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“Segala perkara dapat kutanggung di dalam Dia 

yang memberi kekuatan kepadaku” 

(Filipi 4: 13) 

 

“Bersukacitalah dalam pengharapan, sabarlah 

dalam kesesakan, dan bertekunlah dalam doa” 

(Roma 12: 12) 
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RINGKASAN 

 

Fabrikasi Time-Temperature Indicator sebagai Pendeteksi Penurunan Kualitas 

Susu Akibat Kesalahan Suhu Penyimpanan; Aprilia Ratna Permatasari, 

082210101084; 2012; 51 halaman; Fakultas Farmasi Universitas Jember.  

  

 Peningkatan konsumsi susu sapi oleh manusia tidak diimbangi dengan 

penanganan susu sapi dengan tepat dari tangan peternak hingga ke tangan konsumen. 

Padahal, penanganan susu yang tidak tepat mengakibatkan kerusakan susu akibat 

kontaminasi mikroba, dan juga perubahan komposisi kimia susu. Dengan demikian, 

hal ini merupakan bentuk nyata dari pelanggaran UU No. 8 tahun 1998 tentang 

Perlindungan Konsumen. Perlindungan terhadap konsumen yang dilakukan oleh 

produsen pada umumnya adalah pemberian tanggal kadaluarsa sebagai penanda shelf 

life dari produk. Selain pemberian tanggal kadaluarsa, dapat pula dilakukan pelekatan 

TTI (Time-Temperature Indicator) yang bisa menunjukkan shelf life dari produk yang 

berkurang sebagai akibat dari kesalahan suhu penyimpanan produk.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi optimum dari fabrikasi 

time-temperature indicator berbasis pipa kapiler sebagai pendeteksi kesalahan suhu 

penyimpanan susu, dan juga untuk mengetahui korelasi antara penurunan kualitas 

susu akibat kesalahan suhu penyimpanan dengan tinggi kenaikan warna/indikator 

pada time-temperature indicator.  

 Adapun langkah-langkah dari metode penelitian ini, antara lain: optimasi 

kondisi fabrikasi TTI, aplikasi TTI terfabrikasi pada kemasan susu “Milku”, 

pengamatan terhadap tinggi kenaikan indikator serta beberapa parameter penurunan 

kualitas susu yang mencakup pengamatan terhadap perubahan bau dengan 

menggunakan bantuan panelis, pengukuran pH, dan total mikroba terhitung pada susu 

selama 10 jam pada suhu ruang, dan pelaksanaan analisa data. 



ix 

 

 Komposisi optimum dari fabrikasi TTI, ialah konsentrasi indikator 6.250 ppm, 

volume indikator ialah 37,7 mm
3
, panjang alat pendukung 8 cm. TTI terfabrikasi 

kemudian diaplikasikan pada kemasan susu “Milku”, lalu dilakukan pengamatan 

terhadap tinggi kenaikan indikator pada TTI dan juga parameter penurunan kualitas 

susu. 

 Semakin lama susu berada di suhu ruang, semakin kecil nilai kesukaan 

panelis. Pada jam ke-0, penilaian panelis terhadap bau susu ialah 82,43 yang semakin 

menurun hingga 53,85 pada jam ke-10. pH susu pun mengalami penurunan seiring 

dengan lama penyimpanan susu di suhu ruang. pH susu menurun dari 6,44 pada jam 

ke-0, hingga 5,37 pada jam ke-10. Sebaliknya, total mikroba terhitung pada susu 

semakin meningkat bila susu semakin lama disimpan di suhu ruang. Peningkatan 

terjadi dari 0,253 x 10
6
 koloni/ml  pada jam ke-0, hingga 2,87 x 10

14
 koloni/ml pada 

jam ke-10. Tinggi kenaikan indikator pada TTI pun semakin meningkat seiring 

dengan semakin lama susu disimpan di suhu ruang. Pada jam ke-0, tinggi kenaikan 

indikator ialah 0 mm, dan semakin meningkat hingga 65,2 mm pada jam ke-10. 

Semakin lama susu disimpan pada suhu ruang, tinggi kenaikan indikator pada TTI 

akan semakin meningkat, dan mengindikasikan kualitas susu semakin buruk. 

Penurunan kualitas susu ditandai dengan skor kesukaan bau susu dan pH susu yang 

semakin kecil, dan total mikroba terhitung yang semakin meningkat. 
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