin * Mikrogram per 100 gram

' Adem Susy
n:;n:nn2:2:::::ﬁm:=z=ﬁzﬂmﬁ:nﬂesmmucnﬁgmuzﬂﬂunnaﬂnwnmnanﬂn:
Vitamin A (Retinol) ' ' 35,00 {di musim panas)

26,00 (di musim dingin)

25,00 (di mugim panas)
' 12,00 (di musim dingin)

Karoten '

Vitamin D g 0,02
Thiamin (81) ' 45,00
Riboflavin (82) 180,00
Asam nikotenat ’ 80,00
Agam pantothenat * 320,00
Piridoksin (86) ' 40,00
Biotin : 2.50
Agam folat 6,00
Vitamin 81? ! 0,35
vVitemin C + 2000,00

b:ﬂﬂﬂﬂ::z:ﬁﬁﬁ:ﬂﬂﬂﬂﬂﬂ:utﬂnﬁﬂﬂ”ﬁﬂﬂﬂﬂﬂ

Sumber: Porter (1975)

selain itu dapat dideteksil juga adanya vitamin £, ko
1in, inositol dan vitamin B, (P amino benzolc acid) .

prarpaoEEEAESITARRSSwRan
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Tabel 4: Mineral Utama dalam Aly Susu

.=ﬂ=:============ﬂ===$====‘“=REﬂﬂ=======ﬁ==l‘:ﬂﬂ=—:ﬂ==ﬂﬁ:‘-=ﬂ=ﬂn
Minerael Utama ' Persen tase
(1) ' (2)

Kalsium ' 0,128 !

Fosfor ' G, 100 ¢ g'ig

Potasium ’ 0,183 * D'iS

Klorin ' 0,114 ' 0'13

Magnesium ' 0,013 ' 0,01

Sodium ' 0,085 ' 0,05
.===‘..=$=Eﬂm';ﬂ‘-:..'23212==3:3".:'.22=R':ﬂ:ﬂ#ﬂ==ﬂ==ﬂ=:2==2=zﬂﬁ==:S::‘-'-“ﬂt':ﬂ"-‘:l-‘lﬁ:ﬂi'—: *

Sumber: (1) Judkine & Kagner {1966)
(2) Bambang wikantadi (1978)

Semua mineral terdispersi sobagai larutan sejati,
cuall kalsium, magnesium dan fosfor; dimana masing-masing

sebegar 75 %, 80 % dan 56 % terikat secara fisis dan khe-
mis dengan kaseinat, fosfat dan sitrat.

kaw

Tabel 5: Mineral "trace” dalam Air Susu

Sﬂﬂw:::ﬁﬂﬂFﬂﬂ===I‘.'.ﬂﬂﬂ:ﬂ'.:=H=I‘—“;:ﬂﬂI:tGﬂﬂ!lﬂuﬂﬂ:ﬂﬂﬂﬂmk:ﬂhﬂmaﬁﬂﬂﬂﬂﬂﬂ
Mineral "Trace" . P pm _
- (part per million)
Arsaenikum -t 0,050
Boronium * 0, 200
Kobalt ' 0,001
Kuprum ' 0,130
Fluor ' 0,450
Jodium y 0,040
Besi ' 0,450
Mangaan ' 0,030
Me libdenum ' 0,0%0
Zingc ' 3,700
RS- S-3- -3 22 3-R-4 + 3 2 2 R E-L-FR F -3 -3 R N -F AT J 2 10 F R N - S LR SR R -~ ~4 —

Sumber: Bambang Wikantadd (1978)

Gau~gas.~- Gas yang terdapast dalam gir susw adulah:
oksigen (0,), karbon diokside (CO,) dan nitrogen. Adanya
gas~gas tersebut, diwebabkan kontak dengan udare selsma pg
merahan hingga sampai ke konsumen,

Alr .-~ Alr keberadaannya dalam air susu mempunyai par
sentase yang terbesar, yakni berkisar 82,0 ~ 90,0 %. Alr
berguna untuk dispersi (menyebarnya) buhar<buhon padat,

-gu



Bahan-bahan padat yang terdapat dalam air susu, ada yang ter
disparsi dalam air sebagai larutan sejati, koloid dan emulei.
Bahan padat yang terdispersikan sebagai larytaen sejati ada=
lah: laktosa, vitemin selain A D E K, minesral dan NPN. Kemu-
dian yang terdispersikan sebagai koloid adalah: protein, en«
zim, gaeram dan mineral yang terikat dalam “micell” . Adapun
lemak, fosfolipid, vitamin A D £ K, dan sterol terdispersi se
cara emulsi. “

Sifat—sifat AIFSUSU(Milk e

Sifat-sifat air susu segar dipengaruhi oleh komposisi
yang menyusunnya (gabungan dari sifat-sifat komponons/konstl-
tuen yang menyusun} dan pearubshan-perubshsn yang terjadi pa
da komponen=komponen yang menyusun akibat kerusagkan wstau pg
malsuan aselama penanganan hlngga ke Konsumen,

Warna air susu adalah: putih hingda putih kaekuningeku=
ningan. Warna tersebut merupakan hasil resultan soluruh kom
ponen yang menyusunnya. Sedikit kekuninb-kuningan yang tere
lihat merupakan sumbangan warna dari karoten yang terlcandung
di dalamnya. Penyimpangan warna mungkin dijumpai, seperti:
putih kebiru-biruan yang disebabkan oleh penambahan alr yang
cukup banyak, Demikian pula bila dijumpal putih kemerah-me-
rehan yang disebabkan oleh adanye erythrocyt-arythrotyt atau
haemoglobin~haemoglobin, kemungkinan sapinya terserang Masti
tis.

Bau dan rasa uwlr susu adalah epesifik, Unumnys air susu
sadikit manis, karena kandungan laktosa. Air susu sangat mu-
dah menyerap bau, hal ini karena kandungan butir-butier 1emak.'
Oleh kareana itu saat diperah harus jauh dari kotoran.

Berat jenis normal air susu berkisar 1,027 ~ 1,035 ;
yang diukur pade temperatur (air susu) 27,5°C. Pengukuran
berat jenis dilakukan setalah 3 jam pemershan.

Viskositas air susu normal berkisar 1,5 - 2,0 centi =~
poise, pada tempsratur (air susu) 20°C . o

Titik beku air susu normal berkisar -0,52 sampai «0,57
derajat Celcius. sedangkan titil didib normal air susu ber-



kisar 100 ~ 101°C. .
pH air susu normal berkisar 6,5 ~ 6,7. Kemudian derajat
.asam (Soxlet Henkel) air susu normsl berkisar 4,5 - 7,0° sH,

Keasaman air susu segar (normal) yang diperhitunglken sebagai
persentase assam lsktat berkiser 0,14 -~ 0,18 %, tetapi ada

literatur/referensi yang menyebutkan bahwa pergsentase -keasam
ar; (asam laktat) sebesar 0,24 % masih dianggap normal,

S S
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