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INTISARI

Centrifuge, merupakan alat yang bekerja dengan prinsip pemberian gaya
sentrifugal yaitu dengan memutar bahan dengan kecepatan tertentu dan selang waktu
tertentu, sehingga terjadi pemisahan berdasarkan bobot dan untuk mempercepat
endapan. Secara alami susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air. Kadar air susu
sangat tinggi yaitu rata-rata 87.5 %, dan di dalamnya teremulsi berbagai zat gizi penting
seperti protein, lemak, gula, vitamin dan mineral. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penggunaan gaya centrifugasi terhadap pengujian kandungan
lemak pada susu pemerahan sapi dengan susu rendah lemak pasteurisasi. Pengamatan
yang akan dilakukan dalam penelitian yakni mengukur nilai densitas,viskositas,pH dan
banyaknya lemak yang dapat dipisahkan melalui gaya centrifuge. Metode yang dilakukan
berupa eksperimental laboratorium meliputi susu sapi murni dan susu sapi rendah lemak
(200 ml), putaran (1772 rpm;2080 rpm;2455 rpm;3266 rpm ;4080 rpm), waktu 15 menit;20
menit; 25 menit. Suhu penyimpanan 5°C,25°C ,dan 30°C. Dari data hasil penelitian
diperoleh pH 6,5; densitas 1,028 gr/ml; viskositas 1,46 cp. Sedangkan perolehan lemak
optimal diperoleh pada susu sapi murni pada suhu 30°C sebanyak 25 % dan pada susu
sapi rendah lemak sebanyak 3 % pada suhu 30°C.

Kata kunci : centrifuge, lemak, susu sapi, susu sapi rendah lemak
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Selama berabad-abad susu telah dikenal sebagai bahan pangan yang
dibutuhkan oleh manusia, karena susu banyak mengandung semua komponen
bahan yang diperlukan oleh manusia. Air susu merupakan bahan makanan yang
istimewa bagi manusia kerena kelezatan dan komposisinya yang ideal, selain itu
air susu mengandung semua zat yang dibutuhkan oleh tubuh, semua zat
makanan yang terkandung di dalam air susu dapat diserap oleh darah dan
dimanfaatkan oleh tubuh.

Menurut Bintariadi (2010), Susu juga dikenal sebagai sumber kalsium,
yang sangat bermanfaat bagi pertumbuhan tulang dan dapat mencegah penyakit
perapuhan tulang atau osteoporosis Oleh karena itu, kebiasaan minum susu
secara rutin akan memberikan dampak positif bagi kesehatan. Sungguhpun
demikian, konsumsi susu penduduk Indonesia hanya sekitar 7,9 liter per kapita
per tahun, atau jauh lebih rendah dibandingkan dengan konsumsi susu
penduduk Malaysia dan Thailand yang sudah mencapai 25 liter per kapita per
tahun.

Di Indonesia, upaya peningkatan konsumsi susu sebenarnya sudah sejak
lama dilakukan, salah satunya adalah oleh Prof. Poorwo Sudarmo, yang
mencetuskan semboyan Empat Sehat Lima Sempuma pada tahun 1950-an,
dimana susu merupakan makanan pelengkap yang kelima. Tetapi rupanya
upaya yang sudah dilakukan selama ini untuk meningkatkan konsumsi susu

perkapita, tampaknya belum memberikan hasil yang memuaskan.



Air susu yang banyak menyebar dan dikenal dipasaran adalah air susu
sapi. Sebenarnya air susu kambing dan kerbau tidak kalah nilai gizinya
dibandingkan dengan air susu sapi. Hanya karena faktor kebiasaan dan
ketersediaannya maka air susu sapi lebih menonjol dipasaran.

Penghasil susu yang sangat dominan dibandingkan ternak perah
lainnya adalah sapi perah. Sapi perah sangat efisien dalam mengubah makanan
ternak berupa konsentrat dan hijauan menjadi susu yang sangat bermanfaat bagi
kesehatan. Di negara-negara maju, sapi perah dipelihara dalam populasi yang
tinggi,karena merupakan salah satu sumber kekuatan ekonomi bangsa. Sapi
perah menghasilkan susu dengan keseimbangan nutrisi sempurna yang tidak

dapat digantikan bahan makanan lain.

1.2 Perumusan Masalah
1. Bagaimana kinerja alat centrifuge guna mengetahui kandungan lemak
pada susu, khususnya susu sapi peternakan dengan susu
pasteurisasi yang rendah lemak.
2. Bagaimana pengaruh variabel rpm dan waktu terhadap pemurnian
lemak pada susu
3. Bagaimana nilai pH, densitas dan viskositas susu sapi peternakan

dengan susu pasteurisasi yang rendah lemak.

1.3 Tujuan

1. Mengetahui kinerja alat centrifuge untuk mengetahui kandungan
lemak pada susu, khususnya susu sapi peternakan dengan susu

pasteurisasi yang rendah lemak.



Mengetahui pengaruh variabel rpm dan waktu terhadap pemurnian

lemak pada susu
Mengetahui nilai pH, densitas dan viskositas susu sapi peternakan

dengan susu pasteurisasi yang rendah lemak.
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