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Penelitian tentang deteksi  jumlah dan grup koliform pada susu sapi perah

peternak anggota KUD Tanjungsari di TPS Cimanggung dilaksanakan di Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran Jatinangor Sumedang sejak  Maret 2004  sampai dengan November 2004.  Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pencemaran koliform pada susu sapi perah peternak anggota KUD Tanjungsari di Tempat Pengumpul Susu (TPS) Cimanggung dilihat dari jumlah dan grup koliform serta untuk mengetahui apakah jumlah koliform pada susu sapi perah peternak anggota KUD Tanjungsari di Tempat Pengumpul Susu (TPS) Cimanggung telah memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) tahun 2000. Penelitian ini merupakan studi kasus dan data dianalisis secara deskriptif.Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata jumlah koliform susu sapi perah dari peternak A 10,152 MPN/ml, peternak B 13,567 MPN/ml, peternak C 9,633 MPN/ml, dan peternak D 7,317 MPN/ml.  Rata-rata berat jenis peternak A 1,0257 gr/cm3, peternak B 1,0249 gr/cm3, peternak C 1,0251 gr/cm3 dan peternak D 1,0257 gr/cm3.  Setiap  sampel susu sapi perah dari peternak yang diteliti masih memenuhi syarat SNI tahun 2000 yaitu 2 X 101 MPN/ml.  Grup koliform yang terdeteksi pada susu sapi perah adalah grup koliform non fekal, gram negatif dan bentuk batang.

ABSTRACT

detection of count and group coliform

 in fresh milk IN TPS CIMANGGUNG 

KUD TANJUNGSARI  MEMBERS

The Research about detection of count and group coliform in fresh milk in TPS Cimanggung KUD Tanjungsari members was conducted at the Faculty of Animal Husbandry Padjadjaran University of Jatinagor Sumedang since March 2004 until November 2004. The Objective of the reserch was to know the contamination of coliform in fresh milk in TPS Cimanggung KUD Tanjungsari members which looked for the count dan group coliform and to know the count of coliform in fresh milk in TPS Cimanggung KUD Tanjungsari members is fulfill the minimal of Indonesian National Standard 2000.  This research was a case study and the datas were analyzed with descriptive.
The result of reserch showes that the avarage of coliform count at member A is 10,152 MPN/ml, member B 13,567 MPN/ml, member C 9,633 MPN/ml, and member D 7,317 MPN/ml.  The milk density average of member A is 1,0257 gr/cm3, member B 1,0249 gr/cm3, member C 1,0251 gr/cm3 and member D 1,0257 gr/cm3.   The average of coliform count at each members is fulfill the standard is 2 X 101 MPN/ml.  Detection of group coliform in fresh milk was non fecal, gram negative and rods bacteria.

PENDAHULUAN


Keamanan  suatu bahan pangan dewasa ini menjadi suatu hal yang sering dibicarakan seiring dengan semakin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya mendapatkan suatu bahan pangan yang aman untuk dikonsumsi.  Hal ini ini disebabkan disebabkan pangan merupakan suatu hal yang akan berakibat langsung terhadap kesehatan manusia.  Kesadaran akan keamanan pangan pun kian meningkat dan menjadi pertimbangan pokok bagi konsumen baik dalam perdagangan nasional maupun internasional.
Susu merupakan salah satu sumber hewani yang sangat penting untuk kehidupan manusia karena mengandung zat-zat gizi seperti lemak, protein, laktosa, serta beberapa vitamin dan mineral yang cukup tinggi sehingga baik bagi kesehatan manusia.  Zat-zat gizi yang cukup tinggi pada susu menjadikannya sebagai salah satu komoditi hasil ternak yang bersifat mudah mengalami kerusakan karena merupakan media yang sangat baik bagi pertumbuhan mikroorganisme.  Mikroorganisme yang tumbuh dalam susu  ada yang menguntungkan dan ada pula yang merugikan sehingga dapat menurunkan kualitas susu.


Kualitas susu merupakan suatu faktor yang sangat penting dalam upaya penyediaan susu sehat untuk konsumen dan dapat menentukan kualitas produksi dalam pengolahannya.  Oleh karena itu untuk menjamin konsumen mendapatkan susu berkualitas baik, maka diperlukan suatu peraturan yang mengatur syarat-syarat, tata cara pengawasan dan pemeriksaan kualitas susu produksi dalam negeri.  Sampai saat ini di Indonesia peraturan tersebut mengacu kepada Standar Nasional Indonesia tahun 2000 tentang batas cemaran mikroba.  Di dalam peraturan tersebut tidak ada toleransi keberadaan bakteri Escherichia coli dalam susu segar, susu pasteurisasi, susu bubuk, maupun susu steril/UHT.   Hal ini mengindiksikan bahwa mikroorganisme tersebut merupakan mikroorganisme patogen yang dapat membehayakan kesehatan manusia.  


Kondisi peternakan sapi perah di Indonesia khususnya peternakan rakyat sejauh ini masih belum memperhatikan sanitasi lingkungan, baik sanitasi kandang, sanitasi alat, maupun sanitasi pekerjanya sendiri.  Hal ini tampak dari kebersihan kandang, ternak, dan peralatan susu yang kurang dijaga kebersihannya.  Kondisi ini diperburuk dengan tingkat pengetahuan dan kesadaran pegawai pengumpul susu tentang pentingnya sanitasi pada saat pengujian kualitas susu segar di lapangan.  Dengan demikian susu yang dihasilkan masih belum dapat memenuhi ketentuan Standar Nasional Indonesia.


Pencemaran mikroorganisme pada susu dapat terjadi melalui kontaminasi pekerja pemerah susu, pekerja penguji kualitas susu di lapangan, peralatan yang digunakan, maupun kontaminasi dari kingkungan sekitar baik dari udara, dinding, lantai maupun langit-langit.  Pencemaran koliform pada suatu makanan menjadi suatu indikasi adanya kotoran hewan atau manusia yang mencemari.


Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik dan merasa perlu untuk meneliti tingkat pencemaran koliform pada susu sapi perah peternak anggota KUD Tanjungsari di Tempat Pengumpul Susu (TPS) Cimanggung.

Bahan dan Metode

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah susu segar yang diambil dari empat peternak di TPS Cimanggung sebanyak ½ liter

Media dan Zat yang digunakan

1. Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLBB)      5. Zat warna carbol gentiana violet,   

                                                                                         air fuchsin, lugol

2. Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)                   6. Aquades

3. Lactose Broth (LB)                                                7. Minyak imersi

4. Alkohol 96%
Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif  (Nazir, 1988).  Hasl akhir dari uji penduga koliform didapatkan dari hasil analisis Mean atau rata-rata data pengamatan dari setiap peternak yang terpilih secara acak.  Pengambilan sampel dilakukan sebanyak enam kali.  

Peubah Yang Diamati

1. Berat Jenis susu sapi perah segar

2. Jumlah koliform berdasarkan Most Probable Number (MPN)

3. Grup koliform (fekal/non fekal)

4. Hasil pewarnaan Gram (warna dan bentuk)
Prosedur Penelitian

1. Melakukan pengukuran suhu dan berat jenis susu dari setiap peternak terpilih.

2. Melakukan pengujian koliform pada susu sapi segar melalui tiga tahap, yaitu  uji penduga, uji penguat, dan uji lengkap.

3. Melakukan  pewarnaan gram

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengamatan Terhadap Berat Jenis Susu


Sebelum dilakukan uji koliform pada setiap sampel susu yang diambil dilakukan pengukuran berat jenis untuk mengetahui adanya pemalsuan dengan penambahan air pada susu segar.  Hasil pengamatan terhadap berat jenis susu segar dari setiap peternak ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Berat Jenis (BJ) Susu Sapi Segar dari setiap peternak 

	Ulangan
	Peternak

	
	             A                     B                      C                   D

	
	                    ……………. gr/cm3……………..

	1

2

3

4

5

6
	      1,0253               1,0225             1,0255            1,0263

      1,0253               1,0237             1,0265            1,0247

      1,0249               1,0259             1,0239            1,0237

      1,0279               1,0274             1,0267            1,0293

      1,0259               1,0259             1,0235            1,0245

      1,0249               1,0239             1,0245            1,0255

	Rata-rata
	      1,0257               1,0249             1,0251            1,0257



Tabel 1 menunjukkan berat jenis susu sapi dari setiap peternak relatif sama berkisar antara 1,0249 sampai dengan 1,0257 pada suhu 27.5oC atau 1,0264 sampai dengan 1,0272 pada suhu 20oC.  Buckle dkk (1987) menetapkan berat jenis susu bervariasi antara 1,0260 sampai dengan 1,0320 pada suhu 20oC.  Keragaman ini disebabkan karena perbedaan kandungan lemak dan zat-zat padat bukan lemak.  Dengan demikian berat jenis susu sapi dari keempat peternak yang diamati masih memenuhi standar yang ditetapkan walaupun masih rendah.  Berat jenis yang masih rendah ini diduga karena adanya pemalsuan dengan cara penambahan air pada susu.  Dengan penambahan air ke dalam susu konsistensi susu akan lebih encer.  Apabila susu semakin encer maka laktometer akan lebih dalam masuknya kedalam susu.  Dengan demikian berat jenis susu akan menjadi turun atau lebih rendah daripada standarnya (Hadiwiyoto, 1982; Cross dan Overby, 1988).  Adanya pemalsuan dengan menambahkan air ke dalam susu menyebabkan tingginya kemungkinan susu terkontaminasi oleh mikroorganisme yang berasal dari air.  
Pengujian terhadap Jumlah Koliform Susu 


Hasil pengujian terhadap jumlah koliform susu pada setiap peternak ditampilkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata jumlah koliform susu dari setiap peternak

	Ulangan
	Pedagang

	
	          A                      B                        C                      D

	1

2

3

4

5

6
	                         …………. MPN/ml …………..

     16,000               16,000               16,000            16,000

       3,500                 1,400               16,000              2,800

       0,210               16,000               16,000             16,000

     16,000               16,000                 3,500               2,800

       9,200               16,000                 3,500               2,800

     16,000               16,000                 2,800               3,500

	Rata-rata
	     10,152               13,567                 9,633               7,317



Tabel 2 menunjukkan bahwa jumlah koliform susu sapi dari setiap peternak bervariasi, yaitu berkisar antara 7,317 sampai dengan 13,567 MPN/ml.  Jumlah koliform susu sapi peternak B merupakan yang tertinggi.  Hal ini diduga disebabkan dari perbedaan dalam penanganan pada saat pemerahan dan pengangkutan.  Penerapan sanitasi diantara peternak mungkin masih berbeda baik sanitasi kandang maupun sanitasi pekerja dan peralatan.  

Bila dibandingkan dengan Standar Nasional Indonesia tahun 2000 tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba pada susu (lampiran 1) maka jumlah koliform susu sapi segar keempat peternak yang diuji telah memenuhi SNI tahun 2000, yaitu 2 x 101 MPN/ml.  

Jika dihubungkan dengan pengamatan berat jenis maka kemungkinan masih terdapatnya koliform pada susu sapi yang diuji berasal dari air yang ditambahkan kedalam susu.  Air dapat merupakan sumber pencemaran mikroorganisme dan mikroorganisme yang ditemukan dalam air dapat menyebabkan kerusakan pada kualitas produk (Warner, 1976).  Namun demikian pencemaran yang berasal dari debu juga mungkin terjadi.  Hal ini berdasarkan pengamatan di lapangan bahwa para peternak mengangkut susu ke tempat penampungan susu (TPS) menggunakan ember-ember dalam keadaan terbuka sehingga masuknya debu atau kotoran lain ke dalam susu selama perjalanan mungkin saja terjadi.  Debu dapat menjadi sumber dari hampir semua jenis pencemaran.  Debu dan kotoran seharusnya tidak boleh masuk ke dalam susu karena merupakan sumber dari mikroorganisme yang tidak diinginkan dan berbahaya. (Warner, 1976; Apandi dan Chairunnisa , 1975).

  Pengujian terhadap Grup Koliform Susu Sapi Segar

Hasil pengujian terhadap grup koliform susu sapi segar pada setiap peternak ditampilkan pada Tabel 3.

Tabel 3.  Grup koliform susu sapi segar dari setiap peternak

	Ulangan
	Pedagang

	
	          A                      B                        C                      D

	1

2

3

4

5

6
	         NF                   NF                       NF                    NF

         NF                   NF                       NF                    NF

         NF                   NF                       NF                    NF

         NF                   NF                       NF                    NF

         NF                   NF                       NF                    NF

         NF                   NF                       NF                    NF


Keterangan : NF = Non Fekal


Hasil pengujian terhadap grup koliform susu sapi segar dari setiap peternak menunjukkan bahwa tidak terdapatnya grup koliform dari fekal.  Dari pengamatan warna koloni yang terbentuk pada agar EMBA tidak terdapat koloni yang berwarna hijau metalik yang merupakan ciri khas koloni bakteri koliform fekal.  Semua koloni yang terbentuk semua berwarna merah berbintik hitam yang merupakan ciri dari bakteri koliform non fekal.  Penentuan grup koliform dapat dilihat dari koloni yang terbentuk pada media agar.  Koloni yang tumbuh pada media agar EMBA bentuknya besar dan memiliki warna-warna yang khas (Jenie dan Fardiaz, 1989).  Hal ini menunjukkan bahwa grup koliform yang terdapat dalam susu bukan berasal dari feses.  Koliform non fekal merupakan bakteri yang berasal dari hewan atau tanaman yang telah mati, sedangkan koliform fekal merupakan bakteri yang berasal dari kotoran baik kotoran manusia maupun kotoran hewan (Jenie dan Fardiaz ,1989).  Koloni koliform yang terbentuk pada media agar EMBA dapat dilihat pada gambar 1. 
Pengamatan Hasil Pewarnaan Gram
Hasil pewarnaan gram dari koliform non fekal merupakan bakteri bentuk batang dan gram negatif karena bakteri yang terlihat berwarna merah.  Koliform merupakan kelompok bakteri yang berbentuk batang, tidak berspora, gram negatif dan fakultatif anaerob, memfermentasi laktosa dengan menghasilkan asam dan gas pada suhu 32oC atau 35oC selama 48 jam  (Marshall, 1992).  Hasil pewarnaan gram dari koliform non fekal dapat dilihat pada gambar 2.

[image: image1.jpg]



Gambar 1. Koloni Bakteri Koliform Non Fekal
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Gambar 2. Pewarnaan Gram Bakteri Koliform Non Fekal

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan


Dari hasil penelitian melalui pengujian laboratorium mengenai pencemaran koliform pada susu sapi perah peternak anggota KUD Tanjungsari di Tempat Pengumpul Susu (TPS) Cimanggung menunjukkan  :

1. Rata-rata jumlah koliform susu sapi pada peternak A, B, C, dan D masing-masing berturut-turut  10,152; 13,567;  9,633; dan 7,317 MPN/ml.  Pencemaran koliform berasal dari grup koliform non fekal.  Hasil pewarnaan gram menunjukkan bakteri berbentuk batang, gram negatif. 

2. Jumlah koliform susu sapi setiap peternak masih memenuhi syarat SNI tahun 2000 tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) pada Susu, yaitu untuk susu segar sebesar 2 x 101 MPN/ml.  

Saran


Untuk menghasilkan susu yang sehat untuk dikonsumsi, seharusnya dilakukan pasteurisasi terlebih dahulu sehingga bakteri koliform yang terkandung dalam susu sapi dapat mati oleh pemanasan.  Walaupun masih memenuhi syarat SNI tahun 2000 namun jumlah koliform susu sapi setiap peternak yang diteliti masih cukup tinggi sehingga diperlukan kesadaran peternak yang lebih baik dalam hal penanganan susu sebelum diserahkan ke TPS.
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