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ABSTRACT  
 

The aim of this research was to determine the influence of the long time transportation for 72 , 

108 , and 129 hours at a temperature -15oC, 5oC , and 15oC. The materials used for this research was  

pasteurized milk packaging bottle 250 ml made in by UKM in Malang City. The study is conducted 

through simulate transportation with 9 treatment and  3 replications. The treatment were 72, 108, and 

129 h with temperature 15oC, 5oC , and -15oC. The variable observed were the pH, syneresis and  

sensory (taste test , scent , texture and the bottle condition). Data analyzed by the descriptive analytic 

research. The pH values ranging from 4.6-6.7 and sineresis 55.03-93.88 %. Characteristic of 

pasteurized milk in the sensory (taste, aroma, texture and the bottle condition) tend to good condition, 

normal and bulging at a temperature of packaging 5 oC. Based on the normal milk of pH still in its 

approach is still normal sensory and properties, and marketing pasteurized milk can be done by long 

hours for the purpose of transportation 72-108 (location distribution Jember, Pekalongan, Yogyakarta, 

Sumenep, Denpasar, Mataram, dan Balikpapan) at a temperature of packaging 5 oC.  

 

Keywords : Pasteurized milk; temperature; transportation; marketing distribution 

 
ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh lama transportasi selama 72, 108, dan 129 jam 

pada suhu pengemasan -15oC, 5oC, dan 15oC. Materi yang digunakan adalah susu pasteurisasi kemasan botol 

250 ml salah satu produksi UKM di Kota Malang. Penelitian ini dilakukan melalui mensimulasi transportasi 

dengan 9 perlakuan dan 3 ulangan selama 72, 108, dan 129 jam masing-masing pada suhu 15oC, 5oC, dan -

15oC. Variabel yang diamati uji pH, uji sineresis dan uji sensoris (rasa, aroma, tekstur dan kondisi botol). Data 

hasil penelitian dianalisis dengan uji deskriptif analitik. Hasil nilai pH berkisar antara 4,6-6,7 dan  sineresis 

55,03-93,88%. Karakteristik susu pasteurisasi secara sensoris (rasa, aroma, tekstur dan kondisi botol) 

cenderung enak, normal dan tidak menggembung pada suhu pengemasan 5oC. Berdasarkan nilai pH yang 

masih mendekati susu normal dan sifat sensoris masih normal, maka pemasaran susu pasteurisasi dapat 

dilakukan distribusi dengan lama transportasi 72-108 jam (untuk tujuan distribusi Jember, Pekalongan, 

Yogyakarta, Sumenep, Denpasar, Mataram, dan Balikpapan) dengan suhu pengemasan 5oC. Penelitian ini 

memberikan sumbangan yang sangat penting dalam memberikan informasi dalam distribusi produk susu 

fermentasi dalam mengontrol suhu dan waktu transportasi. 

 

Kata Kunci: Susu pasteurisasi; suhu; transportasi; distribusi pemasaran 
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PENDAHULUAN  

 

Susu pasteurisasi merupakan cara 

mengawetkan susu melalui pemanasan pada 

suhu 72oC, hasil produk susu pasteurisasi 

masih mempunyai rasa dan bentuk seperti susu 

segar dengan masa simpan 8 sampai 10 

hari.Pemanasan pada suhu dibawah titik didih 

ini menyebabkan susu pasteurisasi masih belum 

bebas dari sejumlah mikroorganisme 

(Niamsuwan, et al., 2014). Adanya 

mikroorganisme dalam susu pasteurisasi 

mengakibatkan produk mempunyai daya 

simpan yang terbatas dan harus disimpan pada 

suhu dibawah 100oC. Tujuan pasteurisasi susu 

adalah untuk membunuh bakteri patogen dan 

non patogen (pembusuk dan perusak), 

sekaligus untuk meningkatkan mutu susu. 

Menurut Sunarlim dan Widaningrum (2005), 

pasteurisasi dilakukan untuk membunuh bakteri 

patogen sebagian besar mikroba tetapi spora 

bakteri dan berbagai bakteri tertentu belum 

mati, sehingga daya simpannya relatif lebih 

singkat. Keadaan susu secara sensoris masih 

normal pada semua waktu distribusi 72, 108, 

dan 129 jam pada suhu 5oC. Kondisi botol yang 

mengembung pada pH 5 dapat diperkirakan 

terjadi proses pembentukan toksik 

Staphylococcus aureus karena pada pH antara 

5,0 sampai 6,5 protein yang cukup dapat 

digunakan Staphylocccus aureus untuk 

memproduksi enzim seperti protease, lipase 

dan koagulase. Perbedaan nilai pH karena 

tingkat kebanyakan mikroba tumbuh baik pada 

pH sekitar netral, dan pH 4,6 – 7,0 merupakan 

kondisi optimum untuk pertumbuhan bakteri. 

Distribusi pemasaran produk susu 

pasteurisasi tanpa pengawet maupun bahan 

tambahan pangan memang akan lebih sulit 

karena akan terjadinya penurunan kualitas 

produk. Distribusi yang dilakukan misalnya 

melalui transportasi darat, laut dan udara perlu 

didukung oleh suhu pengemasan produk. 

Orientasi pengembangkan Usaha Kecil 

Menengah (UKM) bagi masyarakat menuntut 

para pelaku usaha sangat ketat dalam 

persaingan bisnis sehingga membutuhkan 

keberanian mengambil resiko akses pasar. 

UKM dapat merespon keinginan pelanggan 

yang berada diluar pulau Jawa melalui 

manajemen pengemasan sehingga aman saat 

melewati jalur distribus dengan resiko lamanya 

transportasi. Distribusi merupakan proses 

pengiriman produk melalui transportasi darat, 

air, maupun udara yang memerlukan waktu. 

Seiring dengan lamanya transportasi tentu akan 

mempengaruhi kualitas fisik maupun sensoris 

produk. Pengaruh lamanya transportasi 

berpengaruh terhadap penurunan kualitas pH 

dan sineresis. 

Waktu transportasi berpengaruh pada 

pengemasan, karena selama transportasi terjadi 

perubahan karena kondisi lingkungan. Menurut 

Restuccia et al. (2010), keaktifan pengemasan 

adalah untuk meningkatkan pengawetan 

makanan dalam memperpanjang umur simpan 

melibatkan penerapan berbagai strategi seperti 

kontrol suhu, penghilangan oksigen, kontrol 

kelembaban, penambahan bahan kimia seperti 

garam, gula, karbondioksida atau asam alami 

atau kombinasi ini dengan kemasan yang 

efektif. Perkembangan saat ini dalam kemasan 

aktif telah menyebabkan kemajuan di banyak 

bidang termasuk oksidasi tertunda dalam 

makanan otot, tingkat respirasi yang 

dikendalikan dalam produk hortikultura, 

pertumbuhan mikroba dan migrasi kelembaban 

dalam produk kering (Brody et al. 2008). 

Penelitian ini didasari beberapa 

permasalahan sering dialami oleh beberapa 

UKM susu dan yogurt yang ada di Kota 

Malang yaitu bagaimana mempertahankan 

kesegaran dari susu pasteurisasi selama 

mengalami pengiriman antar pulau. Banyak 
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tawaran bagi UKM ini untuk memperluas 

wilayah pemasaran ke Jember, Pekalongan, 

Yogyakarta, Sumenep, Denpasar, Mataram, 

Balikpapan, dan   Pekanbaru. Sebagian besar 

produk UKM merupakan produk dengan 

penerapan teknologi yang masih sederhana 

serta tidak menggunakan bahan pengawet 

maupun bahan penstabil. Oleh karena itu, 

bagaimana konsumen atau pelanggan merasa 

puas dengan produk sampai pada kota tujuan 

dengan aman dan segar. Penelitian Kristanti 

(2017) berkaitan dengan daya simpan susu 

pasteurisasi ditinjau dari kualitas mikroba 

termodurik dan kualitas kimia, dengan daya 

simpan susu pasteurisasi pada suhu pemanasan 

yang lebih tinggi tidak terjadi perubahan secara 

signifikan pada kandungan gizi susu serta 

mempunyai masa simpan yang lebih 

lama.Menurut Gandy et al. (2008), daya 

simpan susu pasteurisasi yang disimpan pada 

suhu 7oC ± 10oC berkisar antara 10 sampai 

dengan 21 hari. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi kualitas susu pasteurisasi adalah 

kualitas bahan baku, jumlah bakteri awal, 

kondisi proses pengolahan, bahan pengemas, 

kontaminasi setelah proses pasteurisasi dan 

kondisi penyimpanan. Setiap kenaikan suhu 

penyimpanan 30oC, maka daya simpan susu 

pasteurisasi akan berkurang menjadi 

setengahnya. Selain daya simpan, sebenarnya 

banyak pertanyaan di masyarakat tentang 

bagaimana kondisi susu pasteurisasi yang 

mengalami distribusi dengan jauhnya jarak dan 

lamanya waktu pemasaran terhadap kualitas 

produk.  

Pengujian kualitas berupa uji pH dan 

sineresis sedangkan uji sensoris meliputi rasa, 

aroma, tekstur, dan keadaan botol. Menurut 

Spilimbergo (2011) bahwa penemuan ilmu 

modern tentang proses pasteurisasi dengan 

suhu rendah merupakan teknik inaktivasi pada 

suhu non termal bertujuan untuk 

mempertahankan kesegaran produk, 

memperpanjang masa simpan, dan sifat 

sensoris kualitas tinggi. Pada produk yang 

mengalami perlakuan mengalami perbedaan 

nilai pH sebelum dan sesudah, berdasarkan 

pengaruh peningkatan dissolusi kinetik dari 

fase gas masuk dalam fase cair. Suhu 

pengemasan dan lama transportasi secara 

langsung mempengaruhi energi kinetik molekul 

dalam cairan susu. Pengaruh suhu terhadap 

cairan berkaitan dengan teori kinetik 

molekuler. Menurut Walstra, et al (2005) 

kenaikan suhu susu menyebabkan kenaikan 

kecepatan rata-rata molekulnya seiring suhu 

susu meningkat, molekul bergerak lebih cepat 

sehingga meningkatkan energi kinetik cairan. 

 

MATERI DAN METODE 
 

 Materi yang digunakan adalah susu 

pasteurisasi kemasan botol 250 ml salah satu 

produksi UKM di Kota Malang. Bahan lain 

yang digunakan untuk analissis pH adalah 

larutan buffer 4, buffer 7, dan aquades, Alat 

yang digunakan untuk persiapan adalah 

termometer, kulkas, freezer, pH meter, ice gel, 

sentrifuge, tabung reaksi, gelas ukur 50 ml, dan 

box pengemas styrofoam ukuran sedang 

(ukuran luar 20 x 24 x 28 cm, dalam 14 x 19 x 

24 cm).  

 Penelitian ini dilakukan dengan 9 

perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang 

dicobakan yaitu : 

P1 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan -15oC selama 72 jam 

P2 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 5oC selama 72 jam 

P3 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 15oC dengan penambahan 

ice gel selama 72 jam 

P4 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan -15oC selama 108 jam 

P5 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 5oC selama 108 jam 

P6 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 15oC dengan penambahan 

ice gel selama 108 jam 

P7 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan -15oC selama 129 jam 

P8 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 5oC selama 129 jam 

P9 = Susu pasteurisasi dengan suhu 

pengemasan 15oC dengan penambahan 

ice gel selama 129 jam 
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Langkah-langkah penelitian ini, dengan 

uraian sebagai berikut: 

1. Persiapan produk susu pasteurisasi kemasan  

botol 250 ml dengan varian rasa. 

2. Pengawetan produk pada suhu pendinginan 

dan pembekuan 

a. Dilakukan pendinginan pada suhu -15oC  

b. Dilakukan pembekuan pada suhu 5oC 

c. Dilakukan pembekuan suhu 15oC  

  penambahan ice gel 

3. Perlakuan simulasi pengiriman antar 

pulau produk susu pasteurisasi 

dilakukan denganmengkondisikan 

keadaan pengiriman (transportasi) 

berdasarkan jarak dan lama perjalanan, 

getaran, dan goncangan dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

 
Tabel  1. Daftar Simulasi Estimasi Waktu Pengiriman berdasarkan Tujuan Distribusi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Variabel Penelitian 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini 

adalah: 

Uji pH : Penentuan nilai pH dilakukan dengan 

menggunakan pH meter sesuai dengan AOAC 

(2005), pengujian sineresis dilakukan dengan 

pH meter diatur dengan larutan buffer sampai 

nilai 7, kemudian mencelupkan pH meter ke 

dalam sampel sehingga terbaca nilai pHnya. 

Uji Sineresis :suatu proses pengkerutan atau 

kontraksi gel protein akibat adanya peningkatan 

interaksi protein-protein dan menurunnya 

interaksi protein-air, sehingga memacu 

pembentukan curd bersamaan dengan 

terjadinya pemisahan whey (Renault et al., 

1997; Fox, 1987; Hui, 1993). Pengujian 

sineresis dilakukan dengan menggunakan alat 

sentriguge pada kecepatan 500 rpm selama 5-

10  menit.Persentase (%) sineresis yaitu 

perbandingan volume supernatant dan sampel 

(ml) dikali 100%.  
Uji sensoris: uji untuk melihat keadaan rasa, 

aroma, tekstur dan kondisi botol. Karakteristik 

rasasusu pasteurisasi yaitu rasa enak, aroma 

khas susu, tekstur normal (encer, halus, 

penampakan susu menyatu dan tidak ada 

pemisahan/ konsistensi homogen dalam 

cairannya, kondisi lemak susu naik di 

permukaan botol), dan kondisi botol tidak 

menggembung. Jika susu pasteurisasi sudah 

tidak memenuhi kriteria tersebut, maka 

dikatakan tidak normal. Pengujian sensoris 

dalam penelitian ini dilakukan 5 orang panelis 

terlatih dari pihak UKM terkait yaitu pemilik 

UKM 1 orang, distributor 2 orang, pelanggan  

tetap UKM 2 orang. Uji sensoris dengan skala 

1-5 (mulai dari tidak suka-suka, tidak enak-

enak). 

 

Analisis Data 

Uji deskriptif, yaitu penelitian untuk 

mendapatkan gambaran yang utuh tentang 

karakteristik suatu produk. Oleh sebab itu, pada 

uji ini banyak sifat yang sensorik yang dinilai 

dan dianalisis secara keseluruhan(Surakhmad 

2004).Sifat-sifat sensorik yang dipilih adalah 

terutama yang paling relevan terhadap mutu 
atau yang paling peka terhadap perubahan mutu 

yaitu rasa, aroma, tekstur, dan kondisi Data 

hasil penelitian dianalisis dengan uji deskriptif 

analitik yaitu metode penelitian yang 

memusatkan diri pada pemecahan masalah – 

Tujuan distribusi Estimasi  

Lama Transportasi (jam) 

Malang - Jember 48-72 

Malang - Pekalongan 48-72 

Malang - Yogyakarta 48-72 

Malang - Sumenep 48-72 

Malang - Denpasar 48-72 

Malang - Mataram 72-108 

Malang - Balikpapan 72-108 

Malang-Pekanbaru 129 
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masalah yang aktual dan selanjutnya data yang 

telah dikumpulkan mula-mula disusun, 

dijelaskan kemudian dianalisis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hubungan Nilai pH dan Uji SensorisSusu 

Pasteurisasi selama Transportasi 

   Produk susu pasteurisasi yang berkualitas 

baik dapat ditinjau dari keamanan bahan baku 

utama susu segar. Selain bahan baku, 

pengolahan produk, dan proses distribusi 

menentukan hasil akhir karakteristik. Lamanya 

waktu distribusi mempengaruhi kualitas 

produk. Berdasarkan data dalam Tabel 2 nilai 

rata-rata pH susu pasteurisasi 4,7-6,7.

 
Tabel 2. Nilai pH  dan Sineresis Produk Yogurt Botol setelah Mengalami Distribusi 

 Perlakuan Nilai pH 

 Lama Transportasi (Jam) Suhu(oC) 1 2 3 Rerata 

P1  

72  

-15 6,1 6,0 6,0 6,0 

P2 5 6,7 6,7 6,8 6,7 

P3 15 5,0 5,4 5,4 5,3 

P4  

108  

-15 4,7 4,7 4,8 4,7 

P5 5 6,3 6,3 6,4 6,3 

P6 15 5,1 5,0 5,0 5,0 

P7  

129 

-15 5,2 4,8 4,8 4,9 

P8 5 5,4 5,4 5,4 5,4 
P9 15 4,7 4,6 4,5 4,6 

 

Nilai pH susupasteurisasi mendekati pH 

normal 6,6-6,8 (Murti, 2010). Banyak reaksi 

yang terjadi baik secara enzimatis dan 

mikrobiologis yang akan mempengaruhi 

ketahanan produk.Pada Tabel 3pada lama 

transportasi 72 jam dengan suhu 5oC (P2) nilai 

pH 6,7-6,8 ini menunjukkan sesuai dengan pH 

susu pasteurisasi secara normal, hal ini 

didukung dengan kondisi sensoris yang masih 

normal berbeda dengan lama transportasi 108 

jam dengan suhu 5oC (P5) dan 129 jam dengan 

suhu 5oC (P8) nilai pH menurun menjadi 5,4-

6,4 ini menunjukkan tidak sesuai dengan pH 

susu pasteurisasi secara normal, tetapi untuk 

kondisi sensoris yang masih normal. Kondisi 

sensoris susu pasteurisasi yang masih normal 

dari segi rasa, tekstur dan botol karena gel yang 

terbentuk pada pH yang lebih tinggi pada 

kondisi nilai pH 5,4-6,8 terjadi interaksi protein 

dengan air yang lebih banyak sehingga tekstur 

masih cenderung normal tidak mengalami 

pemisahan. Rasa dan aroma susu pasteurisasi 

berasal dari senyawa volatil yang terakumulasi 

di dalam kemasan primer sebagai akibat dari 

degradasi makanan seperti aldehid, amina dan 

sulfida (Day, 2008). Berbeda halnya dengan 

suhu kemas dan suhu produk -15oC dengan 

lama transportasi 72, 108, dan 129 jam, kondisi 

kualitas ketahanan produk dari segi nilai pH 

dan sensoris menurun, karena karakteristik 

susu. 

 

Tabel 3. Penerimaan Konsumen melalui Kondisi Sensoris 
 Perlakuan Mutu Sensoris 

 Lama Transportasi 
(Jam) 

Suhu 
(oC) 

Rasa Aroma Tekstur Kondisi Botol 

P1  

72 

-15 Enak Khas susu Tidak normal Normal 

P2 5 Enak Khas susu Normal Normal 

P3 15 Tidak enak Bau Asam Tidak normal Menggembung 

P4  
108 

-15 Tidak enak Bau Asam Masih normal Menggembung 
P5 5 Enak Khas susu Normal Normal 

P6 15 Tidak Enak Bau Asam Normal Menggembung 

P7  

129 

-15 Tidak enak Bau Asam Tidak normal Menggembung 

P8 5 Enak Khas susu Masih normal Normal 
P9 15 Tidak enak Bau Asam Tidak normal Menggembung 
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Padalama transportasi 108 dan 129 jam 

dengan suhu 15oC semua produk yang 

mengalami penurunan yaitu 4,6-5,3 serta 

kondisi sensoris cenderung menunjukan 

ketidak normalan baik dari segi rasa, tekstur, 

dan kondisi botol. Hal ini menunjukkan bahwa 

terjadi penurunan pH susu dipengaruhi oleh 

adanya aktivitas mikrobiologis. Glukosa dan 

atau galaktosa akan dimanfaatkan bakteri asam 

laktat skemudian menghasilkan produk akhir 

asam laktat sehingga meningkatkan keasaman 

produk atau menurunkan nilai pH. Penurunan 

nilai pH diikuti dengan kondisi 

ketidaknormalan rasasusu pasteurisasi dalam 

botol kemasan karena meningkatnya kemanisan 

susu pasteurisasi. Hal ini menunjukkan 

aktivitas mikrobia pencemar secara cepat 

pula.Secara fisik, penurunan nilai pH pada susu 

pasteurisasi selama distribusikarena 

menurunnya interaksiantara protein dengan air, 

seiring dengan penurunan nilai pH yang drastis 

4,6-5,3 juga menurunnya kualitas sensoris yaitu 

rasa susu yang tidak enak, tekstur yang tidak 

normal, dan botol yang menggembung 

diperkirakan bahwa interaksi proteinada yang 

mengalami pengkerutan gel protein yang 

menyebabkan pembentukan curd dan terjadinya 

pemisahan whey. Kondisi botol 

penggembungan juga dipengaruhi bahan 

kemasan susu botol plastik. Menurut Ghenai 

(2012), kemasan berbahan polietilen 

berdensitas tinggi dan bahan polietilen 

berdensitas rendah digunakan untuk tutup 

botol. Polymer moulding adalah proses 

pembuatan yang digunakan untuk botol dan 

tutup botol plastik. Setelah pengemasan 

selanjutnya berada pada fase transportasi, 

dimana pengangkutan dari tempat produksi 

sampai ke pelanggan. Sehingga perlu 

diperhatikan efisiensi transportasi, dan jarak. 

 

Hubungan Nilai Sineresis dengan Nilai 

Sensoris Tekstur Susu Pasteurisasi selama 

Transportasi 

 Sineresis adalah peristiwa keluarnya air 

dari dalam gel dimana gel mengkerut sehingga 

cenderung memeras air keluar dari dalam sel, 

akibatnya gel nampak lebih kecil dan 

padat.Berdasarkan Tabel 4, nilai sineresis 

tertinggi pada perlakuan lama transportasi 108 

jam dengan suhu 15oC dengan penambahan ice 

gel (P7) sebesar 93,88% dan terendah pada 

perlakuanlama transportasi 108 jam dengan 

suhu -15oC (P6) sebesar 55,03%. Angka 

sineresis yang tinggi menunjukkan gel tidak 

stabil secara fisik terhadap penyimpanan pada 

suhu ±10OC (Kuncari, et al., 2014)

 
Tabel 4. Nilai Sineresis Susu Pasteurisasi selama Transportasi 

 Perlakuan Nilai Sineresis (%) 

 Lama Transportasi 

(Jam) 

Suhu 

(oC) 

1 2 3 Rerata 

P1  

72 

15 90,10 90,57 91,07 90,58 

P2 5 90,60 92,87 96,80 93,20 

P3 -15 74,9 74,56 74,14 74,53 

P4  

108 

15 81,43 77,10 78,41 78,98 

P5 5 93,25 95,99 92,39 93,88 

P6 -15 59,84 50,46 54,80 55,03 
P7  

129 

15 94,44 94,02 92,44 93,63 

P8 5 76,05 78,36 79,66 78,07 

P9 -15 77,85 79,44 78,59 78,63 

 

Stabilitas yang tinggi akan mengurangi 

terbentuknya whey dengan total solid yang 

tinggi maka tekstur pada produk fermentasi 

akan lebih baik (Kiani et al., 2008). Terjadinya 

pemisahan air dan padatan pada produk 

fermentasi disebabkan adanya gaya gravitasi 

selama produksi, tingkat keasaman yang tinggi, 

suhu inkubasi dan lamanya penyimpanan 

(Jaziri et al., 2009). Semakin tinggi suhu susu, 

semakin rendah viskositasnya karena 
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peningkatan energi kinetik mengurangi 

kekuatan daya tarik antarmolekul. Faktor yang 

mempengaruhi sineresis pada produk 

fermentasi, antara lain adalah keasaman dan 

pH, serta daya ikat air, sineresis juga 

dipengaruhi oleh kandungan protein bahan 

baku, terjadinya sineresis kemungkinan 

disebabkan oleh perubahan kelarutan kasein 

dan pengkerutan partikel kasein (Farinde et al., 

2010). 

Kestabilan mutu suatu produk ditentukan 

oleh banyaknya sifat produk yang 

menunjukkan kemampuannya dalam 

memuaskan kebutuhan yang diharapkan. Mutu 

menggambarkan keseluruhan gabungan 

karakteristik produk pada proses produksi, 

produk akhir hingga pemasaran. Berdasarkan 

Tabel 3 dan 4, bahwa hasil sineresis yang 

rendah akan mempengaruhi keadaan tekstur 

susu pasteurisasi dan kondisi botol yang 

menggelembung. Lama transportasi 

mengakibatkan energi kinetik berbanding lurus 

dengan suhu, cairan yang dipanaskan berlebih 

akan membentuk gas. Seiring suhu cairan 

turun, kecepatan molekulnya melambat. 

Kecepatan molekul yang melambat, akan 

mengurangi energi kinetik, sehingga 

meningkatkan daya tarik antarmolekul cairan. 

Daya tarik ini pada gilirannya membuat cairan 

lebih kental karena viskositas berbanding 

terbalik dengan suhu fluida. Oleh karena itu, 

jika cairan didinginkan secukupnya, 

kemungkinan akan mengkristal, berubah 

menjadi bentuk padatnya. Perubahan sineresis 

dan tekstur dari susu pasteurisasi berasal dari 

energi kinetik selama transportasai 72-129 jam. 

Menurut  

Biji, et al (2015),suhu sebagai salah satu 

faktor lingkungan terpenting yang menentukan 

kinetika pembusukan fisik, kimiawi dan 

mikroba dalam produk makanan. Indikator 

suhu dan waktu dimaksudkan untuk 

memberikan informasi tentang apakah suhu 

ambang batas telah terlampaui dari waktu ke 

waktu dan untuk memperkirakan jumlah 

minimum waktu yang dihabiskan suatu produk 

selama distribusidan penyimpanan, sehingga 

dapat mengontrol suhu untuk produk dingin 

atau beku. 

 

KESIMPULAN  

 

Karakteristik susu pasteurisasi secara 

sensoris cenderung enak, normal dan tidak 

menggembung pada suhu pengemasan 5oC. 

Nilai pH yang masih mendekati susu normal, 

pemasaran susu pasteurisasi dapat dilakukan 

dengan lama transportasi 72-108 jam (untuk 

tujuan distribusi Jember, Pekalongan, 

Yogyakarta, Sumenep, Denpasar, Mataram, 

dan Balikpapan). Penelitian ini memberikan 

sumbangan yang sangat penting dalam 

memberikan informasi dalam distribusi produk 

susu fermentasi dalam mengontrol suhu dan 

waktu transportasi.  
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