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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan 

susu sapi pada suhu ruang setelah pembekuan terhadap uji alkohol, pH dan total 

koloni bakteri. Penelitian ini dilakukan di laboratorium Bioteknologi Reproduksi 

Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Rancangan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu lama 

penyimpanan susu sapi pada suhu ruang setelah pembekuan yaitu P0 (0 jam atau 

tanpa penyimpanan), P1 (6 jam), P2 (6,5 jam) dan P3 (7 jam). Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Peubah yang diukur dalam penelitian ini 

adalah : pH, uji alkohol dan total koloni bakteri (TPC). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perbedaan lama penyimpanan susu sapi pada suhu kamar 

setelah pembekuan menghasilkan uji alkohol dan TPC yang tidak berbeda nyata 

(P>0,05), namun menghasilkan pH yang berbeda sangat nyata (P<0,01), dimana 

lama penyimpanan 6 dan 6,5 jam menghasilkan pH masing-masing sebesar 6,90 

dan 6,85 yang tidak berbeda nyata (P>0,05), tapi sangat nyata lebih tinggi 

(P<0,01) dari pH untuk lama penyimpanan 7 jam (6,73) dan tanpa penyimpanan 

(6,60). 

 

Kata kunci : susu, penyimpanan, pembekuan, pH, TPC 
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