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Jdul Invensi : PROSES PEMBUATAN SUSU SARABBA DAN PRODUK YANG DIHASILKANNYA

strak :

ensi ini berhubungan dengan proses pembuatan minuman susu sarabba yang terdiri dari tahap-tahap: melarutkan susu bubuk dalam air
um dengan perbandingan 300 gr susu dalam 700 mi air sebagai larutan A; mempasteurisasi larutan susu pada suhu 85°C selama 10
it; melarutkan gula merah sebanyak 50 gr dalam air panas; menyiapkan bubuk jahe 50 gram; selanjutnya mencampur bubuk jahe
ilam larutan gula merah dan ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 mi air sehingga membentuk larutan encer;
anaskan larutan campuran gula, jahe dengan api kecil hingga seluruh gula merah terlarut; selanjutnya menyaring larutan gula, jahe
'gunakan saringan biasa/kain kasa sehingga dihasilkan larutan gula jahe sebagai larutan B; mencampur larutan A dengan larutan B
n perbandingan 7 bagian larutan A dan 3 bagian larutan B, dimana larutan A memiliki suhu 45°C hingga dihasilkan susu sarabba;
angemas susu dalam kemasan yang diinginkan. Suatu komposisi minuman susu sarabba terdiri dari: susu bubuk 10 - 15 % viv; gula
5 -7 % viv, merica 1 -3 % v/v dan air hingga 75 - 85 % v/v. Tujuan invensi ini adalah untuk menyediakan minuman susu sarabba

rasa jahe sebagai diversivikasi minuman susu.
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Deskripsi

PROSES PEMBUATAN SUSU SARABBA DAN PRODUK YANG DIHASILKANNYA

Bidang Teknik Invensi.
Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan minuman
susu, khususnya minuman susu sarabba dan produk yang

dihasilkannya.

Latar Belakang Invensi

Susu sarabba yang terbuat dari susu pasteurisasi dengan
tambahan jahe dan gula merah. Sarabba di kenal sebagai minuman
khas Sulawesi Selatan dengan campuran santan, gula merah,dan
jahe. Inovasi teknologi pengolahan memodivikasi sarabba yang
awalnya santan di ganti dengan susu pasteurisasi. Perkembangan
pengolahan susu sehingga ada inovasi menggabungkan minuman
tradisional dengan susu pasteurisasi. Proses dalam pembuatan
susu sarabba dengan teknik pemanasan pasteurisasi.

Proses pembuatan susu sarabba dengan menggunakan Jahe.
Penambahan jahe (Zingiber officinale Roscoe) pada susu
diharapkan memberi keunggulan terhadap kesehatan. Jahe yang
merupakan salah satu komoditas tanaman obat yang mempunyai
nilai tinggi untuk dikembangkan. Jahe mempunyai fungsi yang
beragam antara lain sebagai rempah, minuman penghangat tubuh,
minyak atsiri, pemberi aroma ataupun sebagai obat herbal
(Bartley and Jacob, 2000). Senyawa antioksidan alami dalam
jahe cukup tinggi dan sangat efisien dalam menghambat radikal
bebas. Antioksiidan jahe berasal dari ginggerol turunan dari
fenol. Ginggerol memberikan rasa pedas jika dikomsumsi.
Kandungan ginggerol menjadi dasar perlu memberi standar
komposisi penambahan jahe yang tepat pada produk susu yang
dihasilkan dapat disukai konsumen dan bermanfaat Dbagi

kesehatan untuk konsumen.
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Gula merah yang menjadi bahan utama ketiga dalam prodak
ini. Gula merah sering dikenal dengan istilah gula jawa adalah
gula yang memiliki bentuk padat dengan warna coklat kemerahan
hingga coklat tua. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-
3743-1995) gula merah atau gula palma adalah gula yang
dihasilkan dari pengolahan nira pohon palma yaitu aren (Areng
pinnata Merr).

Penentuan komposisi pembuatan susu sarabba dengan
persentase bahan susu, jahe, dan gula merah. Komposisi ini
yang menjadi penentu produk susu sarabba. Susu bubuk sebanyak
100 gr dari total bahan yang dicampurkan dengan larutan yang
jahe dan gula merah yang dibuat dari 50 gr rimpang Jjahe yang
ditumbuk halus dan gula merah 50 gr dan dipanaskan mendidih
sampai gula merah larut. Proses pembuatan susu sarabba dengan
pasteurisasi HTST (85°C selama 10 menit).

Hasil penelusuran paten yang telah dilakukan pada produk
yang sama belum ada yang mematenkan sehingga dengan pematenan
komposisi dan proses pembuatan susu sarabba. Penelusuran lebih
lanjut, dilakukan terhadap pembuatan produk olahan susu yang
menyerupai yaitu susu pasteurisasi. Invensi teknologi yang
berkaitan dengan proses pengolahan susu juga telah diungkapkan
sebagaimana terdapat pada paten Nomor W0200101041579A1 Tanggal
14 Juni 2001 dengan judul “Milk product and process” dimana
diungkapkan proses pengolahan susu namun invensi tersebut
masih terdapat berbeda dengan Invesi susu sarabba yang kami

ajukan.

Invensi lainnya sebagaimana diungkapkan pada paten Nomor
CN105076415A tanggal 25 November 2015 dengan judul
“"Manufacturing method of ginger milk curd” dimana diungkapkan
bahwa penambahan jahe pada proses pengolahan susu. Namun
demikian invensi yang tersebut diatas masih mempunyai
perbedaan dari segi komposisi dan proses pembuatan yang antara

lain adalah yaitu komposisi bahan seperti jahe dan gula merah
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prosudur pembuatan yang pemanasan susu dengan jahe dan gula

merah secara terpisah.

Selanjutnya Invensi yang diajukan ini dimaksudkan untuk
meningkatkan teknologi pengolahan susu dengan varian rasa yang
meningkatkan mutu produk lokal sarabba. Kelebihan invensi ini
untuk menetapkan komposisi produk susu sarabba dan prosudur
pembuatanya. Komposisi produk susu sarabba adalah susu bubuk
100 gr, jahe 50 gr, dan gula merah 50 gr yang perlu di klaim

sebagai pematenan produk.
Uraian Singkat Invensi

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan minuman
susu sarabba yang terdiri dari tahap-tahap: melarutkan susu
bubuk dalam air minum dengan perbandingan 300 gr susu dalam
700 ml air sebagai larutan A; mempasteurisasi larutan susu
pada suhu B85°C selama 10 menit; melarutkan gula merah sebanyak
50 gr dalam air panas; menyiapkan bubuk jahe 50 gram;
selanjutnya mencampur bubuk jahe kedalam larutan gula merah
dan ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 ml
air sehingga membentuk larutan encer; memanaskan larutan
campuran gula, jahe dengan api kecil hingga seluruh gula merah
terlarut; selanjutnya menyaring larutan gula, jahe menggunakan
saringan biasa/kain kasa sehingga dihasilkan larutan gula jahe
sebagai larutan B; mencampur larutan A dengan larutan B dengan
perbandingan 7 bagian larutan A dan 3 bagian larutan B, dimana
larutan A memiliki suhu 45°C hingga dihasilkan susu sarabba;
dan mengemas susu dalam kemasan yang diinginkan. Suatu
komposisi minuman susu sarabba terdiri dari: susu bubuk 10 -
15 % v/v; gula merah 5 - 7 % v/v; merica 1 -3 % v/v dan air
hingga 75 - 85 % v/v.

Tujuan invensi ini adalah untuk menyediakan minuman susu

sarabba dengan rasa jahe sebagai diversivikasi minuman susu.
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Uraian Lengkap Invensi

Inovasi pengolahan susu pasteurisasi dari segi rasa dan

manfaat

dari jahe yang memiliki manfaat sebagai obat

tradisional dan kesehatan. Jahe ditumbuk halus dan dipanaskan

dalam air selama 5 menit untuk mengeluarkan sari Jjahe

setetelahnya dimasukkan gula merah dan diaduk hingga gula

larut. Susu yang telah dipasteurisasi didinginkan selanjutnya

dimasukkan larutan gula merah dan jahe dan dihomogenkan

setelah itu susu sarabba didinginkan dan di kemas

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan minuman

susu sarabba yang terdiri dari tahap-tahap:

Melarutkan susu bubuk dalam air minum dengan perbandingan

300 gr susu dalam 700 ml air sebagai larutan A; selanjutnya

dipasteurisasi pada suhu 85°C selama 10 menit.

Melarutkan gula merah sebanyak 50 gr dalam air panas

serta

menyiapkan bubuk jahe 50 gram yang ditumbuk halus;

selanjutnya mencampur bubuk jahe kedalam larutan gula merah

dan ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 ml

air sehingga membentuk larutan encer; selanjutnya dipanaskan

larutan

campuran gula, jahe dengan api kecil hingga seluruh

gula merah terlarut.

Selanjutnya menyaring larutan gula, jahe menggunakan

saringan biasa/kain kasa untuk memisahkan material yang tidak

terlarut sehingga dihasilkan larutan gula jahe sebagai larutan

B.

Mencampur larutan A berupa larutan susu yang memiliki

suhu 45°C dengan larutan B yang merupakan larutan campuran

gula, jahe dan merica dengan perbandingan 7 bagian larutan A

dan 3 bagian larutan B hingga dihasilkan susu sarabba; yang

memiliki

komposisi susu bubuk 10 - 15 % v/v; gula merah 5 -

4
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7 % v/v; merica 1 -3 % v/v dan air hingga 75 - 85 % v/v.

Selanjutnya dikemas dalam kemasan yang diinginkan.

Contoh:

Susu bubuk fullcream 100 gr dilarutan dengan air 700 ml
kemudian dipasteurisasi pada suhu 85°C selama 10 menit
(laarutan A). Membuat larutan gula merah sebanyak 50 gr dalam
air panas serta dicampur dengan bubuk jahe 50 gram ditambah 1
gram merica serta air sebanyak 200 ml dipanaskan hingga
terbrntuk larutan gula encer yang selanutnya disaring hingga
dihasilkan larutan gula sebagai larutan B. Mmencampur larutan
A dan larutan B dengan perbandingan 7 bagian larutan A dan 3
bagian larutan B sehingga dihasilkan susu sarabba dengan rasa

gula merah dan jahe.
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Klaim

1. Proses pembuatan minuman susu sarabba yang terdiri dari
tahap-tahap:

a. melarutkan susu bubuk dalam air minum dengan perbandingan
300 gr susu dalam 700 ml air sebagai larutan A;

b. mempasteurisasi larutan susu pada suhu 85°C selama 10
menit;

c. melarutkan gula merah sebanyak 50 gr dalam air panas;
menyiapkan bubuk jahe 50 gram;

e. mencampur bubuk jahe kedalam larutan gula merah dan
ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 ml
air sehingga membentuk larutan encer;

f. memanaskan larutan butir ( e ) dengan api kecil hingga
seluruh gula merah terlarut;

g. menyaring larutan butir (£) menggunakan saringan
biasa/kain kasa sehingga dihasilkan larutan gula jahe
sebagai larutan B;

h. mencampur larutan A dengan larutan B dengan perbandingan
7 bagian larutan A dan 3 bagian larutan B, dimana larutan
A memiliki suhu 45°C hingga dihasilkan susu sarabba; dan

i. mengemas susu dalam kemasan yang diinginkan.

2. Suatu komposisi minuman susu sarabba terdiri dari:
-~ susu bubuk 10 - 15 % v/v;

- gula merah 5 -7 % v/v;
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- merica 1 -3 % v/v dan

- air hingga 75 - 85 % v/v.

Abstrak
PROSES PEMBUATAN SUSU SARABBA DAN PRODUK YANG DIHASILKANNYA

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan minuman
susu sarabba yang terdiri dari tahap-tahap: melarutkan susu
bubuk dalam air minum dengan perbandingan 300 gr susu dalam
700 ml air sebagai larutan A; mempasteurisasi larutan susu
pada suhu 85°C selama 10 menit; melarutkan gula merah sebanyak
50 gr dalam air panas; menyiapkan bubuk Jjahe 50 gram;
selanjutnya mencampur bubuk jahe kedalam larutan gula merah
dan ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 ml
air sehingga membentuk larutan encer; memanaskan larutan
campuran gula, jahe dengan api kecil hingga seluruh gula merah
terlarut; selanjutnya menyaring larutan gula, jahe menggunakan
saringan biasa/kain kasa sehingga dihasilkan larutan gula jahe
sebagai larutan B; mencampur larutan A dengan larutan B dengan
perbandingan 7 bagian larutan A dan 3 bagian larutan B, dimana
larutan A memiliki suhu 45°C hingga dihasilkan susu sarabba;
dan mengemas susu dalam kemasan yang diinginkan. Suatu
komposisi minuman susu sarabba terdiri dari: susu bubuk 10 -
15 % v/v; gula merah 5 - 7 % v/v; merica 1 -3 % v/v dan air
hingga 75 - 85 % v/v. Tujuan invensi ini adalah untuk
menyediakan minuman susu sarabba dengan rasa jahe sebagai

diversivikasi minuman susu.
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Status
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Abstract

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan minuman susu sarabba yang terdiri dari tahap-tahap:
melarutkan susu bubuk dalam air minum dengan perbandingan 300 gr susu dalam 700 ml air sebagai
larutan A; mempasteurisasi larutan susu pada suhu 85°C selama 10 menit; melarutkan gula merah sebanyak
50 gr dalam air panas; menyiapkan bubuk jahe 50 gram; selanjutnya mencampur bubuk jahe kedalam
larutan gula merah dan ditambahkan 1 gram bubuk merica serta ditambahkan 200 ml air sehingga
membentuk larutan encer; memanaskan larutan campuran gula, jahe dengan api kecil hingga seluruh gula
merah terlarut; selanjutnya menyaring larutan gula, jahe menggunakan saringan biasa/kain kasa sehingga
dihasilkan larutan gula jahe sebagai larutan B; mencampur larutan A dengan larutan B dengan perbandingan
7 bagian larutan A dan 3 bagian larutan B, dimana larutan A memiliki suhu 45°C hingga dihasilkan susu
sarabba; dan mengemas susu dalam kemasan yang diinginkan. Suatu komposisi minuman susu sarabba
terdiri dari: susu bubuk 10 - 15 % v/v; gula merah 5 - 7 % v/v; merica 1 -3 % v/v dan air hingga 75 - 85 %
v/v. Tujuan invensi ini adalah untuk menyediakan minuman susu sarabba dengan rasa jahe sebagai
diversivikasi minuman susu.
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NOMOR PERMOHONAN TANGGAL PENERIMAAN

P15201703111 2017-05-15

TANGGAL DIMULAI PELINDUNGAN TANGGAL BERAKHIR PELINDUNGAN

2017-05-12 2037-05-12

JUMLAH KLAIM NAMA PEMERIKSA

= Drs. Ahmad Muniri

Prioritas NOMOR TANGGAL KEWARGANEGARAAN

pC 3C 9/152
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Pemegang Paten NAMA ALAMAT KEWARGANEGARAAN
LPPM UNIVERSITAS HASANUDDIN JL. Perintis Kemerdekaan Km.10, Tamalanrea, Makassar, 90245, ID
Inventor NAMA ALAMAT KEWARGANEGARAAN
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NAMA ALAMAT

LPPM UNIVERSITAS HASANUDDIN JL. Perintis Kemerdekaan Km.10, Tamalanrea, Makassar, 90245,

NAMA

Prof. Dr. drh. Hj. Ratmawati Malaka, M.Sc

Dr. Fatma, Spt.,MP

Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baca, M.Sc

TAHUN PEMBAYARAN TERAKHIR

NAMA ALAMAT
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ALAMAT

Komp. Perumahan Dosen Unhas Blok. AG/39 Tamalanrea

JI. Sunu No.5

Komp Perumahan Dosen Unhas Blok. AG/39, Tamalanrea

TANGGAL BAYAR

2022-02-21
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