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...DEFINISI

• Susu murni adalah cairan yang berasal dari ambing sapi

sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara yang benar,

yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambang

sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan apapun

(SNI 01-3141-1998)  kecuali pendinginan yang tidak

mempengaruhi kemurniannya

• Milk is defined to be the lacteal secretion, practically free

from colostrum, obtained by the complete milking of one or

more healthy cows (Lampert, 1970)

• Dengan istilah SUSU yang dimaksudkan adalah SUSU
SAPI. Selain susu sapi harus ada keterangan
dibelakangnya: susu kerbau, susu kuda, susu ibu dsb
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...KOMPOSISI KIMIA

Komponen Jumlah/liter Komponen Jumlah/liter

Lemak 33 g Protein 32 g

Asam lemak jenuh 19 g Kalsium 1,1 g

Asam oleat 8 g Magnesium 100 mg

Asam laurat 0,8 g Seng 4 mg

Asam mirisitat 3,0 g Riboflavin 1,83 mg

Asam palmitat 8 g Selenium 37 µg

Asam linoleat 1,2 g Vitamin E 0,6 mg

Asam -linolenat 0,75 g Vitamin A 280 µg
Laktosa 53 g Folat 50 µg

Vitamin B12 4,4 µg



• Berpengaruh pada sifat sensoris dan sifat fisik

• Berada dalam emulsi O/W, berbentuk globula

• Menyumbang asam lemak esensial

• Dapat mengalami  ketengikan oksidasi dan hidrolitik

...LEMAK PADA SUSU



• Protein dalam susu dapat mengalami koagulasi dan 

denaturasi

• Pada susu sapi kasein:whey = 70:30

PROTEIN 

DALAM SUSU

KASEIN

WHEY
LAKTALBUMIN, 

LAKTOGLOBULIN, 

IMMUNOGLOBULIN, 

LAKTOFERIN, TRANSFERIN

α -KASEIN

β-KASEIN

γ -KASEIN

...PROTEIN PADA SUSU





• Merupakan disakarida (D-glukosa dan D-galaktosa dg 

ikatan ß -1,4-glikosida) yang disintesis di kelenjar susu

• Dapat dihidrolisis oleh enzim laktase fenomena 

lactose intolerant, pembuatan susu rendah laktosa

...LAKTOSA 

PADA SUSU



...KERUSAKAN SUSU

• Emulsi terpecah 

menyebabkan pemisahan

• Dapat mengalami  

ketengikan oksidasi dan 

hidrolitik

• Kenaikan jumlah 

mikroorganisme



...UJI MUTU SUSU

• Uji Bobot Jenis

• Uji Keasaman

• Uji pH

• Uji Alkohol

• Uji Reduktase

• Uji Formalin

• Uji Titik Beku



....BERBAGAI PRODUK 

OLAHAN SUSU

• Susu pasteurisasi-homogenisasi

• Susu UHT

• Susu skim dan susu full-cream

• Susu Kental Manis

• Susu Bubuk

• Keju

• Yoghut

• Butter dan mentega
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