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Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat
dan bersih, di perolen dengan cara pemerahan yang baik dan benar, dengan
kandungan alaminya tidak di kurangi atau tidak di tambah sesuatu apapun dan
belum mendapatkan perlakuaan apapun kecuali pendinginan. Susu sapi segar
merupakan produk hasil peternakan yang dapat mudah rusak dan terkontaminasi.
Hal tersebut membuat KUD Argopuro yang berada di Desa Krucil Kabupaten
Probolinggo sangat menjaga kualitas susu sapi segar agar tetap terjaga kualitas
mutunya sehingga dapat meningkatkan pesaing di pasaran. Pengendalian mutu
susu merupakan salah satu bagian terpenting di dalam industri karena dapat
mengurangi resiko kontaminasi pada susu.

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia
susu sapi segar berdasarkan perbedaan tempat pemerahan di KUD Krucil
Kabupaten Probolinggo. Metode penelitian yang di gunakan yaitu Racangan Acak
Lengkap (RAL) 3 kali ulangan dengan variabel yang di gunakan adalah tempat
pemerahan susu sapi perah yaitu Desa Tambelang, Desa Rabesen, dan Desa
Krucil. Parameter yang di amati meliputi sifat fisik yang meliputi warna, rasa,
aroma, dan berat jenis, sedangkan sifat kimia meliputi MBRT (Methyle Blue
Reductase Time), antibiotik, lemak, dan pemalsuan susu.

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa karakteristik fisik susu sapi segar
yang meliputi berat jenis, warna, rasa dan aroma tidak berbeda nyata, sedangkan
karakteristik kimia meliputi kadar lemak berkisaran 40-41%, MBRT berlangsung

selama kisaran waktu 5-6 jam, antibiotik dan pemalsuan susu negatif (normal).
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