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(§$X§%%%L Peningkatan produksi susu saat ini belum diimbangi
0leh kelancaran pemasaran. Hal ini menimbulkan kesan sea-
Kan susu berlebihan dan menjadi masalah mengingat susu

tersifat mudah rusake. Susu yang rusak ini akhirnya dibne
ange. Usaha pembuatan tahu susu dari susu rusak diharapkan
menjadi alternatif pemecaham. Tujuan penelitian ini ada-
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pannya.

Bahan dasar tahu susu adalah susu dengan 5 variasi
yaitu susu yang disimpan selams 4 jam, 9 jam, 14 jam, 24
Jam dam susu segar sebagail kontrol. Bahan penggumpal be-
rupa garam Ca('!l2 dengan konsentrasi 0,2 M., Cara pembuatan
tahu pada pokoknya metenuhi urutan sebagai berikut : susu
dipanaskan sampai 80 derajat celcius, ditambahkan penggum
pal sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai = terbentuk
gumpalan. Gumpalan yang ada dipisahkan, disaring dan di-
pres dalam cetakan. Analisa yang dilakukan untuk mengeta-
hui mutu tahu susu meliputi komposisi, rendemen dan uji
sensorise. Untuk mengetahui masa simpan dari tahu susu pa-
da penyimpanan tanpa zat pengawet dilakukan analisa meli-
puti uji keasaman, pH, jumlah bakhteri serta sifat organo-
lertisnya.

Hasil analisa menunjukkcn bahwa pényimpanan pada
suhu kamar tarpa perlakuan pengawetan menyebabkan turun-
nya mutu tahu dari susu yang bersangkutan, Semakin lama
waktu simpannya mutu tahu susu semakin rendah. Masa sim-
an susu 9 jam meruparai. batas waktu Simpan susu untuk da
pat dibuat tahu susu yamg masih dapat diterima oleh kon-
sumen, serta dapat disin pan tanpa zat pengawet selama 60

Jame Komposisi dari tahu susu tersebut yang meliputi kan-
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dungan air, abu, protein, lemak danm laktosa berturut- tu-
rv’. adalah : 61,8 ; 1,5 ; 17,0 ; 12,5 dan 18,8 persen.,
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UNIVERSITAS _
GADJAH MADA Recent increase of milk production has not been

balanced yet by smooth milk marketing. This case has caus
ed an impressicn that milk has been excessive and has
been a problem for it s perishable, This perished milk
eventualy has to be abandaned, Effort of making milk curd
(taofu) of the perished milk has been expected to be a sg
lution alteornative. The purposens of this inveatigation

were td utilize the perished milk in curd form and to stu
dy the influence on curd quality and its storage duration

The raw material of curd was milk with 5 variati-.
ons, those were milk stored for 4, 9, 14, 24 haurs and
fresh milk as a control. Its coagulator was CaCl2 0,2 M,
in concentration., An essence, the procedure of making
milk curd had been as followed : milk was heated to 80°C,
cradually added with coagulator and stirred until forming
curde. The resulted curds was separatied, screened and pres
sed in molds. The analyses done. for knowing curd quality
covered the analyses of composition, raw-material to-curd
ratio, and sensoris test, For knowing the curd storage du
ration on non preservative storage was done analyses milk
curd which includeed tes® on acidity, pH level, bacterial
numbet and orgenoleptics,

The analytical results indicated that the storage
in room=temperature without pregservative treatment dew
crensed the curd quality of coresponding milke The longer
storage would 1esult in lower qualitye. Nine-hours storage
was a storzge time limit for making curds acceptable 'for
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precervatives, The milk curd composition of water,
protein, fat and lsctose was 61,8; 1,5; 17,0; 12,5 and
18,8 percent, respectively.
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