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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama simpan susu sapi
pasteurisasi dengan metode post thawing terhadap uji alkohol, nilai pH, dan berat
jenis susu. Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari lima perlakuan waktu simpan (0, 1,5, 3, 4,5, dan
6 jam) dan lima ulangan pada suhu refrigerator. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa lama simpan berpengaruh terhadap uji alkohol dan berpegaruh nyata
terhadap berat jenis susu (P<0,05), namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
pH (P>0,05). Perlakuan hingga 3 jam penyimpanan menunjukkan hasil uji alkohol
negatif dan berat jenis susu yang meningkat, mengindikasikan kualitas yang masih
baik. Sementara itu, penyimpanan lebih dari 4,5 jam menunjukkan hasil positif pada
uji alkohol dan penurunan stabilitas protein. Kesimpulannya, susu sapi pasteurisasi
post thawing sebaiknya dikonsumsi maksimal dalam waktu 3 jam setelah
penyimpanan di refrigerator untuk menjaga kualitasnya.

Kata kunci: susu sapi, post thawing, uji alkohol, pH, berat jenis



