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PERBEDAAN JENIS PENGEMAS SUSU KAMBING PASTEURISASI 
TERHADAP BERAT JENIS (BJ), KADAR LEMAK DAN 

BAHAN KERING TOTAL (BKT) 
 

Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan jenis pengemas susu kambing pasteurisasi 
terhadap Berat Jenis (BJ), Kadar Lemak dan Bahan Kering Total (BKT). Materi yang digunakan 
adalah susu kambing segar, pengemas botol Polyethylene Terephthalate (PET), kantong plastik 
Polypropylene (PP), panci stainless, termometer, lactoscan dan refrigerator. Metode penelitian ini 
menggunakan percobaan dengan analisis data Uji t. Perlakuan P1 = botol PET dan P2 = kantong 
plastik PP yang masing-masing perlakuan diulang 10 kali dan dipasteurisasi dengan suhu 60°C 
selama 30 menit kemudian disimpan pada refrigator pada suhu 9°C selama 6 hari. Variabel yang 
diamati pada penelitian ini adalah kualitas nutrisi susu diantaranya BJ, kadar lemak dan BKT. Hasil 
analisis data Uji t menunjukan bahwa jenis pengemas botol PET dan kantong plastik PP tidak 
berbeda nyata (P>0,05) terhadap BJ, kadar lemak dan BKT susu kambing pasteurisasi. Rataan nilai 
BJ P1 = 1,0288g/ml, P2 = 1,0287g/ml, kadar lemak P1 = 4,337%, P2 = 4,297% dan BKT P1 = 
12,851%, P2 = 12,828%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah jenis pengemas botol PET dan 
kantong plastik PP tidak memberikan perbedaan terhadap nilai BJ, kadar lemak dan BKT pada susu 
kambing yang dipasteurisasi pada suhu 60°C selama 30 menit dan disimpan pada refrigator pada 
suhu 9°C selama 6 hari, sehingga kedua dapat digunakan sebagai pengemas susu kambing 
pasteurisasi oleh masyarakat. 

 
Kata Kunci : Susu Kambing, Pasteurisasi, Kualitas Susu, Kemesan. 
 
DIFFERENCE TYPES OF PASTEURIZED GOAT'S MILK PACKAGING ON 
TYPE OF GRAVITY (BJ), FAT AND TOTAL DRY MATERIAL (BKT) LEVELS 
 

Abstract 
This study aims to analyze the different types of pasteurized goat milk packaging on specific gravity 
(BJ), fat content and total dry matter (BKT). The materials used are fresh goat's milk, Polyethylene 
Terephthalate (PET) bottle packaging, Polypropylene (PP) plastic bag, stainless pan, thermometer, 
lactoscan and refrigerator. This research method uses an experiment with t test data analysis. 
Treatments P1 = PET bottles and P2 = PP plastic bags, each treatment repeated 10 times and 
pasteurized at 60°C for 30 minutes then stored in a refrigerator at 9°C for 6 days. The variables 
observed in this study were the nutritional quality of milk including BJ, fat content and BKT. The 
results of the t-test data analysis showed that the type of packaging for PET bottles and PP plastic 
bags was not significantly different (P>0.05) against BJ, fat content and BKT of pasteurized goat's 
milk. The mean value of BJ P1 = 1.0288g/ml, P2 = 1.0287g/ml, fat content P1 = 4.337%, P2 = 
4.297% and BKT P1 = 12.851%, P2 = 12.828%. The conclusion of this study was that the type of 
packaging in PET bottles and PP plastic bags did not make any difference to the BJ value, fat content 
and BKT in goat's milk which was pasteurized at 60°C for 30 minutes and stored in the refrigerator 
at 9°C for 6 days, so that both can be used as packaging for pasteurized goat milk by the community.	
Keywords: Goat's Milk, Pasteurization, Milk Quality, Packaging. 
 



BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Susu merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi yang dari 

hasil pemerahan hewan ruminansia. Susu mengandung protein, lemak, 

vitamin, mineral, laktosa serta enzim-enzim dan beberapa jenis mikroba 

yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Susu kambing memiliki kandungan 

gizi yang unggul dibanding susu sapi, selain itu protein dan lemak pada 

susu kambing lebih mudah untuk dicerna dan memiliki kandungan vitamin 

B1 yang lebih tinggi. Susu merupakan bahan yang mudah rusak bila 

penanganannya kurang diperhatikan, sehingga susu mempunyai masa 

simpan relatif singkat. Untuk mengatasi masa simpan yang relatif singkat 

tersebut salah satunya melalui proses pengolahan dengan dipasteurisasi 

sehingga masa simpan susu bisa lebih lama. 

 Susu pasteurisasi adalah susu yang telah mengalami proses 

pemanasan pada temperature 72°C minimum selama 15 detik atau 

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

sampai 10°C, selanjutnya diperlakukan secara aseptik dan disimpan pada 

suhu maksimum 4,4°C (Anonimus, 1995). Proses penanganan, 

pengolahan, pengawetan, dan penyimpanan bahan pangan yang kurang 

baik dapat mengakibatkan susu mudah rusak, kontaminasi mikroorganisme 

seperti Staphylococcus aureus ke dalam susu tidak menyebabkan 

perubahan fisik susu, sehingga keberadaannya tidak disadari konsumen. 

Selain itu mikroorganisme yang sering digunakan sebagai indikator sanitasi 



dalam pangan yaitu Escherichia coli. Adanya E. coli di dalam suatu 

makanan menunjukkan telah terjadi kontaminasi karena sanitasi yang tidak 

baik selama persiapan produk maupun pengolahan. Spora mikroorganisme 

patogen tidak hilang oleh proses pasteurisasi, oleh karena itu upaya untuk 

menjaga kualitas susu pasteurisasi dengan menyimpan dalam suhu rendah 

(Hutagaol, 2013).  

 Salah satu yang menjadi indikator untuk menarik konsumen 

terhadap suatu produk adalah kemasan. Kemasan juga merupakan faktor 

yang dapat mengamankan produk susu pasteurisasi agar tetap terjaga 

kualitasnya dan juga  menjaga dari mikroorganisme patogen maupun zat 

lain yang bisa merusak susu pasteurisasi. Kemasan pangan sangat 

diperlukan dalam dunia foodservice, karena beragam makanan yang akan 

dijual ke konsumen terlebih dahulu ditempatkan dalam wadah atau 

kemasan. Selain untuk menjaga penampilan dan kualitas makanan, wadah 

kemasan pangan juga dapat meningkatkan nilai jual dan sebagai media 

promosi (Sucipta, Suriasih dan Kencana, 2017). Jenis pengemas susu 

pasteurisasi yang baik merupakan hal yang penting untuk diketahui oleh 

konsumen. Untuk mengetahui jenis pengemas susu pasteurisasi maka 

akan membantu konsumen dalam penanganan susu pasteurisasi tersebut. 

Selama ini konsumen hanya menyimpan pada suhu refrigerator untuk 

memperpanjang daya simpan susu pasteurisasi tersebut tanpa mengetahui 

jenis pengemas yang lebih baik.  

 Berbagai jenis bahan pengemas mulai dari kemasan botol hingga 

kantong plastik digunakan untuk mempertahankan kualitas dan 



memperpanjang masa simpan susu pasteurisasi. Jenis pengemas yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah botol plastik PET (Polyethylene 

Terephalate) dan plastik PP (Polyprophylene). Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan jenis pengemas susu 

kambing pasteurisasi terhadap berat jenis (BJ), kadar lemak dan bahan 

kering total (BKT). 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Apakah ada perbedaan jenis pengemas susu kambing pasteurisasi 

terhadap berat jenis (BJ), kadar lemak dan bahan kering total (BKT)? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis perbedaan jenis 

pengemas susu kambing pasteurisasi terhadap berat jenis (BJ), kadar 

lemak dan bahan kering total (BKT). 

 

1.4. Kegunaan Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan dan 

informasi kepada peternak kambing perah serta masyarakat yang memiliki 

usaha pasteurisasi susu kambing tentang menentukan jenis pengemas 

terbaik susu kambing pasteurisasi terhadap kualitas nutrisi susu 

diantaranya berat jenis (BJ), kadar lemak dan bahan kering total (BKT) 

serta sebagai rujukan informasi bagi pra penelitian untuk kedepannya. 

 



1.5. Hipotesis  

Ada perbedaan jenis pengemas susu kambing pasteurisasi terhadap 

berat jenis (BJ), kadar lemak dan bahan kering total (BKT). 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. KESIMPULAN  

Jenis pengemas botol PET dan kantong plastik PP tidak memberikan 

perbedaan terhadap nilai BJ, kadar lemak dan BKT susu kambing 

pasteurisasi sehingga kedua dapat digunakan sebagai pengemas susu 

kambing pasteurisasi oleh masyarakat. 

 

6.2. SARAN 

Saran untuk penelitian: 

1. Kemasan botol PET dan kantong plastik PP memberikan kualitas 

yang sama dan bisa digunakan sebagai pengemas susu kambing 

pasteurisasi oleh masyarakat. Kualitasnya dapat dilihat berdasarkan 

BJ, kadar lemak dan BKT. 

2. Dilakukan penelitian lanjutan dengan mengamati cemaran mikroba 

patogen serta menggunakan berbagai jenis bahan pengemas lain. 
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