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HUBUNGAN ANTARA BESAR GLOBULA LEMAK DENGAN SURFACE FREE
FAT DALAM SUSU BUBUK LEMAK

SeUyono *)

INTISARI

Tujuan pencliian ini adalah untuk mengetabui
hubungan antara besar globula lemak dengan surfoce
free fmr dalam susu bubok pada iekanan homoegenisasi
dan campuran skier milk dengan lemak, Penclitian ini
mengeonakan variabel ickanan homogenisasi 0 75, 100,
125, 150, dan 175 bar dengan variabel lemak minyak
kelapa, AME {anhyvdrons milk faf) dan campuran 305
minyak kelapa dengan 50% AMF. Hasil penclitian
dianalisis dengan rancangan acak lengkap fakiorial 3
x 3 (5 wvariabel homogenisazi dan 3 variabel lemak}
Untuk mengetahui hubungan besarnva globula lemak
dengan swrfoce free far dianalisis dengan  korelasi
represi.

Hasil penelitian menunjukkan babwa  tekanan
homogenisast berpengaruh sangat nyata (P < 0,01),
herarti setiap tekanan homogenisast mempunyal perbe-
dan vang sangat nyata, Semakin  besar  ekanan
homogenigasi, semakin kecil ukuran globula lemak, dan
semakin kecil surface free fatmya. Pada campuran
berbagai macam lemak, tekanan homogenisasi berpe-
ngaruh sangat nyata (P<0,01). Untuk ukuran globula
lemak didapat hasil vang terkecil 04103 + 00017, dan
surface free far terkecil (0,7931 + D09ET). Pada
analisis temperatur inlet dalam proses dryving diperoleh
hasil yang berbeda sangat nya (P < 001), sera
menchasilkan  surface free foe yang lerkecil pada
temperatur 2155, Terdapat hubungan yang sangat erat
artara besarnva globula lemak dengan swrface free fut
{RE=0,774), denpgan persamaan regresi Y = 0,5045
0,0028X, - 0,00422 - 0,0037X, - 0,0052X, - DO026X,.
(Kawa kanci : Globula lemak, Swface free jar, Ho-

mogenisasi, Skim milk, Anfvdrons MUK
Jarl.
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THE CORRELATION BETWEEN FAT GLOD-
ULA AND SURFACE FREFE FAT OF MILK
FOWDER

ABSTRACT

The swdy was conducted 1o investgaie the
correlation betwen fat globula and surface iree fat of
milk powder at different homogenization pressure and
skim milk fal mixture, The experiment was done by
applying different homogenization pressures ol 75,100,
125, 150, and 175 har with variable of coconut oil and
anhydrous milk fat (AMEF) of 50%, respectively. The
statistica] analyses were done by using 5 %3 factorial
of variance analyses (5 variables of homogenization,
and 3 wariahles of fat, The correlation belween SEF
and Tat globula was analysed by regression correlation.

The results indicated that there were sicmlican
differenees (P < 0.01) due o homogenization presure
on SFF; the higher homagenization pressure, resulied
smaller fat globula size, and the smaller the SFF, Bascd
on the variation of oil mixture, it was shown that the
homogenization  presure alfecied  significantly (P <
(L0713, The smallest fat globuly was 04103 & DO0TY,
and the SFF was 07931 + (00987, The inlel temperature
of drying process resulied significant differences (P <
0.01% on SFF, the smallest SFF was obtained w 215°C,
There were significant correlations hetween Tat globula
size and surface free fat with the cocllicient of
determination B = 0.774; and the regression cquation
was ¥ = 0.5045 - 0.0025X, - 00042, - 0.003TX, -
0.0052X, - 0.0026X..

iKey Words : Fat globula, Surface free fut, Homogeni-
ation Skim milk, Fat),
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PENDAHULUAN

Didalam prosesing air susu dan pengolahannya
proses homegenisasi merupakan proses yang penting
terutama dalam prosesing far filled milk (rckombinasi
lemak dalam susu). Dikawkan oleh Happer dan Hall
(1976), babwa homogenisasi adalah peristiwa pe-
mecahan ukuran globula lemak menjadi ukuran yang
lebib kecil, sehingga lemak lersebut teremulsi secarn
merata didalam air susu dan membuat situasi vang
bersifat stabil (steady siate), terutama pada air susu
pasteurisasi, sterilisasi, maupun air susu yang akan
dibuat susuk bubuk (milk powder). Pendapat ini
diperkuat oleh Hall dan Hedrick {1966), bahwa proses
homogenisasi merupakan bagian yang penting dalam
proses pembuatan susu bubuk, dan akan menentukan
hasil akhir serta meralakan panas pada sanl evaporasi
maupun proses spray drying. Homogenisasi akan efekil
pada tekanan 2000 sampai 3000 psi pada lemperatur
120°F, dan dapat mereduksi besarnya globula lemak
menjadi kurang dari 1 mikron, Besamya diameter rata-
rala ukuran globula lemak dalam fiel! cream milk vang
konsisten yaitn 2 - 6 mikron, tetapi  dengan homogen-
isasi dapat diturenkan menjadi (0,1 - 0.2 mikron dan
akan memperkecil jumlah lemak bebas (free fan),
terutama pada tekanan homogenisasi 2500 - 3000 psi.

Lampert {1975 menyatakan bahwa selain tekanan
homegenisasi yang akan memecah ukuran globula
lemak juga macam alal homogenizer, Dikatakan lebih
lanjut, mengecilnya ukuran globula lemak dipengaruhi
juga oleh berapa kali globula lemak tersebut ditumbnk-
kan dalam alal homogenizer, sehingga ditinjau dari
macam alatnya, maka homoegenizer dibedakan menjadi
one stage, twe stage, dan mulii stage homogenizer.,
Dikatakan oleh Hall dan Hedrck (1966), bahwa
lemperatur adonan yang baik antuk  homogenisasi
adalah 1207 sampai 160°F agar lebih elisien dalam
menggunakan  tenaga dan akan  diperoleh  okuran
globula lemak yang lebih kecil, wkanan avang efisien
adalah 150 bar atan 3000 psi,

Menurat Lampert {14975}, bahwa kecilnya vkuran
globula lemak yvang dihasilkan oleh wekanan homogen-
isasi tergantung juga dari macam lemak yang weremulsi
dalam air susu. Dijelaskan lebih lanjut oleh Happer dan
Hall {1976) bahwa lemak-lemak yang tidak jenuh,
terutama lemak nabati lehih modah menjadi berukuran
kecil ukuran globula lemaknya dibandingkan dengan

lemak-lemak yang jenuh dan lemak-lemak vang tidak
jenueh dan akan lehih stahil erikar oleh kasein dalam
suspensi  koloidnys, Karena pentingnya proses  ho-
mogenisasi, maka dilakuklan penelitian enlang  ho-
mogenisasi dengan berbagai macam tekanan dan variasi
berbagai macam  lemak. Manfast vang  dibarapkan
dalam penelitian ini adalah untuk mengetabui wkanan
berapa vang efekul dan efisien serta menghasilkan
besar globula lemak yang optimum, schingga dapat
terikal oleh kasein schanyak-banvaknyva, Oleh kare-
nanya, penelitian menghubungkan besamya wkuran
globula lemak dengan besamyva surface free far vang
manlinya akan dapat mengtapkan  dan merancang
bangun peralatan prosesing susu pada umumnya dan
homegenizer pada khususnva,

MATERI DAN METODE

Prinsip kerja compounding

Skim milk yang telah dicampur dengan minyak
vang ditmmbahkan sehingga menjadi adonan denpan
total solid 35% dibhomopgenizasi dengan whkanan 75, 100,
125, 150, dan 175 bar, Selanjutnya adonan tersebut di-
spray drving untuk dibuat susu bubuk. Sebelum dan
sesndab dibomogenisasi diambil sampel dan sesudah
spray drying juga diambil sampel untuk daamati ukuran-
ukuran globula lemaknya, dan pada saal spray drving,
temperatur infet dicatat. Parameter yang diamati adalah
ukuran globula lemak, surface free fad, dan @emperatur
inler. Hasil penclitian dianalizie dengan rancanpan acak
lenpkap pola Taktorial 5 x 3 Unlnk mengetahuoi
hubungan  antara besarmnya globola lemak  dengan
surface free far, digunakan analisis korelasi regresi,
Untuk mengukur besarnva globula lemak, digunakan
metdde EQA  (Ewadsion Quality Analvrer). Unluk
mengetahui supface free [t digunakan larwion diedil
anhidrus dan CC1, dengan meloide AOAC, {1975).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil pengamatan terhadap besamya ukuran
globula  lemak, didapatkan babwa  semakin besar
tekanan homogenisast cenderung semakim kecil nkuran
plobula lemak, Macam lemak vang dicampurkan juga
berpengarch pada besarnya globula lemak dan macam
alzt homogener.
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Tabel 3. Raterata hasil pengamatan analisis S3FT dari berbagai macam wckanan
homogenisasi pada susu bubuk,

Alat Tekanan P: Pz [:3 P, P,
201410 7 191810 11653 {1.70371 0T

Dictl cler + + + + +
00,3756 02464 01670 [ 0us7 20
261200 1, 8305# | 3805 00036 1055

CCi4 + + + + +
(13609 00607 (L2313 01,1261 0,0s22

a.b,c, ... ) superskrip yang berbeda menunjukkan perbedasn yang sangal nyal

P < 00N

Tahel 4. Persamaan regresi dan koclisicn deierminasi

e ————

Persamasn garis regresi Koctisien
determinasi

Y, = 0,8365 - 0,0032X; - 0,0024X,

- 00008, - 0,0043X, - 038X, R
Y, = 0,3983 - 0,0049X, - 0,0028X,

-00017X, - 0,0014X, - (L0024X, R’
Y, = 03345 - 0,0071X, - D0058X,

-0,0021X, - 00018X, - 0,0009X, R?
Y4 = 0,5045 - 0,0028X, - 0,0042X

-0,0037X, - 0,0018X, - 0,0026X, R:
YS = (L5467 - O0023X, - 0,0034%,

-00027X, - 0,0024X, - 0.0021X, R2
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globula lemak dengan SFF dan korelasi yang positif,
artinya penurunan besarnya globula lemak diikuti cleh
twrunnya persen SFF. Hal ini sesuai dengan pendapat
Hall dan Hedrick {1966), bila tekanan homogenisasi
dinaikkan maka akan twrun besamya ukuran globuala
lemak dan akan diikat dengan mengecilnya jumlah
lemak vang bebas (5FF). Tekanan vang optimum
adalah pada tekanan homogenisasi 150 bar, dengan
besar ukuran globula lemak (90,5345 + 00017 dan
SEE (0,703 + 00987, Dijelaskan pula dari perhi-
wngan regresi bahwa sumbangan efekef dari masing-
masing tekanan homogenisasi adalah P, = 57%,
P,=88%, P, = 143%, P, = 322%, dan P, = 164%.
Ternvata ditinjan dari sumbangan efektif, yang terbesar
adalah pada tekanan homogenisasi P, (150 bar), dan
persamann paris regresi adalah Yo = 05045 - 028X,
- 002X, - 037X, - 00052X, - 0,0026%,,
Sclunliu[n}-'nhdiL:;1[uk;|,n oleh Hall dan Hedrnck (]Ut’{}_‘-};
Lampert {1975% serta Happer dan Hall {19763, bahwa
makin kecil uvkuran globula lemak  mengakibatkan
makin luas permukasnmys, schingen semakin banyok
globula lemak vang terikat olch kascin, juga men-
gakibatkan lemak vang bebas semakin sedikit atau
SFFonya semakin keoil,

KESIMPULAN

Hasil penclitan dapat disimpulkan schagal berikut,
Makin  besar  wckanan homogenisasi menghasilkan
ukuran globula lemak  semakin kecil. One  siape
homogenizer pada lckanan 175 bar menghasilkan
elpbula  lemak  dengan vhuran werkecil, dan SFF

terkecil dengan rentangan vkuran erkecil, Tweo stage
homogenizer pada wkanan 130 bar adalah wkanan yang
menghasilkan ukuran glebuly lemak optimom Untuk
percampuran dengan berbagal macam Jemak, Coconu
oil menghasilkan globula lemak yang lebih  kecil
(04103 + 0,0017) dibandingkan dengan anfvdrows mik
far (AMEF)Y (006386 + 0,0057) dan lemak campuran
{5467 + 0,000 Makin besar tekanan homopenisasi
makin kecil surface free far (SFF), Dari pengukuran
dengan pelarut dictileter, didapat SFF paling kecil pada
tekanan 150 bar (07931 + (L0987, demikian juga
dengan pelarut CCL (008936 + 012610, Kedua macam
analsits yaitu dengan pelarul dicul cler dan karbon
tetrakhlor (CCL) tidak menunjukkan perbedaan vang
Ayatd, Ada hubungan vang eral antars besamya globala
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