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ABSTRAK

Susu evaporasi merupakan susu yang diperoleh dengan cara menghilangkan sebagian
air dari susu segar atau susu rekonitusi atau susu rekombinasi dengan menggunakan proses
evaporasi hingga diperoleh tingkat kepekatan tertentu. Berdasarkan proses pengolahan susu
evaporasi yang mengalami proses pemanasan tentunya akan berpengaruh dengan kualitas
susu tersebut.

Guna mengatasi permasalahan pada kualitas susu evaporasi tersebut dapat digunakan
teknologi mesin tipe Agitated Thin Film Evaporator bertekanan vakum. Agitated Thin Film
Evaporator merupakan mesih evaporator berbentuk tabung vertikal atau horizontal dengan
pemanas diluar tabung. Agitated Thin Film Evaporator beroperasi pada tekanan vakum atau
tekanan di bawah 1 atm, tujuan dari kondisi operasi ini adalah agar proses penguapan dapat
berlangsung pada kondisi suhu rendah, sehingga kerusakan yang disebabkan oleh suhu dapat
dikurangi, sehingga kualitas susu yang dihasilkan tetap terjaga.

Susu yang telah di evaporasi tersebut kemudian dianalisa densitas, viskositas dan
kandungan proteinnya untuk mengetahui apakah kandungannya tetap atau semakin
berkurang. Metode analisa protein yang digunakan adalah analisa protein metode formol.

Dari hasil praktikum yang dilakukan diperoleh nilai densitas terbesar pada sampel
menit ke 120 yaitu 1,0408 gr/ml dan nilai viskositas terbesar pada sampel menit ke 120 yaitu
2,92 cP. Sedangkan kadar protein tertinggi diperoleh pada menit ke 15 yaitu 17,51 %,
sedangkan waktu optimum untuk proses evaporasi adalah pada menit ke 75 guna
mendapatkan kadar protein sesuai dengan SNI.

Kata Kunci : analisa protein, evaporasi vakum, susu evaporasi
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