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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Susu segar yaitu susu sapi memiliki bahan dasarnya tidak ditambah atau
dikurangi, tetapi diperoleh melalui pemerahan yang bersih dan benar (Standar
Nasional Indonesia, 2011). Susu yang terdapat di kelenjar pada susu bisa
dibilang steril, akan tetapi sctelah dikeluarkan dari ambing sapi bisa
menjadikan terkontaminasi yang berada dari beberapa sumber yakni dari
ambing sapi, debu di udara, tubuh sapi, alat-alat yang kotor dan juga manusia

yang telah melakukan pemerahan (Pradika et al., 2019)
Susu segar yang langsung diambil dari peternakan masih mengandung

mikroorganisme. Oleh sebab itu susu segar wajib diolah melalui melalui

proses pemanasan ( dikenal dengan pa i) terlebih dahulu. Tujuan
pemanasan adalah untuk menghindari penularan penyakit serta kerusakan susu
(Arini, 2017).

Susu segar tidak bergumpal, encer ( tidak terlalu kental ) serta susu pada
awalnya bercorak putih setelah distribusi tidak mengalami pergantian warna.
Perihal ini sudah sesuai dengan SNI 3141: 2011 yang melaporkan bahwa

kekentalan susu segar adalah encer, tidak ada gumpalan pada susu dan warna

susu segar yang wajar tidak akan mengalami ak terdapatnya
kerusakan fisik dapat dikarenakan susu sudah dikemas dengan bahan yang

tidak bereaksi dengan susu (Pramesti & Yudhastuti, 2018).
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