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ABSTRACT 

 

This research was conducted to evaluate the bacterial contamination in 

fresh milk from farmers, milk collectors, and dairy cooperative (KUD) in Getasan 

Subdistrict, Semarang Regency. The evaluation of bacterial contamination has 

been observed by the number of bacteria, milk distribution time, reductation test, 

alcohol test and pH test of fresh milk samples which had been taken from 30 

farmers, 30 milk collectors and 4 dairy cooperatives in Getasan Subdistrict. The 

result showed that in the farmers, there is 1 positive alcohol test from 30 samples, 

pH 6, reductation time of 7 hours, and has total bacteria 3.01 × 105 cfu / ml milk. 

The alcohol test of the milk from collectors also show 1 positive result from 30 

samples with pH 6, reduction time of 6 hours and has total bacteria 6.17 × 105 cfu 

/ ml milk. While in alcohol test of dairy cooperative shows 2 positive result, from 

4 samples with pH 6, reductation time of 5 hours and has total bacteria 1.38 × 106 

cfu / ml milk. The duration of milk distribution from farmer to KUD were 111 

minutes. Thus, it is concluded that microbiological quality of milk in farmers and 

milk collectors level is good because it is below the maximum limit of total 

bacteria according to Indonesian Standart, but the amount of bacteria milk 

contamination in dairy cooperative is high due to the duration of distribution (111 

minutes) without cooling. 
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PENDAHULUAN 

Pencemaran susu dapat terjadi secara langsung melalui ambing, selain itu 

dapat melalui pemerah, alat alat pemerahan, air, udara, tempat penyimpanan susu 

serta dalam proses transportasi susu menuju tempat pengolahan susu (Lund dkk. 

2000). Menurut Badan Standardisasi Nasional (2011) batas jumlah total bakteri 

yang diperbolehkan dalam susu sebanyak 1 × 106 cfu/ml. Jika susu yang 

dihasilkan memiliki total cemaran bakteri yang tinggi melebihi batas yang 

ditentukan IPS, maka susu tersebut akan ditolak oleh IPS. Tingkat cemaran 

bakteri pada susu dapat diketahui melalui beberapa uji yang dapat dilakukan, 

antara lain: uji alkohol, uji reduktase, dan uji total bakteri. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengevaluasi cemaran bakteri susu segar pada peternak, loper dan KUD di 

Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang yang dilakukan dengan uji total 



Widiyastuti, Any., dkk.  Evaluasi Cemaran Bakteri ..... 

 

Jurnal Ilmu-ilmu Pertanian   30 

 

bakteri, uji reduktase, uji alkohol, dan uji pH  kemudian membandingkan dengan 

beberapa pustaka khususnya SNI.  

 

BAHAN DAN METODE 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar yang 

didapat dari 30 peternak, 30 Loper dan 4 KUD di Kecamatan Getasan Kabupaten 

Semarang. Alkohol 70%, methylen blue, aquades, kertas 3M Petri FilmTM, 

spreader khusus 3M Petri FilmTM, inkubator, dan kertas pH “universal test paper”. 

Metode pengambilan sampel dilakukan secara purpose sampling dimana 

untuk menentukan sampel pada peternak dapat diambil dengan kriteria yang 

ditentukan oleh peneliti yaitu: (1) peternak yang memiliki sapi laktasi minimal 2 

ekor, (2) selalu membersihkan kandang dan tubuh sapi, (3) tidak melakukan 

dipping, didapatkan 30 peternak yang memenuhi kriteria tersebut. Untuk kriteria 

sampel loper diambil dari loper yang mengambil dari susu 30 peternak, dan 

sampel KUD diambil dari 4 KUD yang ada. Sampel peternak diambil saat 

peternak selesai melakukan pemerahan, kemudian sampel loper diambil pada saat 

loper tiba di KUD. Selanjutnya susu ditampung di cooling unit KUD dan diambil 

sampel susunya sebagai sampel KUD. Kemudian sampel diuji menggunakan 

beberapa uji, yaitu uji TPC (Total Plate Count), uji alkohol, uji reduktase, dan uji 

pH. 

Penghitungan total bakteri dilakukan dalam kondisi yang steril. Prosedur 

pengujian total bakteri dimulai dengan melakukan pengenceran susu. Pengenceran 

susu tersebut dilakukan sebanyak 5 kali sebagaimana telah ditentukan dari 

kegiatan pra-penelitian. Menyiapkan 5 buah tabung reaksi yang telah diisi dengan 

aquades steril sebanyak 9 ml dengan jumlah yang disesuaikan dengan sampel. 

Kemudian memasukkan sampel susu sebanyak 1 ml ke dalam tabung reaksi 

pertama yang telah berisi aquades steril tersebut, kemudian sampel susu tersebut 

dihomogenkan. Setelah homogen susu yang telah tercampur dengan aquades 

tersebut diambil sebanyak 1 ml kemudian dimasukkan pada tabung reaksi kedua. 

Mengulangi pengujian tersebut hingga tabung reaksi kelima. Arti dari tabung 

pengenceran adalah tabung 1 menandakan pengenceran 10-1, tabung 2 

menandakan pengenceran 10-2, dan seterusnya hingga pengenceran 10-3, 10-4, dan 

10-5.  

Pengerjaan petrifilm dilakukan dengan meletakkan 1 ml sampel susu yang 

telah diencerkan pada pengenceran 3 pada tengah-tengah petrifilm dengan pipet, 

kemudian petrifilm ditutup kembali dengan hati-hati agar tidak ada gelembung 

udara yang terbentuk. Setelah itu lakukan penekan ditengah-tengah petrifilm 

dengan alat penekan khusus yang disebut spreader. Kemudian lakukan seperti hal 

diatas pada pengenceran 4 dan 5. Selanjutnya petrifilm dimasukkan ke dalam 

inkubator untuk dilakukan inkubasi dengan suhu 37 0C selam 24 jam. Setelah itu 

dilakukan perhitungan total bakteri yang sesuai dengan panduan perhitungan pada 

SPC (Standard Plate Count) (Syaifulina, 2008). 

Uji reduktase dilakukan dengan menyiapkan tabung reaksi kemudian 

memasukkan sampel susu sebanyak 10 ml dan menambahkan larutan methylene 

blue (MB) sebanyak 0,25 ml ke dalam sampel kemudian tabung ditutup dengan 

plastik serta dikocok-kocok. Melakukan inkubasi pada suhu 37⁰C dan selama 
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inkubasi dilakukan pengamatan setiap 30 menit untuk mengamati perubahan 

warna yang terjadi (Legowo dkk. 2009) 

Uji alkohol dilakukan dengan menyiapkan tabung reaksi dan selanjutnya 

sampel susu dimasukkan dalam tabung reaksi sebanyak 5 ml kemudian 

ditambahkan 5 ml alkohol 70%. Tabung reaksi yang sudah berisi susu dengan 

alkohol tersebut kemudian dikocok perlahan untuk diamati perubahan yang 

terjadi. Bila terjadi gumpalan maka uji alkohol tersebut dapat dinyatakan positif 

atau susu tersebut dikatakan pecah (Dwitania dan Swacita, 2013).  

Susu sebanyak 20 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian 

dicelupkan kertas pH ke dalam tabung yang berisi susu. Hasil pengujian kemudian 

dapat dibaca pada skala teknis pengujian tersebut. Diulangi satu kali lagi pada 

tiap-tiap sampel susu untuk kemudian hasilnya dirata-ratakan (Diastari dan 

Agustina, 2013). 

Data yang diperoleh dari pengujian susu segar yaitu data uji alkohol, uji 

pH dan lama waktu perjalanan distribusi susu dianalisis menggunakan metode 

deskriptif. Sedangkan data uji reduktase dan uji total bakteri dianalisis 

menggunakan metode independent T-Test dengan program SPSS V 2.0. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Evaluasi Cemaran Bakteri dengan Uji TPC dan Uji Reduktase  

Hasil yang diperoleh dari uji TPC sampel susu yang diambil dari peternak, 

loper, dan KUD di Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang dapat dilihat pada 

Ilustrasi 1. 
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Keterangan :ab Superskrip yang berbeda menunjukkan beda nyata (p < 0,05) 

Ilustrasi 1. Cemaran Bakteri Susu di Tingkat Peternak, Loper, dan KUD. 

  

Berdasarkan hasil dari uji TPC sampel susu segar didapatkan rataan pada 

tingkat peternak sebesar 3,01 × 105cfu/ml kemudian di tingkat loper sebesar 6,17 

× 105cfu/ml, dan rataan jumlah bakteri yang ada di tingkat KUD sebesar 1,38 × 

106cfu/ml. Hasil yang diperoleh di tingkat peternak dan loper masih memenuhi 

SNI (2011) maksimal 1 × 106 cfu/ml, sedangkan hasil yang diperoleh di tingkat 

KUD berada diatas SNI. 

Total bakteri pada susu dari peternak ke loper yang semakin meningkat 

secara signifikan dapat dikarenakan pada proses pemerahan beberapa 
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menggunakan ember plastik. Sehingga jika peternak menggunakan ember 

stainless diharapkan jumlah bakteri dalam susu dapat berkurang, karena ember 

plastik sulit untuk dibersihkan dan mempunyai sudut-sudut yang mudah 

meninggalkan sisa susu apabila tidak dicuci sehingga bisa menjadi media tumbuh 

kembangnya bakteri. Sedangkan pada saat setelah proses pemerahan, terkadang 

susu dibiarkan terbuka sampai loper datang mengambil untuk dibawa ke KUD 

dan pada proses pendistribusian susu dari peternak ke KUD memerlukan waktu 

cukup lama untuk susu menunggu dengan keadaan susu yang dibiarkan begitu 

saja tanpa adanya proses pendinginan.  

Selain itu peningkatan jumlah bakteri susu dapat diakibatkan dari 

kontaminasi alat-alat yang digunakan dalam proses pemerahan ataupun proses 

pendistribusian. Sebagaimana contohnya alat untuk menampung susu tersebut, 

seperti ember plastik atau ember bekas cat yang digunakan untuk menampung 

susu pada saat proses pemerahan, drum platik untuk menampung susu pada loper. 

Tidak hanya hal tersebut setelah susu diambil oleh loper, ada beberapa loper yang 

tidak langsung mengantarkan susu dari satu kelompok peternak ke KUD. Loper 

tersebut masih berputar-putar untuk mengambil susu di kelompok peternak lain 

yang jaraknya cukup jauh. Keadaan beberapa loper yang hanya menggunakan 

drum-drum plastik untuk tempat penampung susu dan tidak adanya pendinginan 

dalam proses distribusi dapat menjadi salah satu faktor bertambahnya jumlah 

bakteri susu. Hal ini sesuai dengan pendapat Prihutomo dkk. (2015) yang 

menyatakan bahwa ember berbahan plastik merupakan sumber cemaran tertinggi 

terhadap susu dibandingkan sumber cemaran yang berasal dari air, putting, lap, 

dan tangan peternak. Ember penampung juga berkontribusi besar terhadap jumlah 

bakteri dalam susu pada kegiatan pemerahan. Semakin lama susu dibiarkan maka 

akan memberi kesempatan bakteri untuk berkembangbiak lebih cepat dan semakin 

banyak (Kusuma dkk. 2013). Tahap pasca panen penanganan susu harus 

diperhatikan dengan memberikan perlakuan dingin termasuk pada saat 

transportasi susu menuju tempat penampungan, proses penampungan, dan hingga 

transportasi menuju industry pengolahan susu (Chotiah, 2008).  

Jumlah bakteri pada susu di KUD merupakan nilai yang tertinggi. Nilai 

rata-rata pada KUD cukup tinggi melebihi batas ambang bakteri yang telah 

ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional yaitu sebesar 1 x 106 cfu/ml. Sebagai 

tindakan pencegahan perkembangan bakteri yang berkembang terlalu tinggi, KUD 

melakukan tindakan pendinginan dengan menyediakan cooling unit yang bersuhu 

10C. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Judkins dan Keener (1996) yang 

menyatakan bahwa bakteri yang terdapat dalam susu sulit hidup dan berkembang 

di temperatur suhu yang dingin karena bakteri yang ada di dalam susu umunya 

hidup di suhu 21-370C, maka dari itu sangat diperlukannya perlakuan dingin dari 

susu keluar hingga proses pendistribusiannya. Selain itu faktor lain yang 

menyebabkan tingginya nilai rata-rata pada KUD antara lain, susu yang 

ditampung pada suatu KUD tidak hanya dari kelompok peternak maupun loper 

yang telah diamati. Bakteri susu tersebut dapat pula berasal dari kelompok 

peternak lain dan loper lain yang jumlah bakterinya lebih tinggi dari jumlah 

bakteri yang berasal dari kelompok peternak maupun loper yang telah diamati. 

Ditambahkan oleh Legowo dkk. (2009) apabila susu didinginkan dengan suhu 10-
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15 oC mampu menghambat pembentukan asam hingga 12 jam kedepan dan 

dengan suhu pendinginan 3-4 oC mampu menghambat pertumbuhan serta aktivitas 

bakteri didalam susu. 

Hasil yang diperoleh dari uji reduktase sampel susu yang diambil dari 

peternak, loper, dan KUD di Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang dapat 

dilihat pada Ilustrasi 2. 
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Ilustrasi 2. Waktu Reduktase Susu di Tingkat Peternak, Loper, dan KUD. 

 

Hasil uji reduktase yang di dapat pada tingkat peternak mempunyai nilai 

rata-rata 6,67 jam dengan jumlah bakteri 3,01 × 105 cfu/ml dan pada tingkat loper 

mempunyai nilai rata-rata 6,23 jam dengan jumlah bakteri 6,17 × 105 cfu/ml 

sedangkan pada tingkat KUD mempunyai rata-rata 5,25 jam dengan jumlah 

bakteri 1,38 × 106 cfu/ml. Hasil uji reduktase tersebut dapat dikatakan sangat baik 

pada tingkat peternak dikarenakan waktu reduktase yang relatif lebih lama dari 

standart yang telah ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional (2011), yaitu >5 

jam, dan pada loper diperoleh waktu reduktase 6,23 jam dengan jumlah bakteri 6, 

17 × 105 cfu/ml tetapi pada loper jumlah bakteri melebihi prediksi pada tabel  Van 

den Berg (1998) bahwa waktu reduktase >5 jam mempunyai perkiraan bakteri 5 × 

105 cfu/ml. Sedangkan pada tingkat loper dan KUD berada dalam standar SNI 

karena waktu reduktase sama dengan standar yang ditentukan oleh Badan 

Standarisasi Nasional (2011), yaitu 2-5 jam. Berdasarkan hasil penelitian ini dan 

penelitian sebelumnya lama waktu reduktase tidak selalu mencerminkan jumlah 

tinggi rendahnya bakteri dalam susu.  

Hasil dari analisis data menunjukkan bahwa uji reduktase susu pada 

tingkat peternak tidak berbeda nyata (p > 0,05) terhadap susu pada tingkat loper. 

Hal tersebut dapat dikarenakan kurangnya sanitasi pada lingkungan sekitar 

kandang maupun sanitasi pada alat-alat pemerahan dan ternak yang jarang 

dimandikan sehingga dapat menambah tingkat cemaran bakteri. Hal tersebut 

sesuai dengan pendapat Yusuf (2011) yang menyatakan bahwa cemaran bakteri 

dapat diminimalisir dengan berbagai perlakuan seperti, memandikan tubuh ternak 
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secara menyeluruh dan menjaga lingkungan sekitar kandang serta alat sanitasi 

pemerahan dengan baik. Uji reduktase susu pada tingkat peternak berbeda nyata 

(p < 0,05) terhadap KUD. Sedangkan uji reduktase susu pada tingkat loper 

terhadap KUD tidak berbeda nyata (p >0,05). Hal tersebut dapat dikarenakan 

lamanya proses pendistribusian susu dari loper ke KUD tanpa menggunakan 

pendingin, hal ini sesuai dengan pernyataan Yusuf (2011) yang menyatakan 

bahwa pendinginan susu dilakukan untuk menurunkan suhu supaya menghambat 

perkembangan bakteri pada saat proses pengangkutan susu dari mulai susu 

ditampung hingga tempat Industri Pengolahan Susu. 

 

Lama Waktu Distribusi Susu 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan susu selesai diperah biasanya 

sekitar pukul 06.30, lama pemerahan biasanya dilakukan rata-rata selama 22 

menit, setelah itu susu diambil loper untuk diantar ke KUD sekitar pukul 08.00 

sampai 09.00 WIB. Lama waktu tunggu susu setelah diperah sampai loper datang 

rata-rata selama 42 menit dan lama waktu perjalanan loper ke KUD rata-rata 

selama 47 menit. Sehingga dapat dikatakan lama waktu distribusi susu dari 

peternak hingga KUD rata-rata selama 111 menit atau sekitar 1 jam 51 menit. 

 

Tabel 1.  Rataan Lama Waktu Distribusi Susu dari Peternak hingga KUD 

Jalur Distribusi Rata-rata lama waktu distribusi 

(menit) 

Lama pemerahan 22 

Lama waktu pengambilan susu oleh loper 42 

Loper ke KUD 47 

Total 111 

 

Susu yang telah diperah hanya ditempatkan diember penampung dan 

terkadang tidak diberi penutup atau dibiarkan terbuka begitu saja hingga loper 

datang mengambil untuk dibawa ke KUD. Setelah loper datang susu akan segera 

dibawa ke KUD, susu ditempatkan pada milkcan atau drum plastik yang diberi 

tutup dengan menggunakan mobil atau sepeda motor. Keadaan tersebut 

berlangsung tanpa adanya perlakuan pendinginan pada saat proses distribusi dari 

peternak ke KUD. Proses distribusi susu dari 30 peternak dan 30 loper akan 

berakhir pada 4 KUD seperti yang terdapat pada lampiran 6. Alur distribusi susu 

dari peternak hingga KUD. Pada loper juga menampung susu yang berasal dari 

daerah-daerah yang tidak diteliti, sehingga banyak sedikitnya peternak dalam rute 

distribusi susu juga mempengaruhi lama waktu pendistribusian susu yang 

mengakibatkan bertambahnya jumlah bakteri dalam susu. Kesuma dkk. (2013) 

menyatakan bahwa penanganan susu harus dilakukan sedini mungkin sejak susu 

keluar dari ambing, penanganan ini bertujuan untuk meminimalisir kontaminasi 

bakteri sehingga dapat memperpanjang masa simpan susu. Semakin lama susu 

dibiarkan maka akan memberi kesempatan bakteri untuk berkembangbiak lebih 

cepat dan menjadi semakin banyak. Ditambahkan oleh Saleh (2004) yang 

menyatakan bahwa jika tidak terdapat alat pendingin di peternakan maka susu 

harus diangkut ke KUD tidak lebih dari 2,5 jam. Namun hasil penelitian ini 
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menunjukkan bahwa pengangkutan susu selama 111 menit sudah meningkatkan 

jumlah bakteri susu sebesar 20,86%. Sehingga pendistribusian susu dari peternak 

hingga KUD sebaiknya dilakukan tidak lebih dari 111 menit dengan 

menggunakan pendingin.  

 

Evaluasi Cemaran Bakteri dengan Uji Alkohol 70% dan Uji pH 

Hasil uji alkohol 70% terhadap sampel susu peternak dan loper 

menunjukkan hasil positif 1 sampel dan negatif 29 sampel sedangkan pada tingkat 

KUD menunjukkan hasil positif 2 sampel dan hasil negatif 2 sampel, ini 

menandakan susu sapi yang ada pada tingkat peternak dan loper mempunyai 

kualitas susu yang baik dan sesuai dengan standart yang digunakan sedangkan 

pada tingkat KUD mempunyai kualitas susu yang kurang baik yang bisa 

dikarenakan penanganan yang terlalu lama pada tingkat peternak maupun loper 

sehingga susu mengalami keasaman. Hal ini dikarenakan keadaan susu yang 

belum menjadi asam akibat penanganan susu yang relatif lama.  Hasil pengujian 

tersebut menunjukan bahwa kestabilan protein dalam susu pada tingkat peternak, 

loper maupun KUD dalam keadaan yang baik. Hal tersebut sesuai dengan 

pendapat Sakinah, dkk (2010) yang menyatakan bahwa kestabilan air dan protein 

pada uji alkohol akan terganggu apabila susu mulai/sudah dalam keadaan asam, 

ketika susu dicampurkan dengan alkohol, air akan ditarik oleh alkohol karena 

alkohol bersifat menarik air dan terjadi penggupalan protein. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Alkohol 70% dan Uji pH pada Sampel Susu. 

Parameter 
Jumlah Sampel 

(n) 

Hasil Uji Alkohol 

Hasil Uji pH 
Jumlah Positif 

Jumlah 

Negatif 

Peternak 30 1 29 6 

Loper 30 1 29 6 

KUD 4 2 2 6 

 

Hasil nilai rata-rata uji pH yaitu menunjukkan angka keasaman 6 pada 

tingkat peternak, loper maupun KUD. Nilai pH yang didapat menunjukkan bahwa 

kualitas keasaman susu berada dibawah standar yang ditentukan oleh Badan 

Standarisasi Nasional yaitu sebesar 6,3-6,75. Keadaan tingkat keasaman tersebut 

dapat dikarenakan penanganan susu pasca pemerahan yang dilakukan terlalu lama 

sehingga dapat mengakibatkan terjadinya kontaminasi bakteri kedalam susu. Hal 

tersebut sesuai dengan pendapat Zakaria dkk. (2011) yang menyatakan bahwa 

susu sangat mudah tercemar oleh bakteri saat kontak dengan udara. Penanganan 

susu yang tidak benar dapat menyebabkan daya simpan susu menjadi singkat. 

Menurut Suardana dan Swacita, (2009) terjadinya keasaman disebabkan oleh 

terbentuknya asam laktat dari laktosa oleh bakteri. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kualitas mikrobiologi susu di tingkat peternak dan loper bagus karena di 

bawah batas maksimal SNI, namun jumlah cemaran bakteri susu di KUD tinggi 

diduga akibat lama waktu distribusi (111 menit) tanpa pendingin. 
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Pada proses distribusi sebaiknya dilakukan menggunakan pendingin dengan 

suhu 4-5oC atau penampung susu dari stainless (milkcan) dan pendistribusian susu 

dari peternak, loper, dan KUD dilakukan dengan waktu kurang dari 111 menit. 
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