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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu
penyimpanan setelah pemerahan pada suhu ruang terhadap berat jenis, nilai pH dan
total bakteri pada susu kambing sapera. Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen dilaboratorium Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari PO tanpa penyimpanan, dengan perlakuan P1
penyimpanan 2 jam, P2 penyimpanan 4 jam, P3 penyimpanan 6 jam. Parameter
yang diukur dalam penelitian ini yaitu berat jenis susu, nilai pH susu dan total
bakteri susu. Hasil yang didapat untuk berat jenis pada setiap perlakuan adalah sama
yaitu 1,03; sedangkan nilai pH berkisar 6,47 - 6,49; dan untuk total bakteri 14 -
1.138° CFU/ml. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama
waktu penyimpanan memberikan pengaruh berbeda tidaknyata terhadap berat jenis
dan nilai pH namun berpengaruh nyata terhadap total bakteri susu kambing sapera

Kata kunci: susu, kambing sapera, berat jenis , pH, bakteri



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kambing Sapera merupakan salah satu dari beberapa jenis kambing yang
ada di Indonesia. Kambing Sapera berasal dari kambing hasil persilangan antara
kambing jantan Sanen dengan kambing peranakan ettawa. Kambing ini memiliki
produksi susu harian lebih baik dari pada kambing peranakan ettawa (Ruhimat
2003). Ciri khas fisik Sapera yaitu warna putih atau cream polos. Memiliki muka
datar, telinga sedang dan tanduk kecil, tinggi badannya bisa mencapai lebih 80
cm (Andiyanto 2013 ). Kambing Sapera mulai banyak dikembangkan karena
jenis kambing ini sudah beradaptasi dengan iklim di negeri ini. Kambing Sapera
dapat dikembangkan hampir di semua daerah di Indonesia.

Susu merupakan bahan makanan yang istimewa bagi manusia dengan
kelezatan dan komposisinya yang ideal karena susu mengandung semua zat yang
dibutuhkan oleh tubuh, bahan makanan yang mudah dicerna, bernilai gizi tinggi,
dan sangat dibutuhkan oleh manusia dari berbagai umur (Zakaria dkk., 2011).
Selain itu susu kambing juga memiliki kandungan vitamin A dan vitamin B
(terutama riboflavin dan niasin) yang lebih banyak dari susu sapi (Jaman dkk.,
2013; Arum dan Purwidiani, 2014). Susu kambing juga mengandung asam
lemak rantai pendek, zinc, besi, dan magnesium (Paz et al., 2014).

Susu yang baru keluar dari ambing sangat peka terhadap pencemaran
bakteri karena di dalam susu terkandung semua zat yang disukai oleh bakteri
seperti protein, mineral, karbohidrat, lemak, dan vitamin sehingga susunan dan
keadaannya akan berubah (Suardana dan Swacita, 2004). Susu dapat tercemar

oleh bakteri patogen atau nonpatogen yang berasal ternak itu sendiri, peralatan



pemerahan, ruang penyimpanan yang kurang bersih, debu, udara, lalat dan
penanganan oleh manusia. Pertumbuhan mikroorganisme dalam susu dapat
menurunkan mutu dan keamanan pangan susu, yang ditandai oleh perubahan
rasa, aroma, warna, konsistensi dan penampakan (Chotiah, 2020).

Kandungan nilai gizi yang sempurna dari susu merupakan media yang
sangat baik untuk pertumbuhan berbagai macam mikroorganisme, baik
mikroorganisme yang menguntungkan maupun mikroorganisme yang merugikan
bagi manusia, sehingga susu sangat peka dan mudah mengalami kerusakan,
kerusakan susu diakibatkan oleh aktivitas mikroba antara lain: (a) pengasaman
dan penggumpalan karena fermentasi laktosa menjadi asam laktat yang
menyebabkan pH turun dan terjadi penggumpalan kasein., (b) berlendir seperti
tali karena terjadi pengentalan dan pembentukan lendir akibat pengeluaran bahan
seperti kapsul dan bergetah oleh beberapa jenis bakteri, dan (¢) penggumpalan
susu yang timbul tanpa penurunan pH oleh bacilluscereus yang menghasilkan
enzim yang mencerna lapisan tipis fosfolipid di sekitar butir-butir itu menyatu
membentuk suatu gumpalan yang timbul ke pemukaan susu (Budiyanto dan
Usmiati, 2008). Struktur nilai gizi susu dan kualitasnya merupakan hal yang
sangat penting bagi produksi dan perdagangan susu. Derajat mutu susu segar
hanya mampu dipertahankan dalam waktu tertentu, yang selanjutnya akan
mengalami penurunan dan kerusakan kualitas serta nilai gizi susu.

Susu tidak mampu bertahan lama dalam kondisi suhu kamar, dikarenakan
susu merupakan media cair dengan komposisi yang lengkap. Suhu yang
disimpan pada suhu kamar akan mudah rusak jika tidak mendapat perlakuan

seperti pasteurisasi, pendinginan/ pembekuan, dan pemanasan (Hamidah, 2012).



Kerusakan susu disebabkan oleh kontaminasi bakteri, bakteri yang
mengontaminasi susu dibagi menjadi dua yaitu bakteri patogen dan pembusuk.
Bakteri patogen meliputi staphylococcus aureus, Escherichia coli, dan
Salmonella sp., sedangkan untuk bakteri pembusuk antara lain adalah
Micrococcus sp., Pseudomonas sp., dan Bacillus sp. (Suwito, 2010). Penyebab
kerusakan dari kualitas susu antara lain: batas waktu penyimpanan susu yang
melebihi, tidak stabil dan tidak sesuai standar suhu penyimpanan pada susu,
mengalami beberapa kali proses pencairan kemudian membeku kembali,
kebersihan kandang yang tidak terjaga serta pemberian pakan yang kurang
berkualitas serta tercampurnya susu dengan kolosterum pada masa kelahiran
(Anonimus, 2013).

Uji berat jenis merupakan uji kualitas susu dengan menggunakan
laktodensimeter yang ditaruh di atas permukaan susu yang sudah ditampung
dalam gelas ukur. Laktodensimeter dapat menunjukkan besarnya berat jenis pada
susu. Berat jenis susu kambing berkisar antara 1,027-1,035 dengan rata-rata
1,031. Ada beberapa faktor yang menyebabkan perubahan berat jenis susu yaitu
butiran-butiran lemak (global), laktosa, protein dan garam. susu yang telah
bercampur dengan air maka berat jenisnya akan menurun. Kenaikan berat jenis
susu disebabkan karena adanya pelepasan CO> dan N> yang terdapat pada susu
tersebut (Warni, 2014). Pengujian berat jenis susu sangat dipengaruhi oleh total
solid yang terkandung dalam susu, antara lain berat jenis protein dan berat jenis
laktosa (Julmiaty, 2002).

Syarat kualitas susu segar di Indonesia telah dibekukan dalam Standar
Nasional Indonesia (SNI 01-341-1992), dimana pemeriksaan cemara mikroba

dalam susu segar meliputi uji pemeriksaan dengan angka lempeng total (batas



maksimum mikroba 3 x10° koloni/ml) (SNI, 1992). Standar plate count (Angka
Lempeng Total) adalah menentukan jumlah bakteri dalam suatu sampel. Dalam
tes tersebut diketahui perkembangan banyaknya bakteri dengan mengatur
sampel, dimana total bakteri tergantung atas formasi bakteri di dalam media
tempat tumbuhnya dan masing-masing bakteri yang dihasilkan akan
kenyataannya penanganan susu segar di lapangan masih menghadapi kendala.
(Menurut Nanda et al., 20220) susu kambing di Indonesia belum ditentukan
standar batas maksimal cemaran bakteri. Jika dibandingkan dengan Thai
Agricultural Standar (2008), cemaran bakteri di dalam susu maksimum TPC 2
x10°> CFU/ml. susu segar yang simpan dalam suhu ruang hanya berumur tidak
lebih dari 6 jam (Aprilinda, 2010). Lewat dari batas waktu tersebut kalau tidak
bisa dimanfaatkannya, maka susu akan terbuang percuma dan menyebabkan
kerugian yang tidak sedikit nilainya (Soleh, 2004). Susu sangat cepat mengalami
pembusukan atau kerusakan akibat aktivitas mikroba yang dikandungnya (buda,
dkk., 1988).susu segar biasanya memiliki pH antara 6,5-6,7. Apabila susu
memiliki pH dibawah 6,5 maka dapat dikatakan kualitas susu tersebut menurun
karena rusak oleh adanya bakteri dan jika susu memiliki pH di atas 6,7
menunjukkan adanya kelainan seperti mastitis (Suardana dan Swacita, 2009).
Untuk mengetahui kualitas susu kambing setelah beberapa jam
pemerahan dan sebelum diminum maka sebaiknya dilakukan pengujian. Pada
usaha peternakan susu kambing murni El-Fitra Farm, Komplek Aria Pinang II
Blok H 12 RT.04 Rw.03 Kelurahan Tabing Banda Gadang Kecamatan Nanggalo
Kota adang, susu kambing yang dipasarkan belum pernah dilakukan pengujian

kualitas susu dan untuk mengetahui apakah susu telah menurun kualitasnya



dapat dilakukan pengujian terhadap kualitas fisik dan kimia susu seperti berat
jenis, nilai pH dan total bakteri. Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan
penelitian dengan judul “Pengaruh Waktu Penyimpanan Terhadap Berat

Jenis, Nilai pH dan Total Bakteri dan Susu Kambing Sapera”.

1.2 Rumusan Masalah
Sampai berapa lama waktu penyimpanan susu segar pada suhu ruang
mampu menjaga kualitas susu berdasarkan berat jenis, nilai pH dan total bakteri

pada susu kambing sapera.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama waktu
penyimpanan setelah pemerahan pada suhu ruang terhadap berat jenis, nilai pH,

dan total bakteri pada susu kambing sapera.

1.4 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat dan informasi
kepada masyarakat bahwa lama waktu penyimpanan setelah pemerahan dapat

mempengaruhi kualitas susu kambing Sapera.

1.5 Hipotesis Penelitian
Hipotesis dari penelitian ini adalah waktu penyimpanan susu pada suhu
ruang mempengaruhi kualitas susu kambing Sapera terutama berat jenis, nilai

pH dan total bakteri susu.



BAB V
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama waktu
penyimpanan susu kambing Sapera memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05)terhadap berat jenis dan nilai pH namun memberikan pengaruh berbeda

sangat nyata(P<0,05) terhadap total bakteri.
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