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Abstrak

Saat ini banyak produk turunan susu yang sulit dibedakan, yaitu susu kental manis (SKM), susu kental manis
nabati (SKMN) dan krimer kental manis (KKM). Oleh karena itu perlu dibuat pemetaan konsep syarat mutu untuk
ketiga produk tersebut. Belum ada standar nasional dan internasional yang mengatur dan membedakan
karakteristik ketiga produk tersebut. Untuk mengetahui karakteristk KKM lokal di Indonesia serta
membandingkannya dengan KKM impor, perlu menganalisis berbagai produk KKM lokal dan impor yang beredar
di pasar. Bahan yang digunakan adalah KKM lokal 10 merk dan impor 5 merk. Analisis yang dilakukan adalah
kadar air, protein (Nx 6,38%), lemak total dan kadar gula sebagai sakarosa. Hasil analisis menunjukkan bahwa
KKM lokal mempunyai rerata kadar air, protein (Nx6,38%), lemak total dan kadar gula sebagai sakarosa adalah
22,68+2,51, 2,27+0,14, 10,74+0,89, dan 47,05+1,25% berturut-turut. Sedangkan KKM impor mempunyai rerata
kadar air 22,68+2,68%, protein (Nx6,38%) 1,42+0,11%, lemak total 10,33t+0,09% dan kadar gula sebagai
sakarosa 50,5+2,77%. Kadar air, protein (Nx6,38%), lemak total dan kadar gula sebagai sakarosa KKM lokal dan
impor memenuhi konsep RSNI Krimer Kental Manis dan tidak masuk ke dalam kriteria konsep susu kental manis
nabati.

Kata kunci: krimer kental manis lokal, krimer kental manis impor, konsep RSNI Krimer Kental Manis, syarat
mutu

Abstract

Currently many milk derivative products are difficult to differentiated, namely sweetened condensed milk (SCM),
non dairy sweetened condensed milk (NDSC) and sweetened condensed creamer (SCC). Therefore, it is
necessary to mapping the concept of quality requirements for the three products. There are no national and
international standards that govern and distinguish the characteristics of the products. To find out the
characteristics of local SCC in Indonesia and compare them with imported SCC, it is necessary to analyze various
local and imported SCC where circulating in the market. The materials used are local SCC 10 brands and 5 brand
imports. The analysis carried out was water content, protein (Nx 6.38%), total fat and sugar content as
saccharose. The results of the analysis showed that the local SCC had average of water content, protein
(Nx6.38%), total fat and sugar content as saccharose were 22.68 + 2.51, 2.27 + 0.14, 10.74 + 0, 89, and 47.05 +
1.25%, respectively. Whereas imported SCC had average of water content was 22.68 + 2.68%, protein
(Nx6.38%) was 1.42 + 0.11%, total fat was 10.33 + 0.09% and sugar content as saccharose was 50.5 + 2.77%.
Quality requirements for local and imported SCC suitable for the Indonesian National Standard Concept of
sweetened condensed creamer and were not suitable with quality requirements of non dairy sweetened
condensed milk concept.

Keyword: local sweetened condensed creamer, imported sweetened condensed creamer, Indonesian National
Standard Concept of sweetened condensed creamer, quality requirements

1. PENDAHULUAN pula produk turunan susu yang sedikit
mengandung susu dan dilakukan penambahan
minyak nabati. Salah satu produk turunan susu

Saat ini banyak beredar berbagai jenis produk ) °
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat adalah

susu dan turunannya. Mulai dari susu segar, susu

pasteurisasi, susu UHT, susu bubuk, hingga susu
kental manis yang memiliki masa kadaluarsa
yang panjang (Tantya et al. 2013). Selain produk
susu yang kandungan susunya tinggi, beredar

krimer kental manis (Rosida et al., 2016).

Krimer kental manis (KKM) adalah produk
pengganti susu atau krim yang merupakan
produk emulsi lemak dalam air, dibuat dari
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minyak nabati yang dihidrogenasi dengan
penambahan bahan tambahan pangan yang
diizinkan (Putri et al., 2016). Krimer kental manis
umumnya digunakan untuk menambah cita rasa
pada makanan dan minuman (Noor, 2011).

Belakangan ini, banyak produk yang sulit
dibedakan antara susu kental manis (SKM), susu
kental manis nabati (SKMN) dan krimer kental
manis (KKM). Oleh karena itu dibuat pemetaan
konsep syarat mutu untuk ketiga produk tersebut.
Parameter yang dijadikan syarat mutu adalah
kadar air, protein (Nx6,38), lemak total dan gula
(sakarosa). Belum ada standar nasional dan
internasional yang mengatur dan membedakan
karakteristik produk krimer kental manis dengan
produk susu kental manis dan susu kental manis
nabati. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik krimer kental manis di
Indonesia dan menetapkan konsep SNI KKM.

2, TINJAUAN PUSTAKA
21 Definisi dan Kegunaan Krimer Kental
Manis

Krimer kental manis (KKM) adalah produk susu
yang berbentuk cairan kental, yang diperoleh dari
susu yang telah ditambahkan gula dan lemak
nabati yang kemudian sebagian air dihilangkan
hingga mencapai kepekatan tertentu, atau
merupakan hasil rekonstitusi susu bubuk dengan
penambahan gula dan lemak nabati/minyak
nabati dan bahan lain (BPOM, 2016).

Gula yang ditambahkan harus dapat

mencegah kerusakan produk. Produk
dipasteurisasi dan dikemas secara kedap
(hermetis). Produk ini disebut krimer nabati

karena memanfaatkan minyak nabati sebagai
bahan baku seperti halnya pemanfaatan lemak
susu dalam produk krimer (Dian dan Sahri, 2017).
Kelebihan lain yang dimiliki oleh krimer nabati
antara lain umur simpan produk yang lebih
panjang, kemudahan dalam penyimpanan,
distribusi dan penanganan, selain itu non dairy
creamer aman bagi penderita lactose intolerance
karena terbuat dari lemak nabati yang tidak
mengandung laktosa (Nguyen et al.,, 2016).
Formulasi yang tepat akan menghasilkan cream-
like flavour dan tekstur yang diharapkan sangat
mirip dengan krim susu (Chawla et al., 2011).

Krimer kental manis mengandung protein
yang lebih rendah dari susu kental manis,
biasanya digunakan terutama sebagai topping
olesan roti, pelengkap atau campuran kopi,
bahan baku kue/bolu, bahan baku ice cream,
martabak, es campur, puding, dan es soda.
Krimer kental manis termasuk produk non dairy
creamer (krimer non susu) yang digunakan
sebagai pengganti krimer berbahan baku susu,
susu evaporasi atau susu segar (Nguyen et al.,
2016).
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2.2 Kriteria Mutu KKM

Krimer kental manis belum mempunyai standar
nasional. Standar internasional yang mengatur
standar KKM juga masih sangat terbatas yaitu
Codex (2006) yang mengatur kadar lemak
minimal 8%. Jenis krimer yang umum dikenal
adalah krimer nabati bubuk sehingga krimer
kental manis masih belum ada standar
internasionalnya. Rapat teknis, prakonsensus dan
konsensus KKM telah dilakukan dan berdasarkan
kesepakatan Sub Komite Teknis 67-04-S1
Minuman, industri, tenaga ahli dan konseptor,
kriteria konsep KKM dan SKMN adalah kadar air,
kadar protein, kadar lemak dan kadar gula
dihitung sebagai sakarosa. Cemaran mikroba
mengikuti Perka BPOM No. 16 tentang Kriteria
Mikrobiologi dalam Pangan Olahan (BPOM,
2016) sehingga tidak dilakukan pengujian
cemaran mikroba pada produk KKM.

Kadar air menentukan keawetan produk
karena kadar air yang tinggi akan membuat
bakteri, kapang, dan khamir mudah tumbuh
(Winarno, 1997). Kadar protein menggambarkan
kandungan susu dalam produk sehingga perlu
diuji. Lemak total menunjukkan kadar lemak dari
berbagai komponen di dalam KKM, serta kadar
gula (dihitung sebagai sakarosa) menjadi indikasi
viskositas dan sebagai pengawet alami pada
KKM.

3. METODE PENELITIAN

3.1 Bahan

Bahan yang digunakan adalah krimer kental
manis (KKM) lokal dan impor masing-masing
berjumlah 10 dan 5 sampel. Bahan-bahan
analisis seperti H2SO4 pekat, NaOH, asam borat,
heksana, larutan asam klorida, HCL, kertas
lakmus, HCL, petroleum eter, H2SOs, amil
alkohol, NH4OH, etanol, dietil eter, Na,CO,

anhidrat, asam sitrat, CuSO4.5H20, Kl, amilum,
NaOH, indikator fenolftalen, Zn asetat 2H20, dan
K4Fe(CN)6diperoIeh dari E. Merck.

3.2 Metode Analisis

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli-Desember
2018. Pengujian mutu dilakukan di Laboratorium
Pengujian Balai Besar Industri Agro. Parameter
mutu yang dianalisis adalah kadar air, kadar
protein, kadar lemak dan jumlah gula (dihitung
sebagai sakarosa). Metode analisis kadar air dan
protein mengacu kepada SNI 01-2891-1992 Cara
uji makanan dan minuman (BSN, 1992). Metode
analisis kadar lemak mengacu SNI 2971:2011
Susu kental manis (BSN, 2011) dan metode
analisis jumlah gula (dihitung sebagai sakarosa)
mengacu SNI 01-2892-1992 Cara uji gula madu
(BSN, 1992).
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Tabel 1 Syarat mutu krimer kental manis lokal, impor, konsep KKM dan SKMN.

No. Parameter KKM Lokal KKM Impor Konsep Konsep Codex
Rerata Kisaran Rerata Kisaran Krimer Susu Stan
Kental Kental (2016)
Manis Manis
(KKM) Nabati
(SKMN)
1. Air (%) 22,68+2, 19,5- 22,68+2,6 19,9-25,6  20-30 20-30 -
51 25,8 8
2. Protein 2,27+0,1  2,13- 1,42+0,11  1,32-1,42  Tidak kurang 2-<6,5 -
(Nx6,38) 4 2,63 dari 1 %
(%)
3. Lemak total 10,74+0, 9,75- 10,33+0,0 10,32- Tidak kurang Tidak min. 8
(%) 89 12,7 9 10,40 8% kurang 8%
4, Kadar gula 47,051, 44,0- 50,5+2,77 47,7-50,6 242% 242% -
(sakarosa) 25 48,1
(%)
Keterangan: Reratatstandar deviasi
total padatan yang diperoleh dari hasil
4. HASIL DAN PEMBAHASAN rekonstitusi telah mencapai 70,7-70,9%

Parameter yang dianalisis untuk sampel krimer
kental manis lokal dan impor adalah kadar air,
kadar protein, kadar lemak dan kadar gula
dihitung sebagai sakarosa. Kadar air merupakan
parameter utama dalam syarat mutu RSNI KKM.
Kadar air sangat penting, karena dapat
memengaruhi penampakan, tekstur, dan cita
rasa pada KKM. Kadar air dalam bahan pangan
ikut menentukan kesegaran dan daya awet
bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan
khamir untuk berkembang biak, sehingga akan
terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno,
1997). Hasil analisis akan dibandingkan dengan
kriteria konsep KKM, SKMN dan Codex Stan
(2016).

41 Kadar Air

Hasil analisis kadar air (KA) menunjukkan bahwa
KA KKM lokal 22,68+2,51% dan KKM impor
sebesar 22,68+2,68%, sedangkan pada Codex
tidak ditentukan. Nilai ini memenuhi kriteria KA
konsep KKM vyaitu 20-30%. Pada umumnya
kadar air cenderung menurun pada kurun waktu
tertentu seiring bertambahnya suhu perlakuan,
karena selama proses penguapan suhu yang
lebih tinggi akan memengaruhi kecepatan
evaporasi sehingga kandungan air bahan
teruapkan lebih banyak. Pengolahan KKM di
Indonesia dapat dilakukan dengan dua cara,
yaitu menguapkan susu dari evaporator vakum
pada tekanan dan suhu tertentu, sampai
diperoleh kekentalan yang dikehendaki atau total
padatan telah mencapai 70-80% dan kadar air
20-30%, atau melakukan rekonstitusi kembali
bahan-bahan baku KKM hingga membentuk
emulsi yang cukup kental. Untuk memperoleh
KKM yang lebih kental, dilakukan penguapan
sebagian air dari campuran tersebut. Dengan
cara rekonstitusi, jumlah air yang harus diuapkan
pada pembuatan SKM jauh lebih sedikit, karena

(Maharani, 2017).

4.2 Kadar Protein

Parameter utama yang membedakan SKM,
SKMN dan KKM adalah kadar proteinnya. Kadar
protein menggambarkan kandungan susu dalam
produk-produk tersebut. Pengujian kadar protein
KKM lokal dan impor pada Tabel 1 menunjukkan
bahwa rerata kadar protein KKM lokal lebih tinggi
daripada KKM impor vyaitu 2,27+0,14% dan
1,4240,11% berturut-turut. Skim milk powder
digunakan sebagai sumber protein susu dengan
kadar air maksimal 1% dan kadar lemak kurang
dari 15% (Hidayah, 2010). Susu skim adalah
bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil
sebagian atau  seluruhnya. Susu  skim
mengandung semua zat makanan dari susu
kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut
dalam lemak (Buckle et al., 1987).

Peningkatan kadar protein berbanding
terbalik dengan penambahan minyak nabati pada
KKM tersebut. Semakin besar penambahan
minyak nabati maka semakin rendah kadar
proteinnya. Nilai kadar protein KKM lokal ternyata
lebih besar daripada KKM impor, nilai tersebut
juga lebih masuk ke syarat mutu konsep susu
kental manis nabati daripada krimer kental
manis, sedangkan KKM impor lebih masuk ke
konsep KKM. Syarat kadar protein pada konsep
susu kental manis yang penambahan minyak
nabatinya tidak sebanyak KKM adalah diatas 2%
dan dibawah 6,5%, sedangkan kadar protein
pada syarat mutu KKM.

4.3 Lemak Total

Kadar lemak total menggambarkan konsentrasi
lemak yang terkandung di dalam KKM. Tabel 1
menunjukkan bahwa rerata kadar lemak total dari
KKM lokal dan impor adalah 10,74+0,89% dan
10,32-10,40%. Nilai ini memenuhi konsep syarat
mutu SKMN dan KKM yaitu tidak kurang dari 8%,
tapi tidak memenuhi syarat mutu Codex minimal
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8%. Lemak total pada KKM dikontribusi oleh
minyak nabati umumnya adalah RBDPO
(Refined Bleached Deodorized Palm Oil) yang
merupakan minyak sawit yang telah dihilangkan
warna dan baunya. Tujuan penambahan RBDPO

untuk meningkatkan kandungan lemak dan
memperbaiki tekstur pada KKM (Deviyanti,
2008).

4.4 Kadar Gula sebagai Sukrosa

Kadar gula sebagai sukrosa pada KKM lokal dan
impor sebesar 47,05+1,25 dan 47,7-50,6%. Gula
yang digunakan dalam pembuatan SKM adalah
gula pasir atau sukrosa. Nilai ini memenubhi
kriteria KKM dan SKMN yaitu minimal atau sama
dengan 42%. Konsentrasi gula di dalam fase air
harus tidak kurang dari 62.5% dan tidak lebih dari
64.5%. Konsentrasi larutan diatas 64.5%, gula
akan mengalami titik jenuhnya dan beberapa
akan mengalami kristalisasi, dan membentuk
sedimen (Spreer, 2017).

Gula pada KKM adalah mempunyai
fungsi memberikan rasa manis, meningkatkan
viskositas, dan meningkatkan umur simpan
dalam pembuatan KKM. Gula mempunyai sifat
higroskopis, sehingga mampu  menyerap
kandungan air pada produk susu kental manis
serta meningkatkan tekanan osmotik pada suatu
tingkat tertentu dimana kebanyakan
mikroorganisme dihancurkan. Sifat higroskopis
yang dimiliki oleh gula dapat menurunkan Aw
dan dapat menghambat tumbuhnya bakteri dan
fermentasi pada produk KKM (Sitaresmi, 2006).

5. KESIMPULAN

Krimer kental manis lokal mempunyai rerata
kadar air, protein (Nx6,38%), lemak total dan
kadar gula sebagai sakarosa adalah 22,68+2,51,
2,27+0,14, 10,74%0,89, dan 47,05%1,25%
berturut-turut. Sedangkan krimer kental manis
impor mempunyai rerata kadar air 22,68+2,68%,
protein (Nx6,38%) 1,42+0,11%, lemak total
10,33+0,09% dan kadar gula sebagai sakarosa
50,5+2,77%. Syarat mutu krimer kental manis
lokal dan impor memenuhi konsep RSNI Krimer
Kental Manis dengan syarat mutu kadar air 20-
30%, kadar protein tidak kurang dari 1%, kadar
lemak total tidak kurang dari 8% dan kadar gula
sebagai sakarosa minimal sama atau lebih 42%.
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